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GARANTIEVOORWAARDEN

Dit apparaat heeft een garantietermijn van 2 jaar vanaf de datum van aankoop.

Gedurende de garantieperiode zal de distributeur volledige verantwoording op zich nemen
voor gebreken, welke aanwijsbaar berusten op materiaal- of constructiefouten. Wanneer
dergelijke gebreken voorkomen, zal het apparaat indien nodig vervangen of gerepareerd
worden. Het recht op garantie vervalt wanneer de gebreken zijn ontstaan door hardhandig
gebruik, het niet in acht nemen van de gebruiksaanwijzing of ingreep door derden. De
garantie is alleen van toepassing als het garantiebewijs is afgestempeld en ondertekend

is door de winkelier op het moment van aankoop. Alle onderdelen, welke aan slijtage
onderhevig zijn, vallen buiten de garantie.

CONDITIONS DE GARANTIE

Nous accordons une garantie de 2 ans sur ce produit a partir de la date d’achat.

Pendant la durée de la garantie, le distributeur prendra a sa charge la réparation des vices
de fabrication ou de matiéres, en se réservant le droit de décider si certaines piéces doivent
étre réparées ou échangées, ou si I’appareil lui-méme doit étre échangé. Les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate (branchement continu, erreur de voltage, prise
inappropriée, choc, etc...), I'usure normale ne portant préjudice ni au bon fonctionnement
ni a la valeur de 1’appareil, excluent toute prétention a la garantie. La garantie devient
caduque si des réparations ont été effectuées par des personnes non agréées. La garantie ne
sera valable que si la date d’achat ainsi que le cachet et la signature du magasin figurent sur
la carte de garantie. Toutes les pieces détachées non résistantes et par conséquent sujettes a
1‘usure, ne sont pas sous garantie.

GARANTIE

Die Garantie fiir dieses Gerit betrdgt 2 Jahr ab dem Kaufdatum. Wihrend dieser
zweijdrigen Garantie trigt der Verteiler die Verantwortung fiir Mangel, die eindeutig

auf Material- oder Konstruktionsfehler zurtickzufiihren sind. Wenn es solche mangel

gibt, wird das Gerédt, wenn notwendig, ersetzt oder repariert. Das Recht auf Garantie
erlischt, wenn die Méangel auf eine unangemessene Anwendung, die Nichtbefolgung der
Gebrauchsanleitungen oder eine Reparatur von einer dritten Partei zuriickzufiihren sind.
Die Garantie gilt nur, wenn der Garantieschein beim Kauf vom Einzelhéndler abgestempelt
und unterschrieben worden ist. Alle Teile, dem Verschlei3 ausgesetzt sein, sind nicht in der
Garantie eingeschlossen.

WARRANTY

This appliance has a two year warranty period. During this period the manufacturer is
responsible for any failures that are the direct result of construction failure. When these
failures occur the appliance will be repaired or replaced if necessary. The warranty will
not be valid when the damage to the appliance is caused by wrong use, not following the
instructions or repairs executed by a third party. The warranty will only be valid if the
warranty application has been completed by the dealer at the time of purchase. All parts,
which are subject to wear, are excluded from the warranty.
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CONDICIONES DE GARANTIA

Este aparato tiene un término de garantia de 2 afios, desde la fecha de la compra.

Durante el periodo de garantia, el suministrador asumira la entera responsabilidad en
cuanto a defectos debidos a errores de material o de fabricacion.

En caso de tales defectos, el aparato sera reemplazado o reparado, cuando sea necesario. La
garantia perdera su vigencia en caso de defectos causados por mal uso, no cumplimiento
del manual de instrucciones o intervencion por una tercera persona. La garantia s6lo se
aplica si la tarjeta de garantia ha sido estampillada y firmada por el comerciante en el
momento de la compra. La garantia no cubre piezas expuestas al desgaste.

ZARUKA
Pro ziruku zadinajici dnem prodeje spotiebice 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 dila,
jestlize tyto zavady vznikly prokazatelné vadou materialu nebo chybou pfi vyrobé

b) zarucni oprava bude provedena jen pfi pfedlozeni tohoto zarucniho listu a dokladu o
zaplaceni

¢) jestlize dojde k opraveé nebo vymeéné spotiebice v zarucni dob¢, zarucni doba se
prodluzuje

3. zaruka se nevztahuje
a) na mechanické poskozeni
b) nespravné pouzivani v rozporu s navodem k pouziti
1.zé&ruka zanika:
- pfi pouziti spotiebice jinak nez v domacnosti
- pfi provadéni opravy nebo zmény na spotfebici osobou jinou nez povétenou
nasim servisem

Na tento spotfebi¢ poskytujeme zaruku na nedostatky, které jsou oznaceny jako vyrobni
chyby nebo chyby materialu. Zaru¢ni doba zac¢ina dnem prodeje a je uznana po predlozeni
potvrzeného tohoto zaruéniho listu nebo orig.dokladu o zaplaceni + tento nepotvrzeny,
ale vyplnény ZL pro zdznam opravy. Pfipadné reklamace muizete uplatnit v misté ndkupu
tohoto pristroje nebo v servisnim stiedisku 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

LINEA 2000 - Dompel 9 2200 Herentals Belgium - Tel 014/21.71.91 - Fax : 014/21.54.63
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Type nr. apparaat

N° de modele de I’appareil ~ B3990
Type nr des Gerites

Type nr. of appliance

N° de modelo del aparato

Model

Adres

AATCSSE e e e e e e e e e et a e eareas
Address

Direccion

Adresa

Aankoopdatum

Date d’aCKAT ..o et
Kaufdatum

Date of purchase

Fecha de compra

Datum nakupu,podpis a razitko

* Jméno kupujiciho, adresu a tel.spojeni je nutno vyplnit pokud si zékaznik pfeje
zaslani opraveného piistroje domu. Bez uplného vyplnéni vSech ostatnich udaji v
zaruénim listu nebude mozno Vasi reklamaci v¢as vyftidit.
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REKLAMACE : (VYPLNI ZAKAZNiK 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)

* Jméno kupujiciho, adresu a tel.spojeni je nutno vyplnit pokud si zékaznik pieje
zaslani opraveného piistroje doma.

Bez tuplného vyplnéni vSech ostatnich udajui v zaru¢nim listu nebude mozno Vasi
reklamaci véas vyridit.
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RECYCLAGE-INFORMATIE

Dit symbool op het product of op de verpakking wijst erop dat dit product niet als
huishoudafval mag worden behandeld. Het moet naar een plaats worden gebracht waar
elektrische en elektronische apparatuur wordt gerecycleerd. Als u ervoor zorgt dat dit
product op de correcte manier wordt verwijderd, voorkomt u mogelijk voor mens en
milieu negatieve gevolgen die zich zouden kunnen voordoen in geval van verkeerde
afvalbehandeling. Voor meer details in verband met het recycleren van dit product,
neemt u best contact op met de gemeentelijke instanties, het bedrijf of de dienst belast
met de verwijdering van huishoudafval of de winkel waar u het product hebt gekocht.
Het verpakkingsmateriaal is recycleerbaar. Behandel de verpakking milieubewust.

INFORMATION DE RECYCLAGE
Ce symbole sur le produit ou son emballage indique que ce produit ne peut étre traité
comme déchet ménager. 11 doit plutdt étre remis au point de ramassage concerné, se

chargeant du recyclage du matériel électrique et électronique.
En vous assurant que ce produit est ¢liminé correctement,
vous favorisez la prévention des conséquences négatives pour
I’environnement et la santé humaine qui, sinon, seraient le
résulat d’un traitement inapproprié des déchets de ce produit.
Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de ce produit,
veuillez prendre contact avec le bureau municipal de votre
région, votre service d’¢liminiation des déchets ménagers ou

le magasin ou vous avez acheté le produit.
L’emballage est recyclable. Traitez I’emballage
¢écologiquement.

RECYCLING INFORMATIONEN

Dieses Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung
weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als normaler
Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern an einem
Sammelpunkt fiir das Recyling von elektrischen und
elektronischen Geréten abgegeben werden muss. Durch Thren
Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses Produkts schiitzen
Sie die Umwelt und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen.
Umwelt und Gesundheit werden durch falsches Entsorgen gefahrdet. Weitere
Informationen iiber das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von Thren Rathaus,
Ihrer Miillabfuhr oder dem Geschéft, in dem Sie das Produkt gekauft haben.

Das Verpackungsmaterial ist wiederverwertbar. Entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht und fiithren Sie sie der Wertstoffsammlung zu.
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RECYCLING INFORMATION
This symbol on the product or on its packaging indicates that this product may not
be treated as household waste. Instead it must be brought

to the applicable collection point for recycling of electrical
and electronic equipment. By ensuring this product is
disposed of correctly, you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health, which
could otherwise be caused by inappropriate waste handling of
this product. For more detailed information about recycling
of this product, please contact your local city office, your

household waste disposal service or the shop where you
purchased the product.

The packaging is recyclable. Please treat package
ecologically.

INFORMACION DE RECICLAJE

El simbolo en el producto o el embalaje indica que este @
producto no puede ser tratado como residuo doméstico. Los

residuos de aparatos tienen que ser depositados en un punto

de recogida destinado al reciclaje de aparatos eléctricos y

electronicos. Eliminando este producto de manera correcta,

se puede evitar las consecuencias negativas posibles para

el hombre y el medio ambiente en caso de un tratamiento

de residuos incorrecto. Si desea obtener mas informacion sobre el reciclaje de este
producto, pénganse en contacto con la oficina municipal, la empresa o el servicio de
recogida de residuos domésticos correspondiente o con el establecimiento donde ha
adquirido el producto.

El material de embalaje es reciclable. Trate el embalaje de manera ecologica.

INFORMACE O RECYKLACI ODPADU

Symbol na pfistroji ¢i na jeho obalu znamena, Ze s timto vyrobkem neni mozno
nakladat jako s béznym domovnim odpadem, nybrz musi byt odevzdan na mistech
urcenych ke sbéru a likvidaci elektrickych a elektronickych zatizeni. Dodrzenim
tohoto doporuceni chranite zivotni prostiedi a zdravi spoluobcanti. Vice informaci o
moznostech likvidace nebezpecného odpadu obdrzite na obecnich nebo méstskych
uradech, sbérnych dvorech nebo v prodejné, kde jste piistroj zakoupili. Obalové
materialy jsou recyklovatelné, nakladejte s nimi podle predpisti pro zivotni prostiedi.
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Als het elektrisch snoer beschadigd is, moet het vervangen worden door de fabrikant,
zijn dienst naverkoop of een gelijkaardig gekwalificeerd persoon, om ongelukken te
voorkomen.

Si le cordon électrique est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son
service aprés-vente ou toute autre personne qualifiée, pour éviter tout accident.

Wenn das Stromkabel beschidigt ist, muss es vom Hersteller, dessen Kundendienst
oder einer gleichartig geschulten Person ersetzt werden, um Ungliicke zu verhindern.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service
agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.

Cuando el cordon eléctrico esta dafiado, tiene que ser reemplazado por el fabricante, el
servicio posventa o una persona similarmente calificada, para evitar accidentes.

Jestlize je poskozen ptivodni kabel, musi byt neprodlen¢ vyménén v odborném servisu
nebo opravnénou osobou. Jinak hrozi nebezpeci trazu!
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Dit toestel mag gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar
en ouder, en door personen met een fysieke of sensoriéle
beperking of mensen met een beperkte mentale capaciteit

of gebrek aan ervaring of kennis, op voorwaarde dat deze
personen toezicht krijgen of instructies hebben gekregen over
het gebruik van het toestel op een veilige manier en dat ze
ook de gevaren kennen bij het gebruik van het toestel.

Kinderen mogen niet met het toestel spelen.

Onderhoud en reiniging van het toestel mogen niet gebeuren
door kinderen, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en toezicht
krijgen. Hou het toestel en het snoer buiten het bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar.

Dit toestel is geschikt om te gebruiken in de huishoudelijke
omgeving en in gelijkaardige omgevingen zoals:
» Keukenhoek voor personeel van winkels, kantoren en
andere gelijkaardige professionele omgevingen
* Boerderijen
* Hotel- en motelkamers en andere omgevingen met een
residentieel karakter
* Gastenkamers, of gelijkaardige

Opgelet: het toestel mag niet gebruikt worden met een
externe timer of een aparte afstandsbediening.

Het toestel kan warm worden tijdens het gebruik.
Houd het elektrisch snoer weg van hete onderdelen
en dek het toestel niet af.
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GELIEVE ONDERSTAANDE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES GRONDIG DOOR
TE NEMEN, ALVORENS U HET ELEKTRISCH TOESTEL GAAT GEBRUIKEN:

* Controleer of de netspanning van het stopcontact
overeenkomt met de informatie aangegeven op het
typeplaatje van het toestel.

* Gebruik het toestel niet als het elektrisch snoer of de
stekker beschadigd zijn, als het toestel niet naar behoren
werkt, als u het heeft laten vallen of als het op een
andere manier beschadigd is. Breng het toestel naar de
dienst naverkoop van de fabrikant of het dichtstbijzijnde
servicecenter voor nazicht of herstelling.

* Raak de hete oppervlakken niet aan. Gebruik de handvaten
of de knoppen.

* Dompel het toestel niet onder in water of andere
vloeistoffen om het risico op elektrische schokken te
vermijden.

* Verwijder de stekker uit het stopcontact, als u het toestel
niet gebruikt, als u onderdelen toevoegt of verwijdert of
als u de broodbakmachine wil reinigen.

* Laat het snoer niet over de rand van een tafel of een warm
oppervlak hangen.

* Gebruik enkel accessoires die door de fabrikant zijn
aanbevolen, om het risico op lichamelijk letsel te
vermijden.

* Zorg ervoor dat kinderen niet met het toestel kunnen
spelen.

* Plaats het toestel niet in de buurt van een gasoven of een
elektrische oven, of in een verwarmde oven.

* Wees uiterst voorzichtig als u het toestel verplaatst, als het

hete olie of andere hete vloeistoffen bevat.
10
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Raak de bewegende en draaiende onderdelen niet aan, als
de broodbakmachine in werking is.

Zet het toestel niet aan, als er geen ingrediénten in zitten.
Sla nooit op het bakblik om het brood eruit te halen. Dit
kan het bakblik beschadigen.

Steek geen metalen folie of andere metalen materialen

in de broodbakmachine, om het risico op brand of
kortsluiting te vermijden.

Bedek de broodbakmachine nooit met een handdoek of
een ander materiaal. De hitte en de stoom moeten kunnen
ontsnappen. Als de broodbakmachine bedekt is of als het
toestel in aanraking komt met brandbaar materiaal, kan er
brand veroorzaakt worden.

Zet het toestel altijd eerst uit en verwijder dan de stekker
uit het stopcontact.

Gebruik de broodbakmachine niet voor andere doeleinden
dan datgene waarvoor het bestemd is.

Dit toestel is uitgerust met een geaarde stekker. Zorg
ervoor dat het stopcontact in uw huis geaard is.

De broodbakmachine mag niet met een externe timer of
een apart afstandsbedieningsysteem gebruikt worden.
Gebruik de broodbakmachine niet buitenshuis.

Gebruik het toestel niet zonder het bakblik om schade aan
het toestel te vermijden.

Het totaal gewicht van alle ingrediénten mag niet hoger
zijn dan 1400g.

Gebruik nooit meer dan 980g bloem per brood.

Gebruik nooit meer dan 31g verse gist of 4 + 1/2
theelepels korrelgist per brood.

Gebruik nooit meer dan 574ml water per brood.

Bewaar deze instructies voor latere raadpleging.
11



B3990 www.domo-elektro.be

ONDERDELEN
deksel
controlepaneel
kijkvenster
behuizing
bakblik
maatbeker

NSk b=

maatlepeltje

CONTROLEPANEEL

* indicatie van het gekozen
programma

*  doorlooptijd van elk
programma

Van zodra de stekker van de broodbakmachine in het stopcontact zit, hoort u een

piepsignaal en verschijnt er ‘1 2:55, 1200g, MEDIUM’ op het display. Het dubbele

punt tussen ‘2’ en ‘55’ flikkert niet constant. ‘1’ duidt het gekozen programma aan.

‘1200g’ en ‘MEDIUM?’ duiden de gekozen instellingen aan.

START/STOP KNOP

Deze knop dient voor het starten en stoppen van het geselecteerde bakprogramma.
Druk gedurende 1,5 seconden op de START/STOP knop om een programma te starten.
U zult een kort piepsignaal horen. Het dubbele punt in het display zal beginnen
flikkeren en het programma zal starten. Nadat een bakprogramma gestart is, kunt

u behalve de START/STOP, LIGHT en PAUSE knop geen enkele andere knop
indrukken.

Druk gedurende 1,5 seconden op de START/STOP knop om een programma te
stoppen. U zult een kort piepsignaal horen, wat wil zeggen dat het programma gestopt
is.

MENU KNOP

Met het MENU kan u de verschillende programma’s instellen. Elke keer als u erop
drukt (gevolgd door een korte piep), zal er een ander programma geselecteerd worden.
Als u blijft drukken, zullen de 12 programma’s na elkaar op het display verschijnen.
Kies het gewenste programma. Hieronder vindt u de uitleg voor de 12 menu’s:

1 NORMAAL (basis): Dit is het meest gebruikte programma voor het maken van wit
brood.

2 VOLKOREN (whole wheat): Dit programma is het meest geschikte programma
voor het maken van zware broden, zoals volkoren en meergranen. Bij dit programma
is het niet aangeraden de vertragingsfunctie te gebruiken, gezien het resultaat dan

12
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minder kan zijn.

3 FRANS (french): De kneedstijd en rijstijd is langer dan bij het normale programma.
4 SNEL (quick): Dit is het programma dat u kunt selecteren als u een keer binnen een
korte tijd een wit brood wil maken. Door de kortere tijd dient u er wel rekening mee te
houden dat uw brood kleiner zal zijn dan bij het normale programma.

5 ZOET (sweet): Dit programma is geschikt voor het maken van onder andere
rozijnenbrood.

6 CAKE (cake): Bij dit programma wordt tijdens het rijzen baksoda of bakpoeder
wordt gebruikt.

7 KNEADING (kneden): Met dit programma kunt u de machine alleen

deeg laten kneden.

8 DEEG (dough): Met dit programma kunt u de broodbakmachine alleen deeg laten
maken en laten rijzen.

9 SUPERSNEL (ultra fast): Dit is het programma om in een nog kortere tijd dan het
SNEL programma een brood te bakken. Het brood heeft dan een vastere structuur.
10 BAKKEN (bake): Dit programma kunt u gebruiken voor kant-en-klaar deeg dat
u bijvoorbeeld al eerder hebt gemaakt. U kunt het deeg met dit programma enkel
afbakken. Dit wordt ook gebruikt om de baktijd van de geselecteerde instellingen te
verkorten.

11 DESSERT (dessert): Dit programma wordt gebruikt voor het maken van desserts.
12 HUISGEMAAKT (home made): u kunt met dit programma de kneed-, rijs- en
baktijd en de warmhoudfunctie naar wens instellen:

KNEADI: 6-14 minuten

RISEI: 20-60 minuten

KNEAD?2:5-20 minuten

RISE2: 5-120 minuten

RISE3: 0-120 minuten

BAKE: 0-80 minuten

KEEP WARM: 0-60 minuten

Druk eenmaal op de CYCLE knop. KNEAD1 zal op het LCD-scherm verschijnen.
Druk op de TIME knop om de minuten in te stellen. Druk op de CYCLE knop om te
bevestigen.

Druk nogmaals op de CYCLE knop om naar de volgende stap over te gaan. RISE1 zal
op het LCD-scherm verschijnen. Druk op de TIME knop om de minuten in te stellen.
Als u de TIME knop ingedrukt houdt, zullen de minuten sneller optellen. Druk op de
CYCLE knop om te bevestigen.

Stel op deze manier ook de overige stappen in. Druk tenslotte op de START/STOP
knop om alle instellingen te bevestigen.

Druk op de START/STOP knop om het programma te starten.

Nota: deze instelling kan in het geheugen van de broodbakmachine bewaard worden.

13
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COLOR-KNOP
Met deze knop kunt u de kleur van de korst (LIGHT, MEDIUM, DARK) instellen.

LOAF-KNOP

Druk op deze knop om de gewenste grootte van het brood te selecteren: 1000g, 1200g
of 1400g. Van zodra u de gewenste grootte heeft geselecteerd, zal het display de
overeenkomstige grootte weergeven.

Naar gelang de gewenste grootte, kan de baktijd verschillen.

U kunt deze knop enkel gebruiken bij de volgende programma’s: NORMAAL,
VOLKOREN, FRANS, ZOET en SUPERSNEL.

TIJDVERTRAGING

Deze knop dient voor de tijdvertraging. U kunt deze knop gebruiken als u wil dat de

broodbakmachine pas op een later moment begint te werken. U stelt dit als volgt in:

1. Selecteer het programma (MENU), de kleur van de korst (COLOR) en de grootte
van het brood (LOAF)

2. Druk op de TIME knop om de tijdvertraging in te stellen. Let erop dat de baktijd
in deze tijdvertraging zit inbegrepen.

Voorbeeld: het is 20.30u ’s avonds en u wilt om 7u ’s morgens vers gebakken
brood. Druk op de TIME knop totdat er 10:30 op het display verschijnt (telkens u
op de knop drukt, worden er 10 minuten bij geteld). Er zullen immers 10 en een
half uur voorbij gegaan zijn vanaf het moment dat u op de TIME knop gedrukt
heeft, tot het moment dat het brood klaar moet zijn (7u ’s morgens).

3. Druk op de STOP/START knop om de tijdvertraging te activeren. Het dubbele
punt op het display zal gaan knipperen en de tijd zal nu aflopen, tot het tijdstip
bereikt is waarop het brood klaar moet zijn.

Nota: U kunt maximum 13 uur tijdvertraging instellen. Gebruik de tijdvertraging niet,

wanneer u ingrediénten gebruikt die maar beperkt houdbaar zijn, zoals eieren, verse

melk, fruit en uien.

LIGHT-KNOP

Druk eenmaal op de knop en het licht zal aangaan waardoor u het bakproces kan
volgen. Als u binnen de minuut nogmaals op de knop drukt, zal het licht vitgaan. Na
¢én minuut gaat het licht automatisch uit.

PAUSE-KNOP

U kunt te allen tijde op de PAUSE knop drukken om het bakprogramma te
onderbreken, nadat het gestart is. Het bakprogramma zal stoppen, maar de instelling
blijft bewaard en de resterende tijd zal op het display flikkeren. Als u nogmaals op de
PAUSE knop drukt, zal het programma opnieuw starten.

WARMHOUDFUNCTIE
Na het bakken kan het brood gedurende één uur nog automatisch warm gehouden
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worden. Als u het brood er eerder uit wil halen, schakelt u deze functie uit door op de
START/STOP knop te drukken.

GEHEUGENFUNCTIE

Als er een stroomonderbreking zou zijn tijdens het lopen van een bakprogramma, zal
het bakproces automatisch na 10 minuten opnieuw gestart worden, zelfs zonder dat u
op de START/STOP knop drukt. Als de stroomonderbreking langer dan 10 minuten
duurt, werkt de geheugenfunctie niet meer. Alle ingrediénten moeten uit het bakblik
gehaald worden en er opnieuw ingestoken worden en de broodbakmachine moet
opnieuw gestart worden.

Als het deeg nog niet aan het rijzen was tijdens de stroomonderbreking, kunt u
dadelijk op de START/STOP knop drukken en het programma opnieuw van het begin
starten.

VERGRENDELINGSFUNCTIE CONTROLEPANEEL

U kunt het controlepaneel vergrendelen door eerst op de CYCLE knop te drukken en
daarna op de COLOR knop.

Eens het controlepaneel vergrendeld is, kan geen enkele controleknop behalve de
CYCLE en COLOR knop gebruikt worden. Dankzij deze functie kan het bakproces
niet onbedoeld onderbroken worden en kunnen kinderen de broodbakmachine

niet bedienen, als u er niet bij bent. Als u deze functie niet gebruikt, zullen de
controleknoppen vergrendeld worden, vijf minuten nadat het bakprogramma gestart is.
U moet eerst het toestel ontgrendelen, als u de broodbakmachine wil bedienen.

OMGEVING

Deze broodbakmachine zal in eender welke temperatuur goed werken, maar er kan
een verschil in grootte zijn, als u het toestel in een erg warme of een erg koude kamer
gebruikt. De aan te raden kamertemperatuur schommelt tussen 15°C en 34°C.

WAARSCHUWING DISPLAY

1. Als op het display ‘H HH’ verschijnt, nadat u op de START/STOP knop heeft
gedrukt, is de temperatuur binnenin nog te hoog. Het bakprogramma moet dan
stopgezet worden. Open het deksel en laat de broodbakmachine gedurende 10 tot
20 minuten afkoelen.

2. Als op het display ‘E EO’ of ‘E E1’ verschijnt, nadat u op de START/STOP
knop, werkt de temperatuursensor niet goed. Laat deze controleren door een
gekwalificeerd persoon.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Als u de broodbakmachine voor de eerste keer gebruikt, zou het kunnen dat u rook en
een bepaalde geur waarneemt. Dit is perfect normaal en zal overgaan. Zorg ervoor dat
de lucht voldoende kan ventileren rond het toestel.

1. Controleer of alle onderdelen en accessoires aanwezig zijn en dat er geen schade
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aan het toestel is.

Maak alle onderdelen schoon volgens de aanwijzingen in ‘Onderhoud en
reiniging’.

Selecteer de BAKE instelling en bak gedurende 10 minuten zonder dat er iets
in het bakblik zit. Laat de broodbakmachine afkoelen en maak al de onderdelen
opnieuw schoon.

Maak alle onderdelen grondig droog en zet de broodbakmachine in elkaar. Het
toestel is klaar voor gebruik.

GEBRUIKSWIJZE

1.

A R AR ol e

10.

Plaats het bakblik op zijn plaats en druk het aan tot het op zijn plaats klikt.
Bevestig de kneedhaak op de as. Het is aangeraden warmtebestendige margarine
te gebruiken alvorens de kneedhaak te plaatsen, om te vermijden dat het deeg aan
de kneedhaak blijft kleven en om ervoor te zorgen dat het brood gemakkelijk uit
de broodbakmachine gehaald kan worden.
Doe de ingrediénten op volgende wijze en volgorde in het bakblik:
*  De helft van het benodigde meel
*  Water/melk
*  Boter/olie
»  Eventueel eieren
*  De rest van het benodigde meel
e Suiker (doe de suiker aan één kant)
e Zout (doe het zout aan de andere kant)
*  Q@ist (doe de gist in een holletje in het midden)
Let op! De gist mag niet in aanraking komen met het water. De
mogelijkheid bestaat dat dan het water de gist zal activeren, alvorens de
ingrediénten voldoende gemengd en gekneed zijn.
Sluit het deksel zachtjes en steek de stekker in het stopcontact.
Druk op de MENU knop tot u het gewenste programma geselecteerd hebt.
Druk op de COLOR knop om de gewenste korstkleur te selecteren.
Druk op de LOAF knop om de gewenste grootte te selecteren.
Stel eventueel de tijdvertraging in door op de TIME knop te drukken.
Druk ongeveer 1,5 seconde op de START/STOP knop.
Tijdens de programma’s NORMAAL, VOLKOREN, FRANS, SNEL, ZOET,
CAKE, SUPERSNEL en HUISGEMAAKT, zijn er piepsignalen te horen die
aangeven dat u ingrediénten kan toevoegen. Open het deksel en voeg ingrediénten
toe. Het is mogelijk dat er tijdens het bakken stoom ontsnapt door de opening van
het deksel. Dit is normaal.
Als het bakproces voltooid is, zal er een piepsignaal te horen zijn. Druk
gedurende 1,5 seconde op de START/STOP knop om het programma te
stoppen. Open het deksel, haal het bakblik, met behulp van ovenwanten, uit de
broodbakmachine.
OPGELET: Het bakblik en het brood kunnen erg heet zijn! Wees voorzichtig!
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11. Laat het bakblik afkoelen, alvorens het brood eruit te halen. Maak met een anti-
kleefspatel voorzichtig de zijkanten van het brood los van het bakblik.

12. Zet het bakblik ondersteboven neer op een rooster of schoon oppervlak en schud
het brood voorzichtig uit het bakblik.

13. Laat het brood ongeveer 20 minuten afkoelen, voor u het snijdt. Wij raden aan het
brood met een elektrisch mes te snijden. Als u een fruit- of keukenmes gebruikt,
kan het brood uit vorm geraken.

14. Als u afwezig bent en de START/STOP knop aan het einde van het programma
niet indrukt, wordt het brood automatisch nog gedurende één uur warm gehouden.
Na dat uur, zijn er 10 piepsignalen te horen.

15. Verwijder de stekker uit het stopcontact, als de broodbakmachine klaar is of niet
wordt gebruikt.

OPGELET: Gebruik de haak om de kneedhaak onderin het brood te verwijderen. Het
brood is heet. Wees dus extra voorzichtig en gebruik ovenwanten.

NOTA: Bewaar het brood in een gesloten plastic zak of in een doos, als het niet
helemaal is opgegeten. Bij normale kamertemperatuur kan brood tot maximum drie
dagen worden bewaard. Als u het brood langer wil bewaren, kunt u dit in een gesloten
plastic zak of doos enkele dagen in de koelkast bewaren. Aangezien in zelfgemaakt
brood geen bewaringsmiddelen zitten, is de houdbaarheid korter dan dat van brood uit
de winkel.

SPECIALE HANDLEIDING
1. voor het SNEL programma

Met het SNEL programma maakt de broodbakmachine broden in een korte periode
met bakpoeder of baksoda in plaats van met gist. Om een perfect resultaat te
bekomen, raden wij aan eerst alle vloeibare ingrediénten op de bodem van het bakblik
te doen en daar bovenop de droge ingrediénten.

Bij het begin van het kneden zouden sommige droge ingrediénten in de hoeken van
het bakblik kunnen ophopen. Het is daarom belangrijk om een rubberen spatel te
gebruiken en te helpen bij het kneden, dit om meelklonters te voorkomen.

2. voor het SUPERSNEL programma

Met het SUPERSNEL programma kan de broodbakmachine in een nog kortere
tijdspanne brood bakken, maar hierdoor is de structuur van het brood wel wat vaster.
In dit programma is de temperatuur van het water erg belangrijk, want dit kan de
gisting negatief beinvloeden. Als de watertemperatuur te laag is, zal het brood niet
tot de verwachte afmeting rijzen. In het andere geval, als de temperatuur te hoog is,
worden de actieve bestanddelen in de gist vernietigd en heeft dit ook invloed op het
bakresultaat. De ideale watertemperatuur ligt tussen 45°C en 50°C. Gebruik dus,
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alvorens het SUPERSNEL programma te selecteren, een kookthermometer om de
watertemperatuur te controleren.

ONDERHOUD EN REINIGING

Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het toestel afkoelen alvorens het

schoon te maken.

e Bakblik: verwijder het bakblik door dit tegen de wijzers van de klok in te draaien
en het met behulp van de handgreep eruit te halen. Maak de binnen- en buitenkant
van het bakblik schoon met een vochtige doek. Gebruik geen scherpe voorwerpen
of schuurmiddelen om beschadiging van de anti-kleeflaag te voorkomen. Het blik
moet volledig droog zijn, voordat het wordt teruggeplaatst.

LET OP: Plaats het bakblik in de broodbakmachine en draai dit met de klok mee,
totdat het op de juiste plaats klikt. Als het bakblik vastzit, draai het dan lichtjes,
tot het op de juiste plaats zit, waarna u het naar beneden kunt duwen.

* Kneedhaken: Alsu moeite heeft om de kneedhaak uit het brood te verwijderen,
kunt u de haak gebruiken. Maak de kneedhaak grondig schoon met een vochtige
doek. Zowel het bakblik en de kneedhaken kunnen in de vaatwasser gereinigd
worden.

*  Behuizing: Maak de buitenkant van de broodbakmachine met een vochtige
doek schoon. Gebruik geen schuurmiddelen om de hoogglans van het toestel te
behouden. Dompel de behuizing nooit onder in water.

LET OP: Het deksel hoeft voor het schoonmaken niet van het toestel gehaald te
worden.

*  Zorg ervoor dat de broodbakmachine volledig is afgekoeld, dat hij schoon en
droog is en dat het deksel gesloten is, alvorens het toestel op te bergen.

VERKLARING VAN BROODINGREDIENTEN

De belangrijkste factoren voor het bakken van een geslaagd brood zijn de kwaliteit, de
versheid en het correct afwegen van uw ingrediénten.

Let op: overschrijd nooit de maximumecapaciteit van uw broodbakmachine!
Gebruik daarom per bakbeurt nooit meer dan deze maximumhoeveelheden van
de volgende ingrediénten:

Bloem: max. 980g

Gist: max. 31g verse gist of 4 + 1/2 theelepels korrelgist

Water: max. 574ml

1. Broodmeel

Broodmeel heeft een hoog glutengehalte en bevat veel proteinen, waardoor het
elastische eigenschappen heeft en voorkomt dat het brood tijdens het rijzen in elkaar
zakt. Aangezien het glutengehalte hoger is dan dat van gewoon meel, kan het gebruikt
worden om grotere broden met een beter vezelgehalte te maken. Broodmeel is het
belangrijkste ingrediént om brood te maken.

18



www.domo-elektro.be B3990

2. Gewoon meel
Gewoon meel is een mengsel van verfijnde zachte en harde tarwe en wordt speciaal
gebruikt voor het maken van snel-klaarbrood en cake.

3. Volkoren tarwemeel

Volkoren tarwemeel wordt van tarwekorrels gemaakt en bevat zemelen en
volkorenzaadjes. Volkoren tarwemeel is zwaarder en voedingrijker dan gewoon meel.
Over het algemeen is brood gemaakt met volkoren tarwemeel kleiner. In veel recepten
wordt een combinatie gemaakt van volkoren tarwemeel en broodmeel om het beste
resultaat te bekomen.

4. Boekweitmeel

Boekweitmeel, dat ook wel ‘grof meel’ genoemd wordt, is een soort meel met hoog
vezelgehalte en lijkt op volkoren tarwemeel. Om een groot brood te krijgen, dient dit
in combinatie met broodmeel gebruikt te worden.

5. Cakepoeder
Cakepoeder wordt gemaakt op basis van gemalen zacht tarwemeel met laag
proteinegehalte en wordt speciaal gebruikt voor het maken van cake.

6. Maismeel of havermeel

Maismeel en havermeel worden respectievelijk gemaakt uit mais en haver. Deze
ingrediénten worden gebruikt om grof brood te maken en de smaak en de structuur
van het brood te verbeteren.

7. Suiker

Suiker is erg belangrijk voor de korstkleur en de smaak van het brood. Het wordt ook
als voedingsstof in gistbrood gebruikt. Meestal wordt er witte suiker gebruikt. Bruine
suiker, poedersuiker of rietsuiker kunnen in bepaalde gevallen ook worden gebruikt.

8. Gist

Bij het gistingsproces komt koolzuurgas vrij dat het brood luchtiger maakt en de
vezels zachter. Opdat de gist zich snel zou kunnen vermeerderen, heeft het koolstoffen
uit suiker en meel nodig. Over het algemeen zijn er drie soorten gist: verse gist,
actieve droge gist en instant gist. Instant gist wordt meer gebruikt en werkt sneller dan
actieve droge gist, maar actieve droge gist zorgt voor een beter gistingsproces.

De omzetting van de hoeveelheid actieve droge gist naar de hoeveelheid instant gist
gaat als volgt:

1 theelepel actieve droge gist = % theelepel instant gist

1,5 theelepel actieve droge gist = 1 theelepel instant gist

2 theelepels actieve droge gist = 1,5 theelepel instant gist

Gist moet in de koelkast worden bewaard, omdat zijn actieve bestanddelen anders
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vernietigd worden bij hoge temperatuur. Controleer voor gebruik telkens of de gist

nog vers is door de houdbaarheidsdatum van de gist te checken. Zet de gist na gebruik

telkens zo snel mogelijk in de koelkast. Het feit dat het brood of het deeg niet rijzen is

dikwijls te wijten aan slechte gist.

Zo kunt u controleren of uw gist nog vers en actief is of niet:

1. Schenk een half kopje warm water (45-50°C) in een maatbeker.

2. Voeg één theelepel witte suiker toe en roer dit door. Strooi daarna 2 theelepels gist
over het water.

3. Zet de maatbeker 10 minuten op een warme plaats. Roer niet in het water.

4. Het schuim moet bijna het hele kopje vullen. Zoniet is de gist slecht en niet meer
actief.

9. Zout

Zout is noodzakelijk om de smaak van het brood te verbeteren en de korst kleur te
geven. Maar zout kan er ook voor zorgen dat de gist niet rijst. Gebruik daarom nooit te
veel zout in een recept. Als u geen zout wil gebruiken, kan u dit ingrediént weglaten,
maar het brood zal dan wel iets groter zijn.

10. Eieren
Eieren verbeteren de structuur van het brood en geven het meer voedingswaarde.

11. Vet, boter en plantaardige olie
Vet maakt het brood zachter en zorgt ervoor dat u het langer kan bewaren. Boter moet
voor gebruik altijd eerst gesmolten worden of in kleine stukjes gesneden worden.

12. Bakpoeder

Bakpoeder wordt vooral gebruikt voor het laten rijzen van supersnel-klaarbrood en
cake. Er is geen rijstijd nodig, gezien er zich tijdens het bakproces een chemische
reactie voordoet.

13. Baksoda
Baksoda heeft dezelfde functie als bakpoeder en kan ook in combinatie met bakpoeder
worden gebruikt.

14. Water en andere vloeistoffen

Water is als ingrediént essentieel voor het maken van brood. De ideale
watertemperatuur ligt tussen 20°C en 25°C. Enkel voor het maken van supersnel-
klaarbrood is een temperatuur van 45-50°C nodig. Het water mag ook vervangen
worden door verse melk of een mengsel van water met 2% melkpoeder, waardoor de
smaak en de korstkleur van het brood verbeteren. Volgens sommige recepten kan je
ook sap (zoals appelsap, appelsiensap en citroensap) gebruiken om meer smaak aan
het brood te geven.
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AFMETEN VAN INGREDIENTEN

Essentieel voor het maken van een goed brood is het nauwkeurig afwegen van de
ingrediénten. Wij raden ten sterkste aan om een maatbeker of maatlepel te gebruiken
voor het afmeten van de juiste ingrediénten. Dit is erg belangrijk voor het uiteindelijke
bakresultaat.

1. Vloeibare ingrediénten afmeten

Water, verse melk of vergelijkbare vloeistoffen kunnen best met de maatbeker
afgemeten worden. Zet de maatbeker op een horizontaal oppervlak om de markering
goed te zien. Maak de maatbeker grondig schoon, alvorens andere ingrediénten af te
meten.

2. Droge ingrediénten afmeten

Droge ingrediénten kunnen best afgemeten worden, door ze voorzichtig in de
maatbeker te scheppen en ze daarna met een mes af te vlakken. Druk de ingrediénten
niet aan om nog extra ingrediénten toe te voegen, want dit kan het evenwicht in het
recept beinvloeden. Bij kleine hoeveelheden droge ingrediénten kan de maatlepel
worden gebruikt.

3. Volgorde van toevoegen

Voeg de ingrediénten toe in de volgorde zoals beschreven bij ‘Gebruikswijze’.

Het meel mag niet helemaal vochtig worden en de gist moet bovenop het droge
meel gedaan worden. Zorg ervoor dat de gist niet met het zout in aanraking komt.
Fruitingrediénten kunnen enkel na het piepsignaal toegevoegd worden. Als u de
tijdvertraging gebruikt, mag u nooit ingrediénten zoals fruit en eieren gebruiken, die
maar beperkt houdbaar zijn.

MOGELIJKE PROBLEMEN

PROBLEEM OORZAAK OPLOSSING

Er komt rook vit het | Sommige ingredién- Verwijder de stekker uit het

ventilatierooster ten blijven bij het stopcontact en maak het

tijdens het bakken. | eerste gebruik aan verwarmingselement schoon.
het verwarmingsele- | Wees voorzichtig. Bak bij het
ment plakken; olie- eerste gebruik zonder inhoud

resten op het verwar- | met open deksel.
mingselement.
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De korst van het
brood is te dik aan
de onderkant.

U hebt het brood te
lang in het bakblik
warm gehouden,
waardoor er te veel
water verdampt is.

Haal het brood er sneller uit,
zonder het warm te houden.

Het is moeilijk om
het brood ervit te
halen.

De kneedhaak blijft
aan de as in het bak-
blik vastzitten.

Vul het bakblik met heet water,
nadat u het brood eruit heeft
gehaald. Laat de kneedhaak
gedurende 10 minuten weken,
haal hem er dan uit en maak
hem schoon.

De ingrediénten
worden niet goed
gemengd en het
bakresultaat is
slecht.

U hebt het verkeerde
programma gekozen.

U hebt het deksel
een aantal keren
geopend en het
brood is droog en
heeft geen bruine
korstkleur.

De kneedhaak kan
niet kneden en
draaien door de te
grote weerstand.

Selecteer het juiste bakpro-
gramma.

Open het deksel niet, als het
rizen in het laatste stadium zit.

Confroleer de kneedhaak-
opening, neem het bakblik
eruit en zet de machine in
werking zonder inhoud. Als het
probleem zich blijft voordoen,
neem dan contact op met de
dienst naverkoop.

Op het display ver-

schijnt ‘H:HH’, nadat
u op de START/STOP
knop heeft gedrukt.

De temperatuur bin-
nen in de broodbak-
machine is te hoog

om brood te bakken.

Druk op de START/STOP knop,
verwijder de stekker uit het
stopcontact, haal het bak-
blik uit het toestel en laat de
broodbakmachine met het
deksel open afkoelen.

De motor maakt ge-
luid, maar het deeg
wordt niet gekneed.

Het bakblik is niet
goed geplaatst of
het volume van het
deeg is te groot om
gekneed te kunnen
worden.

Controleer of het bakblik juist
is geplaatst en kijk na of het
deeg volgens het recept is ge-
maakt en of alle ingrediénten
nauwkeurig zijn afgewogen.

Het brood is te groot
en duwt tegen het
deksel.

Te veel gist of meel of
een te hoge water- of
kamertemperatuur

Controleer de temperatuur en
verminder de hoeveelheid van
de ingrediénten die het pro-
bleem veroorzaken.

22




www.domo-elektro.be

B3990

Het brood is te klein
of is niet gerezen.

Geen gist of te weinig
gist gebruikt.

Gist niet actief door
de te hoge water-
temperatuur.

Gist werd vermengd
met zout.

De kamertempera-
tuur is te laag.

Controleer de hoeveelheid
gist. Verhoog indien nodig de
kamertemperatuur.

Er is te veel deeg en
het komt over de
rand van het bak-
blik.

Door de hoeveelheid
vloeistof wordt het
deeg slap en eris ook
te veel gist gebruikt.

Verminder de hoeveelheid
vloeistof en volg het recepf.

Het brood zakt
tildens het bakken
in het midden in.

U hebt het verkeerde
meel gebruikt, waar-
door het deeg niet
rijst.

De gist heeft zich te
snel vermeerderd of
heeft een te hoge
temperatuur.

Te veel water maakt
het deeg nat en slap.

Gebruik broodmeel of een
sterker bakpoeder.

Controleer de kamertempe-
ratuur en pas aan indien nodig.

Pas het recept aan
naargelang de hoeveelheid
water die opgenomen wordt.

Het brood is te
zwaar en de struc-
tuur is te vast.

Te veel meel of te

weinig water gebruikt.

Te veel fruitingredién-
ten of te veel volko-
renmeel gebruikt.

Verminder de hoeveelheid
meel of gebruik meer water.
Verminder de hoeveelheid ge-
bruikte ingrediénten en gebruik
meer gist.

Bij het aansnijden
van het brood, blijkt
het van binnen hol
te zijn.

Te veel water of gist
of geen zout gebruikt.

De watertemperatuur
is te hoog.

Gebruik minder water of gist

en conftroleer of u zout gebruikt
hebt.

Conftroleer de watertempe-
ratuur.

Op de buitenkant
van het brood zitten
droge ingrediénten.

Er worden klevende
ingrediénten gebruikt,
zoals boter en bana-
nen, enz.

Eris niet goed
gekneed door het
tekort aan water.

Voeg geen klevende in-
grediénten aan het deeg toe.

Kijk de werking van de brood-
bakmachine en de hoeveel-
heid water na.
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De korst is te dik

en de korstkleur

te donker bij het
maken van cakes
of voedsel met veel
suiker.

Verschillende recep-
ten of ingrediénten
hebben een groot

effect op het bakken.

Het gebruik van veel
suiker heeft een zeer
donkere korstkleur als
gevolg.

Als de korstkleur te donker is
door het gebruik van veel sui-
ker, druk dan 5 & 10 minuten
voor de geplande stoptijd op
de START/STOP knop om het
programma te onderbreken.
Laat het brood of de cake
gedurende 20 minuten met het
deksel gesloten in het bakblik.
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PRECAUTIONS

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d’au moins
8 ans et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou dénuées d’expérience
ou de connaissance, s’ils (si elles) sont correctement
surveillé(e)s ou si des instructions relatives a 1’utilisation

de I’appareil en toute sécurité leur ont été€ données et si les
risques encourus ont été appréhendés.

Veillez a ce que les enfants ne puissent pas jouer avec
I’appareil. L’entretien et le nettoyage de 1’appareil ne peuvent
pas s’effectuer par des enfants, a moins qu’ils aient plus de 8
ans et qu’ils soient sous surveillance. Gardez I’appareil et le
cordon hors de la portée d’enfants de moins de 8 ans.

Cet appareil est destiné a un usage domestique ou a d’autres
usages comme:
* Dans la cuisine du personnel dans des magasins,
des bureaux ou d’autres lieux mis en rapport avec
I’environnement de travail.
* Dans les fermes.
* Dans les chambres d’hotels, de motels et d’autres lieux
avec un caractere résidentiel.
» Dans les chambres d’hdtes ou similaires.
Attention: I’appareil ne peut pas étre utilisé avec une
minuterie externe ou une commande a distance séparée.

le cordon ¢€lectrique a distance de parties chaudes et

ne couvrez pas ’appareil.
25

f L’appareil peut chauffer pendant I’utilisation. Tenez



B3990 www.domo-elektro.be

LISEZ ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS DE SECURITE CI-DESSOUS,
AVANT D’UTILISER L’ APPAREIL ELECTRIQUE:

* Veillez a ce que la tension du réseau corresponde a celle
indiquée sur la plaque signalétique de 1’appareil.

» N’utilisez pas I’appareil si le cordon électrique ou la fiche
sont endommagés, si I’appareil fonctionne mal, si vous
I’avez laissé tomber ou si d’une maniere ou d’une autre
I’appareil est endommagé. Adressez-vous au service
apres-vente ou le centre de service le plus proche pour
faire examiner ou réparer ’appareil.

* Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées
ou les boutons.

* N’immergez jamais ’appareil dans de I’eau ou dans
d’autres liquides pour éviter le risque de chocs ¢€lectriques.

* Retirez la fiche de la prise, si vous ne souhaitez plus
utiliser I’appareil, si vous voulez introduire ou enlever des
parties ou si vous voulez nettoyer la machine a pain.

* Veillez a ce que le cordon ¢lectrique ne soit jamais
fortement plié ou n’entre jamais en contact avec des
surfaces chaudes.

« N’utilisez que des accessoires recommandés par le
fabricant pour éviter le risque de 1€sions.

* Veillez a ce que les enfants ne puissent pas jouer avec
I’appareil.

* Ne placez I’appareil pas a proximité de briileurs a gaz, de
fours ¢lectriques ou dans un four chaufte.

* Soyez extrément prudent quand vous déplacez 1’appareil
lorsque celui-ci contient de I’huile chaude ou d’autres
liquides chauds.

* Ne touchez pas les parties mouvantes et tournantes, si la
26
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machine a pain est en train de fonctionner.

* Ne branchez pas I’appareil, s’il n’y a pas d’ingrédients
dedans.

* Ne frappez jamais sur le moule a pain pour enlever le
pain. Cela pourrait endommager le moule.

* Ne introduisez jamais de feuille de métal ou d’autres
matériaux meétalliques dans la machine a pain pour éviter
le risque d’incendie et de court-circuit.

* Ne couvrez jamais la machine a pain d’un essuie-main ou
de quelque chose d’autre. Il est important que la chaleur et
la vapeur puissent s’échapper. Si vous couvrez la machine
a pain ou si ’appareil entre en contact avec des matériaux
inflammables, il y a toujours le risque d’incendie.

« Débranchez toujours 1’appareil, avant de retirer la fiche de
la prise.

* N’utilisez pas la machine a pain pour d’autres fins que
celles pour lesquelles 1’appareil est desting.

* Cet appareil est €quip¢ d’une fiche mise a la terre. Veillez
a ce que la prise dans votre maison soit aussi mise a la
terre.

* N’utilisez pas la machine a pain a I’extérieur.

* N’utilisez pas I’appareil sans le moule a pain pour éviter
d’endommager I’appareil.

* Le poids total de tous les ingrédients ne peut pas étre
superieur a 1400 g.

* N’utilisez jamais plus que 980g de farine par pain.

* N’utilisez jamais plus que 31g de levure fraiche ou 4 + 1/2
petites cuilleres de levure seche par pain.

* N’utilisez jamais plus que 574ml d’eau par pain.

» Conserver ces instructions pour réference ultérieure.
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PARTIES

1. Couvercle

2. Panneau de controle
3. Fenétre d’observation
4. Boitier

5. Moule a pain

6. Verre gradué

7. Cuillére mesure

PANNEAU DE CONTROLE

* Indication du programme
sélectionné

*  Durée de fonctionnement de
chaque programme

Dés que vous avez introduit la fiche dans la prise, vous entendrez un signal sonore

et sur I’écran apparaitra ‘1 2:55, 1200g, MEDIUM’. Le double point entre ‘2’ et ‘55’

ne clignotera pas tout le temps. ‘1’ indique le programma sélectionné. ‘1200g’ et

‘MEDIUM?” indiquent les réglages sélectionnés.

START/STOP

Ce bouton sert & démarrer et arréter le programme de cuisson sélectionné.

Appuyez pendant environ une seconde sur START/STOP pour démarrer un
programme. Vous entendrez un signal sonore bref. Le double point sur I’écran
commencera a clignoter et le programme démarrera. Vous ne pourrez appuyer d’autre
bouton que START/STOP, LIGHT et PAUSE, aprés que le programma de cuisson a
démarré.

Appuyez de nouveau pendant environ une seconde sur START/STOP pour arréter un
programme. Vous entendrez un signal sonore bref, ce qui indique que le programma
s’est arrété.

MENU

A I’aide du bouton MENU vous pouvez régler les différents programmes. Chaque fois
que vous appuyez sur MENU (suivi par un signal sonore bref), un autre programme
sera sélectionné. Si vous continuez a appuyer, les 12 programmes apparaitront 1'un
apres 1’autre sur I’écran. Sélectionnez le programme souhaité. Ci-dessous chaque
programme est expliqué plus en détail.

PROGRAMMES

1 NORMAL (basis): C’est le programme le plus utilisé pour faire du pain blanc.

2 PAIN COMPLET (whole wheat): Ce programme est le plus convenable pour faire
des pains lourds, comme le pain complet et le pain aux céréales. Nous conseillons de
ne pas utiliser la fonction de la minuterie a retardement pour avoir de bons résultats.
3 FRANCALIS (french): Le temps de pétrissage et de levage de la pate est plus long
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que dans le programme NORMAL .

4 RAPIDE (quick): C’est le programme que vous pouvez sélectionner si vous voulez
faire un pain blanc dans une période plus courte. Par conséquence le pain sera plus
petit que lorsque vous auriez utilisé le programme NORMAL.

5 SUCRE (sweet): Ce programma est convenable pour faire entre autres du pain aux
raisins.

6 CAKE (cake): En sélectionnant ce programme, il faut utiliser du bicarbonate de
soude ou de la levure chimique pendant le procés de levage.

7 PETRIR (kneading): Pour seulement pétrir la pate.

8 PATE (dough): En sélectionnant ce programme, vous pouvez seulement faire de la
pate et la faire lever.

9 SUPER RAPIDE (ultra fast): Vous pouvez utiliser ce programme pour faire un pain
dans une période qui est encore plus courte que celle du programme RAPIDE. Le pain
aura une structure plus dense.

10 CUISSON (bake): C’est le programme a utiliser pour de la pate qui est déja tout
préte, que vous avez par exemple déja faite a ’avance. La pate ne peut que étre cuite.
Ce programme sert aussi a raccourcir le temps de cuisson des réglages sélectionnés.
11 DESSERT (dessert): C’est le programme utilisé pour faire des desserts.

12 FAIT MAISON (home made): En utilisant ce programme, vous pouvez régler

le temps de pétrissage, de levage et de cuisson, ainsi que la fonction de maintien au
chaud selon votre propre besoin :

KNEADI1: 6-14 minutes

RISE1: 20-60 minutes

KNEAD2:5-20 minutes

RISE2: 5-120 minutes

RISE3: 0-120 minutes

BAKE: 0-80 minutes

KEEP WARM: 0-60 minutes

Appuyez une fois sur CYCLE. KNEADI apparaitra sur I’écran LCD. Appuyez sur
TIME pour régler les minutes. Appuyez de nouveau sur CYCLE pour confirmer.

Appuyez encore une fois sur CYCLE pour passer a 1’étape suivante. RISE1
apparaitra sur I’écran LCD. Appuyez ensuite sur TIME pour régler les minutes. Si
vous maintenez TIME enfoncé, les minutes s’additionneront plus vite. Appuyez sur
CYCLE pour confirmer.

Réglez ainsi aussi les autres étapes. Une fois que vous avez fini, appuyez finalement
sur START/STOP pour confirmer tous les réglages.

Appuyez encore une fois sur START/STOP pour démarrer le programme.

Note: ce réglage peut étre sauvegardé dans la mémoire de la machine a pain.
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COLOR
A I’aide de ce bouton vous pouvez régler la couleur de la crotte (I1égére, moyenne ou
foncée).

LOAF

Appuyez sur ce bouton pour sélectionner la dimension du pain : 1000g, 1200g ou
1400g. Dés que vous aurez sélectionné la dimension souhaitée, 1’écran affichera la
dimension correspondante.

Le temps de cuisson peut varier en fonction de la dimension du pain.

11 est seulement possible d’utiliser ce bouton en sélectionnant les programmes
suivants: NORMAL, PAIN COMPLET, FRANCAIS, SUCRE et SUPER RAPIDE.
Note:

TIME

Si vous voulez que I’appareil ne commence pas a fonctionner immédiatement, vous

pouvez utiliser ce bouton pour retarder la mise en marche.

Vous pouvez régler la minuterie a retardement comme suivant :

1. Sélectionnez le programme (MENU), la couleur de la crotite (COLOR) et la
dimension du pain (LOAF).

2. Appuyez sur TIME pour régler la minuterie a retardement. Attention : le délai a
régler doit comprendre le temps de cuisson.

Exemple: supposez qu’il soit 20h30 et que vous désiriez que votre pain soit prét
a 7h le lendemain matin. Appuyez sur TIME jusqu’a ce qu’il apparaisse 10:30
sur I’écran (chaque fois que vous appuyez sur le bouton, le délai s’augmente avec
10 minutes), car dix heures et demie seront bien passées a partir du moment ou
vous avez appuyé sur TIME jusqu’au moment ou le pain devra étre prét (a 7h du
matin).

3. Appuyez sur STOP/START pour activer la minuterie a retardement. Le double
point sur I’écran clignotera et I’écran affichera le compte a rebours indiquant le
temps restant. Note : La durée maximale de la minuterie a retardement est 13
heures. N’utilisez pas la minuterie a retardement, si vous utilisez des ingrédients
périssables, comme des oeufs, du lait frais, des fruits et des oignons.

LIGHT

Appuyez une fois sur ce bouton et la lumicre s’allumera. Ainsi vous pouvez suivre le
proces de cuisson. Si vous appuyez endéans la minute encore une fois sur le bouton, la
lumiére s’éteindra. Apres une minute, il n’est plus nécessaire d’appuyer sur le bouton,
car la lumiere s’éteindra automatiquement.

PAUSE

Une fois que le programme est démarré, vous pouvez toujours interrompre le proces a
n’importe quel moment, en appuyant sur le bouton PAUSE.

Le programme s’arrétera, mais le réglage est sauvegardé dans la mémoire et le temps
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restant clignotera sur I’écran. Appuyez encore une fois sur PAUSE pour reprendre le
programme sélectionné.

FONCTION DE MAINTIEN AU CHAUD

Apres la cuisson, le pain est encore maintenu au chaud automatiquement pendant une
heure. Si vous désirez enlever le pain plus tot, vous pouvez arréter cette fonction, en
appuyant sur START/STOP.

MEMOIRE

S’il y aurait une interruption de courant pendant le proces du programme de cuisson,
le proces de cuisson recommencera automatiquement apres 10 minutes, méme sans
que vous appuyiez sur START/STOP. Si la durée d’interruption dépasse les 10
minutes, le réglage ne peut pas étre sauvegardé dans la mémoire. 11 faut alors enlever
tous les ingrédients du moule a pain, introduire de nouveaux ingrédients et démarrer
de nouveau la machine a pain. Si la pate n’était pas encore en train de lever pendant
I’interruption de courant, vous pouvez appuyer sur START/STOP immédiatement et
redémarrer le programme.

VERROUILLAGE PANNEAU DE CONTROLE

Pour verrouiller le panneau de contrdle, vous appuyez d’abord sur CYCLE et aprés
sur COLOR. Une fois que le panneau de contréle a été verrouillé, aucun bouton
de contrdle, sauf CYCLE et COLOR, ne peut étre utilisé. Grace a cette fonction,
le procés de cuisson ne peut pas étre interrompu involontairement et les enfants

ne pourront pas utiliser la machine a pain, quand vous n’étes pas a proximité de
I’appareil. Si vous désirez ne pas utiliser cette fonction, les boutons de contrdle
seront quand méme verrouillés, cing minutes aprés que le programme de cuisson a
commence.

Vous devrez d’abord déverrouiller I’appareil, si vous voulez utiliser les boutons de
contrdle.

ENVIRONNEMENT

Cette machine a pain fonctionnera bien a toutes les températures, mais selon vous
I’utilisez dans une piéce trés chaude ou trés froide, la dimension du pain peut varier.
Nous vous conseillons de maintenir la température ambiante entre 15°C et 34°C.

MESSAGE D'ERREUR SUR L'ECRAN

1. S’il apparait ‘H HH’ sur I’écran, aprés que vous avez appuyé sur START/
STOP, cela veut dire que la température dans la machine a pain est encore trop
¢levée. Arrétez le programme de cuisson, ouvrez le couvercle et laissez refroidir
I’appareil pendant 10 a 20 minutes.

2. S’il apparait ‘E E0’ ou ‘E E1’ sur I’écran, aprés que vous avez appuyé sur START/
STOP, le capteur de température ne fonctionne pas. Faites examiner ’appareil par
un électricien qualifié.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Si vous utilisez la machine a pain pour la premicre fois, il est possible que vous
apperceviez de la fumée et une certaine odeur. Cela est parfaitement normal et n’est
que temporaire. Veillez a ce que 1’air puisse circuler librement autour de 1’appareil.

1.

2.

Controlez si toutes les parties et tous les accessoires sont inclus et que 1’appareil
n’a pas ét¢ endommageé.

Nettoyez toutes les parties selon les instructions du dernier paragraphe
‘Maintenance et nettoyage’.

Sélectionnez BAKE et faites fonctionner la machine a pain pendant 10 minutes,
sans qu’il y ait quelque chose dedans. Laissez refroidir I’appareil et nettoyez
toutes les parties de nouveau.

Séchez bien toutes les parties et montez la machine a pain. L’appareil est
maintenant prét a 1’usage.

MODE D’'EMPLOI

1.

VXN kW

Placez le moule a pain dans la machine et pressez-le jusqu’a ce qu’il se mette en
place (vous entrendrez un clic).
Fixez le crochet pétrisseur sur I’axe. Nous conseillons d’utiliser de la margarine
résistante a la chaleur, avant de placer le crochet pétrisseur, pour éviter que la pate
adhére au crochet pétrisseur et pour que vous puissiez enlever facilement le pain
de la machine a pain.
Mettez les ingrédients dans le moule a pain de la fagon suivante et dans 1’ordre
suivant :
e Lamoitié de la farine nécessaire
e Leau/le lait
e Le beurre/I’huile
+  Eventuellement des oeufs
*  Lereste de la farine nécessaire
*  Le sucre (mettez le sucre d’une co6té)
* Le sel (mettez le sel de I’autre coté)
*  Lalevure (mettez la levure dans un petit trou au milieu)
Attention! Veillez a ce que la levure n’entre pas en contact avec 1’eau.
11 est possible que I’eau active la levure, avant que les ingrédients ne
soient suffisamment mélangés et pétris.
Fermez le couvercle doucement et introduisez la fiche dans la prise.
Appuyez sur MENU jusqu’a ce que vous ayez sélectionné le programme souhaité.
Appuyez sur COLOR pour sélectionner la couleur de croftite souhaitée.
Appuyez sur LOAF pour sélectionner la dimension souhaitée.
Réglez éventuellement la minuterie a retardement en appuyant sur TIME.
Appuyez pendant environ une seconde sur START/STOP.
Pendant les programmes NORMAL, PAIN COMPLET, FRANCAIS, RAPIDE,
SUCRE, CAKE, SUPER RAPIDE et FAIT MAISON, vous entendrez
des signales sonores indiquant que vous pouvez ajouter des ingrédients
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supplémentaires. Ouvrez le couvercle et ajoutez les ingrédients. Il est possible
qu’il s’échappe de la vapeur quand vous ouvrez le couvercle pendant la cuisson.
C’est tout a fait normal.

10. A la fin du procés de cuisson, vous entendrez un signal sonore. Appuyez pendant
environ une seconde sur START/STOP pour arréter le programme. Ouvrez le
couvercle, en utilisant des gants de cuisine enlevez le moule a pain de la machine
a pain.

ATTENTION: Le moule a pain et le pain peuvent étre trés chauds! Soyez
prudent!

11. Laissez refroidir le moule a pain, avant d’enlever le pain. Essayez de détacher
prudemment les cotés du pain du moule a pain avec une spatule anti-adhésive.

12. Mettez le moule a pain a ’envers sur une grille ou une surface propre et secouez-
le 1égeérement jusqu’a ce que le pain se détache.

13. Laissez refroidir le pain pendant environ 20 minutes, avant de couper le pain.
Nous vous conseillons de couper le pain avec un couteau électrique. Si vous
utilisez un couteau de cuisine ou un couteau a fruits, le pain peut perdre sa forme.

14. Si, a la fin du programme de cuisson, vous n’étes pas la et vous n’avez pas appuy¢
sur START/STOP, le pain est encore maintenu au chaud automatiquement pendant
une heure. Une fois cette heure écoulée, vous entendrez 10 signaux sonores.

15. Retirez la fiche de la prise, quand la machine a pain est préte ou quand I’appareil
n’est pas utilisé.

ATTENTION: Utilisez le crochet pour enlever le crochet pétrisseur au fond du pain.
Le pain est chaud! Soyez donc extrément prudent et utilisez des gants de cuisine.
NOTE: Conservez le pain dans un sac en plastique fermé ou dans une boite, si vous
n’avez pas mangé le pain entier. A température ambiante normale, le pain peut
généralement €tre conservé jusqu’a 3 jours au maximum. Si vous voulez conserver
le pain plus longtemps, vous pouvez le conserver dans un sac en plastique fermé ou
dans une boite dans le réfrigérateur pendant quelques jours. Vu qu’il n’y a pas de
conservateurs dans le pain que vous faites vous-méme, la durée de conservation est
plus courte que celle du pain du magasin.

MODE D'EMPLOI SPECIAL ...

1. pour le programme RAPIDE

Pendant leprogramma RAPIDE la machine a pain fait des pains dans une période
courte avec de la levure chimique ou du bicarbonate de soude au lieu d’avec de la
levure. Pour obtenir un résultat parfait, nous conseillons de d’abord verser tous les
ingrédients liquides au fond du moule a pain et d’ajouter la-dessus les ingrédients
solides. Au début du pétrissage, les ingrédients solides pourraient s’accumuler dans
les coins du moule a pain. Par conséquent, il est important que vous aidiez a pétrir, en
utilisant une spatule en caoutchouc, pour éviter des grumeaux de farine.

33



B3990 www.domo-elektro.be

2. pour le programme SUPER RAPIDE

Pendant le programme SUPER RAPIDE la machine a pain peut cuire du pain dans
une période encore plus courte que pendant le programme RAPIDE. Par conséquent,
la structure du pain est plus dense. En sélectionnant ce programme, vous devez tenir
compte de la température de I’eau, parce que celle-ci peut influencer negativement la
fermentation. Si la température de 1’eau est trop basse, le pain ne Iévera pas assez et
n’aura pas la dimension attendue. Si, par contre, elle est trop élevée, les composants
actifs dans la levure seront anéantis et cela influence aussi le résultat de cuisson. La
température de I’eau idéale est entre 45°C et 50°C. Utilisez donc toujours, avant

de sélectionner le programme SUPER RAPIDE, un thermomeétre de cuisson pour
contrdler la température de I’eau.

MAINTENANCE ET NETTOYAGE

Retirez la fiche de la prise et laissez refroidir I’appareil, avant de le nettoyer.

*  Moule a pain: enlevez le moule a pain en le tournant contre le sens des aiguilles
d’une montre et en le retirant de I’appareil a I’aide de la poignée. Nettoyez
I’intérieur et I’extérieur du moule a pain avec un chiffon humide. N’utilisez
pas d’objets pointus ou d’abrasifs pour éviter que la couche anti-adhésive soit
endommagée. Le moule a pain doit étre entierement sec, avant d’étre replacé de
nouveau.

ATTENTION: Placez le moule a pain dans la machine a pain, en le tournant
dans le sens des aiguilles d’une montre, jusqu’a ce qu’il se mette en place (vous
entendrez un clic). Si le moule a pain est bloqué, tournez-le 1égeérement, jusqu’a
ce qu’il soit placé correcement, et poussez-le vers le bas.

*  Crochets pétrisseurs: Si vous avez des difficultés a enlever le crochet pétrisseur
du pain, vous pouvez utiliser le crochet. Nettoyez le crochet pétrisseur avec un
chiffon humide. Tant le moule a pain que les crochets pétrisseurs peuvent étre mis
dans le lave-vaisselle.

e Boitier: Nettoyez I’extérieur de la machine a pain avec un chiffon humide.
N’utilisez pas d’abrasifs pour ne pas ternir la couche brillante. N’ immergez
jamais le boitier dans de 1’eau.

ATTENTION: Il n’est pas nécessaire d’enlever le couvercle avant de nettoyer
I’appareil.

*  Veillez a ce que la machine a pain soit complétement refroidie, qu’elle soit propre

et seche et que le couvercle soit ferm¢, avant que vous rangiez 1’appareil.

EXPLICATION DES INGREDIENTS POUR FAIRE DU PAIN

La qualité, la fraicheur et le dosage précis des ingrédients constituent les principaux
facteurs de réussite pour la cuisson du pain.

Attention: ne jamais dépasser la capacité maximum de votre machine a pain!
N’utilisez jamais plus que ces quantités maximums des ingrédients prochains par
fois:
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Farine: 980g max.
Levure: 31g de levure fraiche ou 4 + 1/2 petites cuilléres de levure séche max.
L’eau: 574ml max.

1. La farine de pain

La farine de pain a un taux élevé de gluten et contient beaucoup de protéines. Elle a
une bonne élasticité et grace a celle-ci, la dimension du pain est maintenue sans que
le pain s’affaisse, une fois que la pate a levé. Son taux de gluten étant plus élevé que
celui de la farine commune, elle peut étre utilisée pour faire des pains plus grands et
plus riches en fibres. La farine de pain est I’ingrédient le plus important pour faire du
pain.

2. La farine commune
La farine commune est un mélange de blé tendre raffiné et de blé dur et est
spécialement utilisée pour faire des pains avec le programme RAPIDE et des cakes.

3. La farine compléte

La farine compleéte se fait de grains de blé et contient des sons et des germes de

blé. La farine compléte est plus lourde et plus nourissante que la farine commune.
Généralement le pain fait avec de la farine compléte est plus petit. C’est pourquoi
beaucoup de récettes combinent la farine compléte et la farine de pain pour obtenir de
meilleurs résultats.

4. La farine de blé noir

La farine de blé noir, parfois aussi appelé ‘la farine rustique’, est une sorte de farine
avec un taux de fibres €élevé qui se ressemble a la farine compléte. Pour obtenir un
pain grand, il faut I’utiliser en combinaison avec la farine de pain.

5. La poudre pour faires des cakes
La poudre pour faire des cakes est faite en moulant du blé tendre ou du blé pauvre en
protéines. Elle est utilisée spécialement pour faire des cakes.

6. La farine de mais ou la farine d’avoine

La farine de mais et la farine d’avoine sont faites respectivement de mais et d’avoine.
On utilise ces ingrédients pour faire du pain complet et pour améliorer le gott et la
structure du pain.

7. Le sucre

Le sucre est trés important pour la couleur de crotte et le gotit du pain. En outre,

cet ingrédient est aussi utilisé comme substance alimentaire dans le pain a la levure.
Généralement on utilise du sucre blanc, mais dans certains cas, aussi le sucre roux, le
sucre glace ou le sucre de canne est utilisé.
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8. La levure

Pendant le proces de fermentation du gaz carbonique est libéré, ce qui rend le pain
plus aéré et les fibres plus doux. Pour qu’elle s’accroisse rapidement, la levure

a besoin de carbones de sucre et de farine. Généralement il y a trois especes de
levure : la levure fraiche, la levure seche active et la levure instantanée. La levure
instantanée est plus utilisé et agit plus vite que la levure séche active, mais le proces
de fermentation est meilleur, quand vous utilisez la levure séche active.

La conversion de la quantité de levure séche active vers la quantité de levure
instantanée va comme suit :

1 cuillére a thé de levure séche active = %4 cuillére a thé de levure instantanée
1,5 cuilléres a thé de levure séche active = 1 cuillére a thé de levure instantanée
2 cuilléres a thé de levure séche active = 1,5 cuilléres a thé de levure instantanée

La levure doit étre conservée dans le réfrigérateur. Sinon, les composants actifs
seront anéantis a température élevée. Vérifiez toujours avant de 1’utiliser si la levure
est encore fraiche, en contrdlant la date limite d’utilisation. Apres I’avoir utilisée,
remettez la levure toujours le plus vite possible dans le réfrigérateur. Si le pain ou la
pate ne lévent pas, c¢’est souvent di a de la levure dont la date d’expiration est passée.
Ainsi vous pouvez controler si la levure est encore fraiche et active ou non :

1) Versez une demi tasse de 1’eau chaude (45-50°C) dans un verre gradué.

2) Ajoutez une cuillére a thé de sucre blanc et remuez le tout. Eparpillez maintenant
deux cuilleres a thé de levure sur I’eau.

3) Placez le verre gradué pendant 10 minutes dans un endroit chaud. Ne remuez pas
I’eau.

4) L’écume doit presque remplir la tasse entiere. Sinon, la date d’expiration de la
levure est passée et la levure n’est par conséquent plus active.

9. Le sel

Le sel est nécessaire pour améliorer le golit du pain et en plus, il donne de la couleur a
la crofite. Le sel peut toutefois également empécher que la levure leve. C’est pourquoi
il est important de ne pas utiliser trop de sel dans une récette. Si vous ne voulez

pas utiliser de sel, vous pouvez aussi omettre cet ingrédient, mais le pain sera par
conséquent plus grande.

10. Les oecufs
Les oeufs améliorent la structure du pain et donnent plus de valeur nutritive au pain.

11. La graisse, le beurre et I’huile végétal

La graisse amollit le pain et grace a la graisse, vous pouvez aussi conserver votre pain
plus longtemps. Le beurre doit toujours étre fondu ou étre coupé en petits morceaux,
avant d’étre utilisé.
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12. La levure chimique

La levure chimique est surtout utilisée dans les programmes SUPER RAPIDE et
CAKE. Il ne faut pas de temps pour faire lever la pate, vu qu’il se produit une réaction
chimique pendant le proces de cuisson.

13. Le bicarbonate de soude
Le bicarbonate de soude a la méme fonction que la levure chimique et peut aussi étre
uitlisé en combinaison avec cet ingrédient.

14. L’eau et d’autres liquides

L’eau est un ingrédient essentiel pour faire du pain. La température de I’eau idéale est
entre 20°C et 25°C ; sauf le programme SUPER RAPIDE demande une température
de I’eau entre 45 et 50°C. L’eau peut aussi étre remplacée par du lait frais ou de I’eau
melangée avec 2% de lait en poudre, ce qui améliore le gott et 1a couleur de crotte du
pain. Selon quelques récettes, on peut aussi ajouter du jus (comme le jus de pomme,
d’orange ou de citron) afin de donner plus de goit au pain.

MESURE DES INGREDIENTS

Ce qui est important pour faire du bon pain, ¢’est bien mesurer les quantités de chaque
ingrédient. Pour ce faire, nous vous conseillons d’utiliser un verre gradué ou une
cuillére mesure. C’est primordial pour obtenir un résultat de cuisson parfait.

1. Mesure des ingrédients liquides

Nous vous conseillons de mesurer 1’eau, le lait frais ou la solution de lait en poudre a
’aide du verre gradué. Placez le verre gradué sur une surface horizontale pour pouvoir
bien voir la graduation. Nettoyez toujours le verre gradué, avant de mesurer d’autres
ingrédients.

2. Mesure des ingrédients solides

11 est conseillable de mesurer les ingrédients solides, en les transvasant prudemment
dans le verre gradué et en les aplanissant ensuite avec un couteau. Ne tassez pas les
ingrédients pour pouvoir encore ajouter des ingrédients supplémentaires, car cela aura
un effet sur I’équilibre dans la récette. De petites quantités peuvent étre mesurées avec
la cuillére mesure.

3. L’ordre des ingrédients a ajouter

Ajoutez les ingrédients dans 1’ordre comme dans le paragraphe ‘Mode d’emploi’.

La farine ne peut pas se mouiller et la levure ne peut étre ajoutée que sur la farine
seéche.

Veillez a ce que la levure n’entre pas en contact avec le sel. Les ingrédients de fruit

ne peuvent étre ajoutés qu’apres le signal sonore. Si vous utilisez la minuterie a
retardement, vous ne pouvez jamais utiliser d’ingrédients périssables comme des fruits
ou des oeufs.
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S'IL Y AURAIT DES PROBLEMES

PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Pendant la cuisson, de
la fumée sort de I'orifice
de ventilation.

Quelgques ingrédients
adhérent a I'élément
de chauffage lors de la
premiére utilisation ; il y
a des restes d'huile sur
I'élément de chauffage

Retirez la fiche de

la prise et nettoyez
I'élément de chauffage.
Soyez prudent. Faites
fonctionner la machine
d pain lors de la
premiére utilisation avec
le couvercle ouvert et
sans qu'il y ait quelque
chose dedans.

La croite est trop

épaisse au fond du pain.

Le pain a été
maintenu au chaud
frop longtemps et par
conséquent, trop de
I'eau s'est évaporée.

Enlevez le pain plus vite,
sans le maintenir au
chaud.

Vous éprouvez des
difficultés a enlever le
pain du moule a pain.

Le crochet pétrisseur
adhére a I'axe dans le
moule da pain.

Remplissez le moule

d pain avec de I'eau
chaude, apres que
vous en avez enlevé le
pain. Laissez tremper
le crochet pétrisseur
pendant 10 minutes.
Ensuite, enlevez-le et
nettoyez-le.

Les ingrédients ne sont
pas bien mélangés et le
résultat de cuisson est
mavvais.

Le programme
sélectionné n’'est pas

appropié.

Le couvercle a été
ouvert quelques fois. Le
pain est sec et la crolte
n'est pas dorée.

La résistance de la
pdte & mélanger est
frop forte, les crochets
péftrisseurs ne peuvent
pas pétrir et tourner
correctement.

Sélectionnez le
programme appropié.

N’'ouvrez pas le
couvercle avant la fin
du programme.

Contrélez I'ouverture

du crochet pétrisseur,
enlevez le moule a pain
et faites fonctionner
I'appareil sans contenu.
Si vous continuez & avoir
ce probléme, contactez
le service aprés-vente.
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Il apparait ‘H HH’ sur
I'écran, aprés que vous
avez appuyé sur START/
STOP.

La température dans

la machine & pain est
encore trop élevée pour
pouvoir cuire du pain.

Appuyez sur START/STOP,
refirez la fiche de la
prise, enlevez le moule a
pain et laissez refroidir la
machine d pain avec le
couvercle ouvert.

Le moteur fait du bruit,
mais la pate n’est pas
bien pétrie.

Le moule a pain n'a pas
été placé correctement
ou ily a trop de pate qui
doit étfre pétrie.

Contrblez sile moule

d pain a été placé
correctement et vérifiez
sila pate a été faite
selon la récette et si tous
les ingrédients ont été
mesurés d'une maniére
précise.

Le pain est frop grand
de maniére que le
couvercle ne peut plus
étre fermé.

Trop de levure ou
frop de farine ou la
température de I'eau
ou la température
ambiante est frop
élevée.

Contrélez la
température et
vérifiez la quantité des
ingrédients.

Le pain est trop petit ou
n'a pas levé.

Vous n'avez pas utilisé
de levure ou frop peu
de levure.

La levure n'est pas
active a cause de la
température de I'eau
trop élevée.

La levure a été
mélangée avec du sel.
La température
ambiante est frop
basse.

Contrélez la quantité de
levure. Augmentez la
température ambiante,
si nécessaire.

Ily a tellement de pate
que celle-ci dépasse le
bord du moule a pain.

Trop de levure a été
utilisée, ainsi que trop
de liquides et par
conséquent la pate est
frop ramollie.

Réduisez la quantité
de liquides et suivez la
récette.
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Pendant le cuisson,
le pain s’affaisse au
centre.

Vous n'avez pas utilisé

la farine correcte. C'est
pourquoi la péte ne
leéve pas.

La levure agit trop vite
ou a une température
trop élevée.

Un excés d'eau rend la
pdate humide et ramollie.

Utilisez de la farine de
pain ou de la levure
chimique plus puissante.

Utilisez la levure &
température ambiante.

Adaptez la quantité
d'eau dans la récette
selon la capacité
d’absorption d'eau.

Le pain est trop lourd
et la structure est trop
dense.

Vous avez utilisé trop

de farine ou trop peu
d'eau.

Vous avez utilisé trop
d'ingrédients de fruit ou
trop de farine complete.

Réduisez la quantité
de farine ou utilisez plus
d'eau.

Réduisez la quantité
d'ingrédients utilisés et
utilisez plus de levure.

Quand vous entamez
le pain, il semble vide a
I'intérieur.

Vous avez utilisé trop
d’'eau ou frop de levure
ou pas de sel.

La température de I'eau
est trop élevée.

Utilisez moins d'eau ou
de levure et vérifiez si
vous avez utilisé du sel.

Contrélez la
température de I'eau.

A I'extérieur du pain ily
a des ingrédients secs.

Vous avez utilisé des
ingrédients collants,
comme le beurre ef les
bananes, etc.

La pate n'a pas été
pétrie bien a cause du
mangue d’eau.

N'ajoutez pas
d’ingrédients collants.

Vérifiez si la machine &
pain fonctionne bien
et contrélez la quantité
d’'eau.

La croite est trop
épaisse et la couleur de
cro{te trop foncée, si
vous faites des cakes ou
des préparations avec
beaucoup de sucre.

Des récettes et des
ingrédients différents ont
beaucoup d'effet sur le
cuisson. Si vous utilisez
beaucoup de sucre, le
pain aura une couleur
de croGte trés foncée.

Sila couleur de croGte
est trop foncée parce
que vous avez utilisé
frop de sucre, appuyez
5 & 10 minutes avant
la fin du programme
sur START/STOP

pour interrompre le
programme. Laissez

le pain ou le cake
pendant 20 minutes
dans le moule & pain
avec le couvercle
fermé.
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

Dieses Gerit darf von Kindern ab 8 Jahren oder &lter
gebraucht werden. Ebenso diirfen Personen mit kdrperlicher
bzw. leichter geistiger Behinderung sowie Personen mit
eingeschrankter Erfahrung das Gerit betétigen. Dies unter
der Voraussetzung, dass diese Personen ausreichende
Anweisungen sowohl zum Gebrauch des Gerites, als auch zu
den hiermit verbundenen Gefahren erhalten haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerit spielen. Die Pflege und
Wartung des Gerites darf nicht von Kindern ausgefiihrt
werden, es sei denn, dass dies unter Aufsicht passiert und

es sich um Kinder handelt, die dlter als 8 Jahre sind und

im Voraus ausreichend iiber den Gebrauch/die Wartung
informiert worden sind. Sorgen Sie dafiir, dass sich das Gerét
nicht in Anwesenheit von Kindern unter 8 Jahren befindet.

Dieses Gerit eignet sich zum Gebrauch im Haushalt oder
dhnlichen Umgebungen, wie z.B.:
» Kiichenzeile fiir Personal in Geschéften, Biiros oder
anderen professionellen Umgebungen
» Bauernhofe
» Hotel-/Motel-/Géstezimmer u.4.

Achtung: das Gerit darf nicht mit einer externen
Zeitschaltuhr oder Fernbedienung gebraucht werden.

Das Gerit kann wihrend des Gebrauchs warm
& werden. Das elektrische Kabel von heif3en Teilen
entfernt halten und das Gerét nicht abdecken.
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BITTE LESEN SIE FOLGENDE SICHERHEITSHINWEISE GRUNDLICH
DURCH, BEVOR SIE DAS GERAT IN GEBRAUCH NEHMEN:

* Kontrollieren Sie ob die Netzspannung Threr Steckdosen
der Spannung auf dem Typenschild des Gerites
entsprechen

* Verwenden Sie das elektrische Gerit nicht, wenn die
Schnur oder der Stecker beschiddigt sind, oder wenn das
Gerit nicht entsprechend funktioniert. Auch im Falle,
dass das Gerit gefallen oder auf andere Art und Weise
beschédigt worden ist, nehmen Sie dieses bitte nicht in
Gebrauch, sondern bringen Sie es zum Servicedienst des
Herstellers oder einem Servicecenter in Threr Néhe.

* Beriihren Sie nicht die warmen Teile des Gerétes, sonder
gebrauchen Sie die Handgriffe und Knopfe.

e Tauchen Sie das Gerit nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten. So vermeiden sie die Gefahr von
Stromschlagen.

e Ziehen Sie stets den Stecker aus der Steckdose, wenn
Sie das Gerit nicht gebrauchen, Zubehorteile entfernen/
anschlieBen oder das Gerét reinigen mochten.

* Lassen Sie die Schnur nicht {iber den Tischrand oder eine
warme Oberfldche hiangen.

* Gebrauchen Sie bitte ausschlielich Zubehorteile, die vom
Lieferanten empfohlen werden, um Unfille zu vermeiden.

« Stellen Sie das Gerét nicht in die Ndhe von einem Gas-
oder Elektro-Ofen. Stellen Sie das Gerét ebenfalls nicht in
einen erwarmten Ofen.

* Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie das Gerét
transportieren und sich heiBes Ol oder andere warme
Fliissigkeiten in thm befinden.
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* Bertihren Sie die Teile, die sich bewegen und drehen,
wenn die Maschine in Gebrauch ist, nicht.

* Schalten Sie das Gerit nicht ein, sofern sich keine Zutaten
in der Backform befinden.

*  Wenden Sie niemals Gewalt an, wenn sie das Brot aus
der Backform nehmen, ansonsten konnte diese beschadigt
werden.

» Stecken Sie keine Alufolie oder andere metallene
Materialien in die Brotbackmaschine, um das Risiko auf
Brand oder Kurzschluss zu vermeiden.

* Bedecken Sie die Brotbackmaschine niemals mit einem
Handtuch oder dhnlichem. Die Warme und der Dampf
miissen entweichen konnen. Falls die Brotbackmaschine
zugedeckt ist oder das Gerit in Kontakt mit brennbarem
Material kommt, kann das einen Brand verursachen.

* Schalten Sie das Gerit erst ab, bevor sie den Stecker aus
der Steckdose zichen.

* Gebrauchen sie das Gerit ausschlieSlich zum Brot backen
und nicht fiir andere Zwecke, fiir welche es nicht geeignet
1st.

* Das Gesamtgewicht inklusiv aller Zutaten sollte 1400
Gramm nicht liberschreiten.

* Benutzen Sie nicht mehr als 980 g Mehl pro Brot.

* Benutzen Sie nicht mehr als 31g frische Hefe oder 4 + 1/2
Teeloffel Trockenhefe pro Brot.

* Benutzen Sie nicht mehr als max. 574 ml pro Brot.
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UBERSICHT KOMPONENTEN
1. Deckel
Kontroll-Display
Sichtfenster
Gehiuse
Backform 4
Messbecher

Messloffel

| ——>

Nk wDd

KONTROLL-DISPLAY

e  Anzeige des gewihlten
Programms

e Zeitspanne des jeweiligen
Programms

Sobald der Stecker der Brotbackmaschine in der Steckdose steckt ist ein akustisches

Signal zu horen und auf dem Display erscheint ‘1 2:55, 1200g, MEDIUM’.

Der Doppelpunkt zwischen ‘2’ und ‘55’ leuchtet nicht konstant auf. ‘1’ gibt das

gewiinschte Programm an. ‘1200g” und “MEDIUM’ geben die gewiinschten

Einstellungen an.

START/STOP KNOPF

Dieser Knopf dient zum Starten und Stoppen des gewahlten Backprogramms.
Driicken Sie 1,5 Sekunden den START/STOP Knopf, um ein Programm zu starten.
Sie werde ein kurzes akustisches Signal horen. Der Doppelpunkt auf dem Display
beginnt nun zu flackern und das Programm wird starten. Nachdem ein Backprogramm
gestartet ist konnen Sie lediglich noch die Knopfe START/STOP, LIGHT und PAUSE
betétigen.

Driicken Sie 1,5 Sekunden auf den START/STOP Knopf, um ein Programm zu
stoppen. Si werde ein kurzes akustisches Signal horen, welches angibt, dass das
Programm gestoppt ist.

MENU KNOPF

Mit dem MENU Knopf konnen sie verschiedene Programme wiéhlen. Jedes Mal,
wenn Sie diesen Knopf betitigen (dies wird jeweils durch ein kurzes akustisches
Signal begleitet), wird ein anderes Programm gewihlt. Sofern Sie weiterhin den
Knopf driicken werden alle 12 Programme nacheinander auf dem Display erscheinen.
Wihlen sie das gewlinschte Programm. Im folgenden Text finden sie die Erklarung der
12 Meniis:

1 NORMAL (basis): Das ist das meist verwendete Programm zum Backen von
Weilbrot.

2 VOLLKORN (whole wheat): Dieses Programm ist besonders geeignet fiir Brot mit
dichter Struktur, wie z.B. Vollkorn- oder Mehrkornbrot. Bei diesem Brot sollte man
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nicht die Verldngerungsfunktion benutzen, da diese das Resultat beeinflussen kann.
3 FRANZOSISCH (french) Die Knet- und Gehzeit ist bei diesem linger, als beim
Standardprogramm.

4 SCHNELL (quick): Dieses Programm kdnnen wéhlen, wenn Sie in kurzer Zeit ein
Weilbrot machen wollen. Durch die kiirzere Programmzeit miissen Sie allerdings
berticksichtigen, dass IThr Brot kleiner sein wird, als beim Standard-Backprogramm
5 SUSS (sweet): Dieses Programm eignet sich unter Anderem fiir Rosinenbrot.

6 KUCHEN (cake): Bei diesem Programm muss wihrend des Gehens Backsoda oder
Backpulver hinzugefiigt werden.

7 KNETEN (kneading). Mit diesem Programm konnen Sie die Maschine

allein kneten lassen.

8 TEIG (dough) Mit diesem Programm kdnnen Sie Teig zubereiten und gehen lassen,
ohne diesen abzubacken.

9 SUPERSCHNELL (ultra fast): Dieses Programm ist speziell, um in noch kiirzerer
Zeit als beim ,,SCHNELL® Programm ein Brot zu backen. Durch die kurze Backzeit
ist es ein sehr festes Brot.

10 BACKEN (bake) Dieses Programm dient fiir fix-und-fertigen Teig, den Sie z.B.
im Voraus gemacht haben. Sie kdnnen den Teig mit dem Programm abbacken. Das
Programm wird ebenfalls benutzt, um die Backzeit von gewéhlten Einstellungen zu
verkiirzen.

11 DESSERTS (desserts) Dieses Programm benutzt man zum Zubereiten von
Desserts.

12 HAUSGEMACHT (home made) Mit diesem Programm koénnen Sie die Knet-,
Geh-, Back- und Warmhaltezeit nach eigenem Belieben einstellen.

KNEADI: 6-14 Minuten
RISE1: 20-60 Minuten
KNEAD2:5-20 Minuten
RISE2: 5-120 Minuten
RISE3: 0-120 Minuten
BAKE: 0-80 Minuten

KEEP WARM: 0-60 Minuten

Driicken Sie ein Mal auf den CYCLE Knopf. Auf dem Display erscheint KNEADI.
Driicken Sie auf den TIME Knopf, um die Minuten einzustellen. Driicken Sie zur
Bestétigung auf den CYCLE Knopf. Driicken Sie erneut auf den CYCLE Knopf, um
zum folgenden Meniipunkt zu wechseln. Auf dem Display erscheint RISE1. Driicken
Sie auf den TIME Knopf, um die Minuten einzustellen. Wenn Sie den TIME Knopf
gedriickt halten werden die Minuten schneller durchlaufen. Driicken Sie Den CYCLE
Knopf, um Ihre Einstellung zu bestdtigen. Stellen Sie auf die gleiche Weise alle
weiteren Punkte ein. Driicken Sie schlussendlich auf den START/STOP Knopf, um
alle Einstellungen zu bestétigen. Driicken Sie danach auf den START/STOP Knopf,
um das Programm zu starten. INFO: Diese Einstellungen kdnnen im Speicher der
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Brotbackmaschine bewahrt werden.

COLOR KNOPF
Mit diesem Knopf konnen Sie die Braunung der Kruste (LIGHT, MEDIUM, DARK)
wihlen.

LOAF KNOPF

Driicken Sie auf diesen Knopf, um die gewiinschte GroBe Thres Brotes zu wihlen. Sie
haben die Wahl zwischen 1000g, 1200g oder 1400g. Sobald Sie die gewiinschte Grof3e
ausgewdhlt haben wird auf dem Display die iibereinstimmende Grofe erscheinen. Je
nach Grofle kann die Backzeit variieren. Sie konnen diesen Knopf nur bei folgenden
Programmen betitigen: NORMAL, VOLLKORN, FRANZOSISCH, SUSS und
SUPERSCHNELL.

ZEITVERZOGERUNG

Dieser Knopf dient zur Zeitverzogerung. Sie konnen diesen Knopf betdtigen, wenn

Sie mochten, dass Thre Brotbackmaschine zu einem spéteren Zeitpunkt beginnt zu

arbeiten. Diese Funktion stellen sie folgendermafien ein:

1. Wiéhlen Sie das Programm (MENU), die Braunung der Kruste sowie die Grofie
des Brotes.

2. Driicken Sie den TIME Knopf, um die Zeitverzogerung einzustellen. Achten Sie
darauf, dass die Backzeit nicht in der Zeitverzdgerung inbegriffen ist.

Beispiel: es ist 20.30 Uhr und Sie méchten am folgenden Tag um 7.00 Uhr
morgens frisch gebackenes Brot haben. Driicken Sie auf den TIME Knopf bis
dass 10.30 auf dem Display erscheint (per Knopfdruck steigt die Einstellung um
10 Minuten). 10.30 gibt die Zeitspanne an, zwischen dem Driicken auf den TIME
Knopf bis hin zum frisch gebackenen Brot am nédchsten Morgen um 7.00 Uhr,
also 10,5 Std.

3. Driicken sie auf den START/STOP Knopf, um die Zeitverzogerung zu aktivieren.
Der Doppelpunkt auf dem Display wird flackern und die Zeit beginnt ab dann
abzulaufen bis zu dem Moment, wenn das Brot fertig sein muss.

HINWEIS: Sie konnen maximal 13 Zeitverzogerungen einstellen. Gebrauchen Sie die

Funktion der Zeitverzdgerung nicht, wenn Sie Zutaten verwenden, die nur kurz haltbar

sind, wie z.B. Eier, frische Milch, Friichte und Zwiebeln.

LIGHT KNOPF

Driicken sie ein Mal auf den LIGHT Knopf und das Licht wird angehen, so dass Sie
dem Backprozess folgen kdnnen. Wenn sie innerhalb einer Minute nochmals den
Knopf betdtigen wird das Licht wieder ausgehen. Nach einer Minute geht das Licht
automatisch aus.

PAUSE KNOPF
Sie konnen jederzeit den PAUSE Knopf driicken, um das laufende Programm zu
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unterbrechen. Das Programm wird dann stoppen, jedoch bleiben Thre Einstellungen
erhalten und die Restzeit des Programms wird auf dem Display aufblinken. Wenn Sie
nochmals den PAUSE Knopf driicken wird das Programm fortgesetzt.

WARMHALTEFUNKTION

Nach dem Backprozess kann das Brot noch fiir eine Stunde in der Brotbackmaschine
warm gehalten werden. Sofern Sie diese Funktion frither beenden wollen driicken Sie
auf den START STOP Knopf.

Falls der Strom wihrend des Backprozesses ausfillt wird dieser automatisch nach

10 Minuten wieder gestartet, auch ohne, dass Sie den START STOP Knopf betitigen
miissen. Falls der Stromausfall langer dauert werden sich die Einstellungen nicht
langer im Speicher des Gerétes behalten. In diesem Fall miissen Sie alle Zutaten

aus der Backform entfernen und danach wieder in die Form gegeben werden. Die
Brotbackmaschine muss wieder angeschaltet werden. Sofern sich der Teig noch
nicht im Gehrprozess befunden hat kdnnen Sie umgehend den START STOP Knopf
driicken, um das Programm von Beginn an wieder zu starten.

TASTEN DES KONTROLL-DISPLAYS SPERREN

Sie konnen die Tasten des Kontroll-Displays sperren, indem Sie erst auf den CYCLE
Knopf driicken und anschlieend auf den COLOR Knopf.

Sobald das Kontroll-Display gesperrt ist, kann keine Taste, aufler der CYCLE und
COLOR Taste mehr betdtigt werden. Durch diese Funktion verhindert, dass der
Backprozess ungewollt unterbrochen wird und dass Kinder das Display nicht bedienen
koénnen, wenn Sie nicht dabei sind. Wenn sie diese Funktion nicht gebrauchen, werden
die Kontroll-Tasten 5 Minuten, nachdem das Programm gestartet ist, gesperrt. Wenn
Sie die Brotbackmaschine bedienen mochten miissen Sie erst wieder das Gerét
entsperren.

UMGEBUNG

Die Brotbackmaschine ist wenig Temperaturverdnderungen unterworfen, jedoch
konnen sich grofere Temperaturschwankungen in der Grofe des Backgutes duBern.
Die ideale Umgebungstemperatur fiir die Maschine liegt zwischen 15°-34°C.

WARNHINWEISE AUF DEM DISPLAY

Wenn auf dem Display ,H HH’ erscheint, nachdem Sie den START STOP Knopf
betétigt haben, ist die Temperatur im Bachraum noch zu hoch. Sie miissen in diesem
Fall das Backprogramm stoppen. Offnen Sie den Deckel und lassen Sie das Gerit 10
bis 20 Minuten abkiihlen.

Wenn auf dem Display ,E EO’ oder ,E E1’ erscheint, nachdem Sie den START STOP
Knopf gedriickt haben, arbeite der Temperatursensor nicht gut. In diesem Fall sollten
Sie das Gerit im qualifizierten Fachhandel nachsehen lassen.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Wenn Sie die Brotbackmaschine zum ersten Mal gebrauchen kann es sein, dass Sie
Rauch oder einen fremden Geruch wahrnehmen. Das ist normal und sollte Sie nicht
beunruhigen. Sorgen Sie dafiir, dass rund um das Gerét ausreichende Beliiftung ist.
Kontrollieren Sie, ob alle Zubehorteile anwesend sind und dass das Gerét nicht
beschédigt ist.

Reinigen Sie alle Zubehorteile gemi den Anweisungen im Kapitel ,,REINIGUNG
UND PFLEGE*

Waihlen sie die BAKE Einstellung und lassen Sie das Gerdt 10 Minuten mit leerer
Backform backen. Lassen Sie danach das Gerit abkiihlen und reinigen Sie erneut die
Zubehorteile.

Trocknen Sie alle Teile griindlich ab und setzen Sie die Maschine wieder ineinander.
Das Gerit ist nun fertig zum Gebrauch.

GEBRAUCHSWEISE
1. Setzen Sie die Backform in das Gerit und driicken sie auf die Backform, bis es
einklickt. Befestigen Sie den Knethaken an der dafiir vorgesehenen Achse. Es
empfiehlt sich den Knethaken und die Backform mit hitzebestéindiger Margarine
einzufetten, damit sich das fertige Backgut gut aus der Form und vom Knethaken
entnehmen ldsst.
2. Geben Sie die Zutaten in folgender Reihenfolge in die Backform:
3. die Hilfte des benotigten Mehls
e Wasser/Milch
+  Butter/Ol
*  Eventuell Eier
e Den Rest des benétigten Mehls
e Zucker (tun sie den Zucker an eine Seite)
e Salz (tun Sie das Salz an die andere Seite)
e Hefe (tun Sie die Hefe in eine Kuhle in der Mitte)
Achtung! Die Hefe darf nicht mit dem Wasser in Kontakt kommen, da das
Wasser den Gehprozess in Gang setzen konnte, bevor alle Zutaten ausreichend
miteinander vermengt sind.
4. SchlieBen Sie vorsichtig den Deckel und stecken Sie en Stecker in die Steckdose.
5. Driicken Sie auf den MENU Knopf bis Sie das gewiinschte Programm gewahlt
haben.
6. Driicken Sie den COLOR Knopf, um die gewiinschte Braunung zu wéhlen.
7. Driicken Sie den LOAF Knopf, um die gewiinschte Grofe zu wéhlen.
8. Stellen sie, sofern gewiinscht, die Zeitverzdgerung an, indem Sie auf den TIME
Knopf driicken.
. Driicken Sie ungefédhr 1,5 Sekunden auf den START/STOP Knopf
10. Wiéhrend der folgenden Programme weisen akustische Signale darauf hin, dass
sie Zutaten hinzufiigen kénnen: NORMAL; VOLLKORN; FRANZOSISCH;
SCHNELL; SUSS; KUCHEN; SUPERSCHNELL und HAUSGEMACHT.
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Offnen Sie den Deckel und fiigen Sie die Zutaten hinzu. Es ist méglich, dass
wiéhrend des Backprozesses Dampf entsteht und durch den Deckel entweicht. Das
ist vollig normal.

11. Wenn der Backprozess beendet ist ertont ein akustisches Signal. Driicken Sie
fiir 1,5 Sekunden auf den START STOP Knopf, um das Programm zu beenden.
Offnen Sie den Deckel und entfernen die Backform aus dem Gerit.
ACHTUNG: Die Backform und das Brot kdnnen duflerst warm sein. Seien Sie
darum besonders vorsichtig.

12. Lassen sie die Backform abkiihlen, bevor Sie das Brot entnehmen. Machen
Sie mit einem Anti-Haftspatel vorsichtig die Seitenrdnder des Brotes von der
Backform los.

13. Drehen Sie die Backform um und setzen Sie diese auf einen Rost oder eine
saubere Oberflidche. Schiitteln sie nun vorsichtig die Backform, bis dass sich das
Brot 10st.

14. Lassen sie das Brot ungefiahr 20 Minuten abkiihlen, bevor Sie es schneiden. Es
empfiehlt sich das Brot mit einem elektrischen Messer zu schneiden. Wenn Sie
das Bot manuell schneiden kann es passieren, dass die Schnitten eine unschone
Form bekommen.

15. Wenn Sie nicht anwesend sind, wenn der Backprozess beendet ist, wird das
Brot noch eine Stunde warm gehalten. Nach dieser Zeit ertonen 10 akustische
Signaltone.

16. Zeihen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn der Backprozess beendet und die
Maschine nicht mehr gebraucht wird.

ACHTUNG: Bitten benutzen Sie den Metallhaken, um den Knethaken unten aus dem
Brot zu entfernen. Das Brot ist sehr warm. Seien Sie darum sehr vorsichtig an den
Seitenwinden.

HINWEIS: Bewahren Sie das Brot in einer geschlossenen Plastikhiille oder einer
Brotbox, sofern es nicht vollig verzehrt worden ist. Bei normaler Zimmertemperatur
kann Brot maximal 3 Tage autbewahrt werden. Wenn sie Ihr Brot ldnger aufbewahren
wollen, konnen Sie es in einer geschlossenen Plastikhiille einige Tage im Kiihlschrank
lagern. Da sich in selbst gemachtem Brot keine Konservierungsstoffe befinden, ist es
kiirzer haltbar, als Brot aus dem Geschift.

SPEZIELLE GEBRAUCHSANWEISUNG

1. Fiir das SCHNELL Programm

Mit dem SCHNELL Programm backt die Brotbackmaschine mit Backsoda oder
Backpulver anstelle von Hefe in kurzer Zeit Brot. Um ein perfektes Ergebnis zu
erzielen empfehlen wir Thnen erst die fliissigen Zutaten in die Backform zu geben
und dann erst die trocken Zutaten. Es kann sein, dass sich die trockenen Zutaten

am Anfang in den Ecken der Backform ansammeln. Darum ist es wichtig einen
Gummispatel als Hilfsmittel beim Kneten zu gebrauchen und somit Knubbelchen im
Teig zu vermeiden.
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2. Fiir das SUPERSCHNELL Programm

Mit dem SUPERSCHNELL Programm kann die Brotbackmaschine in noch kiirzerer
Zeit ein Brot backen. Doch hierdurch wird die Struktur des Brotes fester. Bei diesem
Programm ist die Temperatur des Wassers sehr wichtig, das dies den Gehprozess
negativ beeinflussen kann. Wenn die Wassertemperatur zu niedrig ist, wird das Brot
nicht ausreichend gehen. Wenn die Wassertemperatur zu hoch ist werden die aktiven
Bestandteile in der Hefe zerstort und hat dies auch einen Einfluss auf das Backresultat.
Die ideale Wassertemperatur liegt zwischen 45°-50°C. Gebrauchen Sie deswegen
beim Gebrauch des SUPERSCHNELL Programms ein Kochthermometer, um die
Wassertemperatur zu kontrollieren.

REINIGUNG UND PFLEGE

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Geriét abkiihlen, bevor sie

es reinigen.

e Backform: Entfernen sie die Backform aus dem Gerit, indem Sie diese mit Hilfe
des Handgriffs gegen den Uhrzeigersinn aus der Halterung drehen. Reinigen Sie
die Innen- und Aufenseite der Form mit einem feuchten Tuch. Gebrauchen Sie
keine scharfen Gegenstinde oder Scheuermittel, um die Anti-Haftschicht nicht zu
beschédigen. Die Backform muss vollig trocken sein, bevor Sie diese wieder in
das Gerit setzen.

Achtung: Setzen Sie die Backform in die Brotbackmaschine und drehen Sie diese
im Uhrzeigersinn bis diese in ihrer Position fest geklickt ist.

*  Knethaken: Wenn sich der Knethaken nur mithsam aus dem Brot entfernen lasst
benutzen Sie den Metallhaken dafiir. Reinigen Sie den Knethaken griindlich
mit einem feuchten Tuch. Sowohl der Knethaken als auch die Backform sind
spiilmaschinengeeignet.

*  Gehiuse: Reinigen Sie die Auflenseite der Maschine mit einem feuchten Tuch.
Benutzen Sie hierfiir keine Scheuermittel. Tauchen Sie das Gehduse nicht in
Wasser.

Achtung: Der Deckel muss zu Reinigung nicht entfernt werden.

»  Stellen Sie sicher, dass die Brotbackmaschine vollig abgekiihlt, sauber und

trocken ist und dass der Deckel geschlossen ist, bevor Sie diese lagern.

ERLAUTERUNG DER ZUTATEN

Die wichtigsten Faktoren fiir das Backen eines gelungenen Brotes sind die Qualitét,
die Frische und das korrekte Abwégen ihrer Bestandteile.

Achtung: Uberschreiten Sie nicht die maximale Fiillmenge Ihrer
Brotbackmaschine! Benutzen Sie deshalb pro Backprozess nicht mehr als die
angegebenen maximalen Mengenangaben der folgenden Zutaten:

Mehl: max. 980g

Hefe: 31g frische Hefe oder 4 + 1/2 Teeloffel Trockenhefe

Wasser: max. 574 ml
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1. Brotmehl

Brotmehl hat einen hohen Glutenanteil und befasst Proteine, wodurch es elastische
Eigenschaften bekommt und wahrend des gehen nicht einsackt. Durch seinen hohen
Glutenanteil ist dieses Mehl fiir grofere Brote mit besserer Faserstruktur geeignet.
Brotmehl ist die wichtigste Zutat, um Brot zu machen.

2. Herkommliches Mehl
Herkémmliches Mehl ist eine Mischung aus feinem weichem und hartem Weizen und
wird speziell fiir Brotbackmischungen und Kuchen gebraucht.

3. Vollkorn Weizenmehl

Vollkorn Weizenmehl wird aus Weizenkornern gemacht und beinhaltet Kiele und
Vollkornsamen. Vollkorn Weizenmehl ist schwerer und nihrreicher als herkdmmliches
Mehl. Im Allgemeinen sind Brote, die aus Vollkorn Weizenmehl gemacht sind, kleiner.
In vielen Rezepten wird Vollkorn Weizenmehl mit Brotmehl kombiniert, um ein
ideales Resultat zu bekommen.

4. Buchweizenmehl

Buchweizenmehl wird héaufig ,,grobes* Mehl genannt. Diese kommt, da es reich an
Fasern ist. Es dhnelt durch seine Struktur dem Vollkorn Weizenmehl. Dieses Mehl
muss in Kombination mit Brotmehl gebraucht werden.

5. Mehl fiir Kuchen
Mehl fiir Kuchen basiert sich auf gemahlenes weiches Weizenmehl mit niedrigem
Proteingehalt und wird speziell gemacht fiir Kuchenmischungen.

6. Maismehl oder Hafermehl

Maismehl und Hafermehl werden aus Hafer und Mais gemacht. Diese Zutaten
bendtigt man, um grobes Brot zu machen und um den Geschmack und die Struktur des
Brotes zu verbessern.

7. Zucker

Zucker ist sehr wichtig fiir die Braunung der Kruste und den Geschmack des Brotes.
Er wird auch als Nahrstoff in Hefebrot gebraucht. Meistens verwendet man hierfiir
weillen Zucker. Brauner Zucker, Puderzucker und Rohrzucker werden fiir spezielle
Rezepte auch verwendet.

8. Hefe

Beim Gehprozess entsteht Kohlenséuregas, welches das Brot lockerer und die Fasern
weicher macht. Da die Hefe sich schnell vermehren soll, hat diese Kohlenhydrate aus
Zucker und Mehl nétig. Im Allgemeinen gibt es drei Hefesorten: frische Hefe, aktive
Trockenhefe und Trockenhefe. Trockenhefe ist die am hiufigsten verwendete Hefe
und wirkt schneller als aktive Trockenhefe. Dafiir sorgt aktive Trockenhefe fiir ein
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besseres aufgehen des Teigs.
Nachfolgend erhalten Sie die Umrechnungswerte zwischen aktiver Trockenhefe und
Trockenhefe:

1 Teeloffel aktive Trockenhefe = 3/4 Teeloffel Trockenhefe
1,5 Teeloffel aktive Trockenhefe = 1 Teeloffel Trockenhefe
2 Teeloffel aktive Trockenhefe = 1,5 Teeloffel Trockenhefe

Hefe muss im Kiihlschrank aufbewahrt werden, da sonst ihre aktiven Bestandteile bei
zu hohen Temperaturen zerstort werden.

Vergewissern Sie sich stets vor dem Backen, ob Thre Hefe noch frisch und das
Haltbarkeitsdatum noch nicht abgelaufen ist.

Stellen Sie die Hefe nach Gebrauch so schnell wie moglich wieder in den
Kiihlschrank. Haufig ist zu alte Hefe dafiir verantwortlich, dass der Brotteig nicht
aufgeht.

Folgendermafen kdnnen Sie kontrollieren, ob IThre Hefe noch brauchbar ist:

Schiitten Sie eine halbe Kaffeetasse warmes Wasser (45-50°C) in einen Messbecher
Fiigen Sie einen Teeloffel warmes Wasser hinzu und verriihren Sie beides. Streuen sie
danach 2 Teeloffel Hefe in das Wasser.

Setzen Sie den Messbecher fiir ca. 10 Minuten an einen warmen Platz. Wahrenddessen
nicht im Wasser riihren.

Die Fliissigkeit wird zu schdumen beginnen. Der Schaum muss bis zum Rand des
Messbechers kommen. Falls kein oder wenig Schaum entsteht ist die Hefe zum
Backen nicht mehr geeignet.

9. Salz

Salz ist zur Geschmacksverbesserung des Brotes ndtig. Ebenfalls sorgt Salz fiir eine
gleichméBige Braunung der Kruste. Jedoch kann Salz auch dafiir verantwortlich sein,
dass der Gehprozess der Hefe nicht nach Wunsch verlduft. Sein Sie darum sparsam
mit Salz in Thren Rezepten. Falls Sie kein Salz verwenden mdchten kdnnen sie dies
auch weglassen. Jedoch miissen Sie dann damit rechnen, dass das Brot etwas grofer
wird.

10. Eier
Eier verbessern die Struktur des Brotes und geben ihm mehr Nahrstoffe.

11. Fett, Butter, pflanzliche Ole

Fettstoffe machen das Brot weicher und sorgen dafiir, dass Sie das Brot langer
aufbewahren konnen. Butter sollte man vor Gebrauch erst schmelzen oder in kleine
Stiicke schneiden.

12. Backpulver
Backpulver braucht man vor allem fiir das schnelle Aufgehen von Brot bei kurzem
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Backprogramm oder fiir Kuchen. Bei Backpuder ist es nicht ndtig den Teig gehen zu
lassen, da sich hierdurch beim Backen ein chemischer Prozess in Gang setzt.

13. Backsoda
Backsoda hat dieselbe Funktion wie Backpulver und kann auch in Zusammenwirkung
mit Backpulver gebraucht werden.

14. Wasser und andere Fliissigkeiten

Wasser ist als Zutat fiir Brot essentiell. Die ideale Wassertemperatur liegt zwischen 20-
25°C. Nur zum Bereiten eines Brotes mit kurzer Backzeit ist eine Wassertemperatur
von 40-45°C nétig. Anstelle von Wasser kann auch frische Mich oder eine Mischung
aus 2% Milchpulver mit Wasser verwendet werden. Dies verbessert den Geschmack
und die Briaunung der Kruste.

Bei machen Rezepten wird auch Friichtesaft (wie z.B. Apfelsaft, Apfelsinensaft und
Zitronensaft) benutzt, um mehr Geschmack in das Brot zu bringen.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Besonders wichtig ist das genaue Abmessen/ der Zutaten. Es empfiehlt sich einen
Messbecher oder Messloffel zum abmessen der Zutaten zu gebrauchen. Dies ist sehr
wichtig fiir das schlussendliche Backresultat.

1. Fliissige Zutaten abmessen

Wasser, frische Milch oder dhnliche Fliissigkeiten kann man am Besten mit einem
Messbecher abmessen. Setzen Sie den Messbecher auf eine horizontale Ebene, um die
Markierungen gut sehen zu konnen. Reinigen Sie den Messbecher griindlich, bevor
Sie ihn zum abmessen gebrauchen.

2. Trockene Zutaten abmessen

Trockene Zutaten kann man am Besten abmessen, indem man Sie vorsichtig

in den Messbecher fiillt. Driicken Sie die Zutaten nicht an, um mehr Menge in
den Messbecher fiillen zu kdnnen. Dies konnte das Gleichgewicht des Rezeptes
beeinflussen. Bei kleinen Mengen nimmt man besser den Messloffel.

3. Reihenfolge der Zutaten

Fiigen Sie die Zutaten in der Reihenfolge zu, wie beim Punkt ,,Gebrauchsweise*
beschrieben. Das Mehl darf nicht feucht werden und die Hefe muss auf das

trockene Mehl getan werden. Sorgen Sie dafiir, dass Mehl und Salz nicht in Kontakt
miteinander kommen. Fruchtzutaten diirfen erst nach dem akustischen Signal zugefiigt
werden. Falls Sie die Zeitverzogerung einstellen diirfen sie keine Zutaten wie z.B.
Friichte oder Eier gebrauchen. Dies wegen der eingeschrénkten Haltbarkeit dieser
Zutaten.
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BEI PROBLEMEN

PROBLEM

Es kommt wdahrend
des Backens
Rauch aus den
eliftungsschlitzen.

Die Brotkruste ist
an der Unterseite
zu dick.

Das Brot Idsst sich
schwierig aus der
Backform nehmen.

Die Zutaten
werden schlecht
gemengt. Das
Backresultat

ist nicht
zufriedenstellend.

Auf dem Display
erscheint ‘H:HH’,
nachdem Sie den
START/STOP Knopf
betatigt haben.

URSACHE

Einige Zutaten
bleiben beim ersten
Backen an den
Wdarmeelementen
hangen. Es befinden
sich Olreste auf den
Wdarmeelementen.

Sie haben das Brot
zu lange in der
Form warm halten
lassen, wodurch
zu viel Feuchtigkeit
verdampft ist.

Der Knethaken bleibt
am Befestigungspin
hdngen und I&sst sich
nicht 16sen.

Sie haben das
verkehrte Programm
gewdanhlt.

Sie haben den Deckel
ein paar Mal gedffnet
und das Brot ist
frocken und hat keine
braune Kruste.

Der Knethaken kann
durch zu hohen
Wiederstand nicht
kneten oder sich
drehen.

Die Temperatur in der
Maschine ist zu hoch,
um Brot zu backen.
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LOSUNG

Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und reinigen Sie die
Wdarmeelemente. Seien Sie
dabei sehr vorsichtig. Backen
Sie beim ersten Gebrauch ohne
Inhalt und mit offenem Deckel.

Nehmen Sie das Brot schneller
aus der Backform, ohne es
warm halten zu lassen.

FUllen Sie Wasser in die
Backform und lassen Sie den
Knethaken ca. 10 Minuten darin
einweichen. Danach kdnnen
Sie ihn aus der Form entfernen
und reinigen.

Wadhlen Sie das geeignete
Backprogramm.

Offnen Sie nicht den Deckel
wdhrend der Teig geht.

Kontrollieren Sie die Offnung
des Knethakens. Nehmen Sie
die Backform aus der Maschine
und lassen sie diese ohne Inhalt
laufen. Sofern das Problem
weiterhin besteht nehmen

Sie Kontakt mit unserem
Servicedienst auf.

DrUcken Sie auf den START/
STOP Knopf. Ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose.
Nehmen Sie die Bakcform aus
dem Gerdat und lassen Sie es
abkUhlen.
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Der Motor arbeitet,
aber der Teig wird
nicht geknetet.

Das Brot ist zu gro3
und drickt gegen
den Deckel.

Das Brot ist zu
klein und nicht
aufgegangen.

Es ist zu viel Teig
und er kommt
Uber den Rand der
Backform.

Das Brot sackt
wdhrend des
Backens in der
Mitte ein.

Das Brot ist zu
schwer und mit zu
fester Struktur.

Die Backform sitzt nicht
gut in der Verankerung
und die Teigmenge ist
zu groB3, um geknetet
werden zu kdnnen.

Sie haben zu viel
Hefe/Mehl gebraucht
oder die Wasser-/
Raumtemperatur ist zu
hoch.

Sie haben zu wenig
oder keine Hefe
gebraucht. Die Hefe
hat durch zu hohe
Wassertemperatur inre
Funkfion verloren. Die
Hefe ist in Kontakt mit
Salz genommen. Die
Raumtemperatur ist zu
niedrig.

Sie haben zu viel
FlUssigkeit zugefUgt
oder zu viel Hefe
zugefigt.

Sie haben nicht das
richtige Mehl benutzt,
wodurch der Teig nicht
aufgeht. Die Hefe

hat sich zu schnell
vermehrt oder die
Raumtemperatur ist zu
hoch. Zu viel FlUssigkeit
macht den Teig zu
nass und klebrig.

Sie haben zu viel Mehl
oder zu wenig Wasser
benutzt. Sie haben

zu viel FrGchte oder
zu viel Vollkormenhl
benutzt.
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Konftrollieren Sie, ob die
Backform richtig in der
Verankerung sitzt und ob der
Teig nach Rezept gemacht ist.
Konftrollieren sie ob alle Zutaten
richtig abgewogen sind.

Kontrollieren Sie die Temperatur
und verringern Sie die Menge
der Zutaten, die das Problem
verursacht haben.

Kontrollieren Sie die
Hefemenge. Erhdhen Sie, falls
notig, die Raumtemperatur.

Verringern Sie die
FlUssigkeitsmenge und halten
Sie sich an die Anweisungen im
Rezept.

Benutzen Sie das richtige Mehl
oder fugen Sie mehr Backpulver
hinzu.

Kontrollieren Sie die
Raumtemperatur und passen
Sie diese, falls nétig, an.

Passen Sie das Rezept
entsprechend dem
FlUssigkeitsbedarf an.

Verringern Sie die Mehlmenge
oder fUgen Sie mehr Wasser zu.
Verringern Sie die Menge der
Zutaten und benutzen Sie mehr
Hefe.
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Beim Anschneiden
des Brotes

sehen Sie innen
Hohirdume.

An der AuBBenseite
des Brotes
befinden sich

trockenen Zutaten.

Die Kruste ist zu
dick und die
Brdunung zu stark
bei Kuchen und
Gebdck mit viel
Zucker.

Sie haben zu viel
Wasser oder Hefe
benutzt. Sie haben
kein Salz benutzt.

Die Wassertemperatur
ist zu hoch.

Sie haben klebrige
Zutaten, wie z.B. Butter,
Bananen usw. benutzt.

Der Teig konnte nicht
gut geknetet werden,
da zu wenig Wasser
zugefugt worden ist.

Verschiedene Rezepte
oder Zutaten haben
einen groBen Effekt
auf das Backresultat.
Die Zugabe von viel
Zucker hat als Folge,
dass die Kruste beim
Backen stark gebrdaunt
wird.
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Benutzen Sie weniger Wasser
oder Hefe und vergewissern
Sie sich, ob Sie Salz hinzugefugt
haben. Kontrollieren Sie die
Wassertemperatur.

Benutzen Sie keine klebrigen
Zutaten fUr den Teig.

Vergewissern Sie sich, dass die
Maschine richtig arbeitet und
kontrollieren Sie die zugefigte
Wassermenge.

Wenn die Brdunung der Kruste
durch zufugen von einer
groBen Zuckermenge zu dunkel
wird drUcken Sie 5-10 min vor
Programmschluss auf START
STOP, um das Programm zu
unterbrechen. Lassen Sie das
Brot/den Kuchen 20 min mit
geschlossenem Deckel in der
Backform ruhen.



www.domo-elektro.be B3990

SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance may be used by children from the age of 8 and
up, and also by persons with a physical or sensorly limitation,
as well as mentally limited persons or persons with a lack of
experience and knowledge. But only on the condition that
these persons have received the necessary instructions on
how to use this appliance in a safe way and know the dangers
that can occur by using this appliance.

Children cannot be allowed to play with the appliance.
Maintenance and cleaning of the appliance may not be
done by children, unless they are older than 8 years old and
are under supervision. Keep the appliance out of reach of
children younger than 8 years old.

This appliance is suitable to be used in a household
environment and in similar surroundings such as:
 Kitchen for personnel of shops, offices or other similar
professional surroundings
* Farms
* Hotel or motel rooms and other surroundings with a
residential character
* Guest rooms or similar

Attention: This appliance cannot be used with an external
timer or a separate remote control.

The appliance can become hot during use. Keep the
power cord away from hot parts and don’t cover the
appliance.
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PLEASE READ THE FOLLOWING SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY
BEFORE YOU START USING THE APPLIANCE:

* Check to make sure that the mains voltage matches the
information shown on the nameplate of the appliance.

* Do not use the appliance if the electric lead or plug is
damaged, if the appliance is not working properly, if you
have dropped it or if it is damaged in any other way. Take
the appliance to the manufacturer’s after-sales service
department or to the nearest service centre for repair or
servicing.

* Do not touch the hot surfaces. Use the handles or knobs.

* In order to prevent electric shocks do not immerse the
appliance in water or any other liquids.

* Remove the plug from the electric socket when the
appliance is not being used, if you add or remove parts or
if you want to clean the bread baking machine.

* Do not let the electric lead hang over the edge of a table or
touch a warm/hot surface.

* To avoid bodily injury use only accessories recommended
by the manufacturer.

* Do not place the appliance near a gas or electric oven or in
a heated oven.

» Use extreme caution when moving the appliance if it
contains hot oils or other hot liquids.

* Do not touch the moving and rotating parts when the
breadmaker is in operation.

* Do not switch the appliance on if there are no ingredients
in it.

* Never hit the baking tin to release the bread. This can

damage the baking tin.
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PARTS

Nk L=

In order to avoid the risk of fire or a short circuit do not
insert aluminium foil or other metal materials/objects in
the breadmaker.

Never cover the breadmaker with a towel or other
material. The heat and steam must always be allowed to
escape. Covering the breadmaker or allowing it to come
into contact with combustible material(s) may result in
fire.

Always switch the appliance off first before removing the
electric plug from the electric socket.

Do not use the breadmaker for any purpose other purpose
than that for which it is intended

The total weight of all the ingredients cannot be higher
than 1400 g.

Never use more than 980g of flour per bread.

Never use more than 31g of fresh yeast or 4 + 1/2
teaspoons of dry yeast per bread.

Never use more than 574ml of water per bread.

This appliance is equipped with an earthed plug. Make
sure that the electric socket you use in your house is
earthed too.

Lid

Control panel
Display window
Casing

Baking tin
Measuring cup
Measuring spoon
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CONTROL PANEL

* indication of the selected programme

e duration of each programme

As soon as the plug of the breadmaker is inserted into the electric socket you will

hear a beep and “1 2:55, 1200g, MEDIUM” will be visible on the display. The colon
between 2 and 55 will not flicker constantly.

1 indicates the selected programme. 1200g and MEDIUM indicate the chosen settings.

START/STOP BUTTON

This button is used to start and stop the selected baking programme.

To start a programme press for 1.5 seconds on the START/STOP button. You will hear
a short beep. The colon in the display will start flashing and the programme will start.
Once a baking programme has started the START/STOP, PAUSE and LIGHT buttons
are the only ones that will work.

To stop a programme press for 1.5 seconds on the START/STOP button. You will hear
a short beep, which means that the programme has stopped.

MENU BUTTON

Use the MENU to select the different programmes. Each time you press on MENU
(followed by a short beep) a different programme will be selected. If you keep
pressing all 12 programmes will be displayed in succession. Select the desired
programme. Please see below for the explanations of the 12 menus:

1 NORMAL (basic): This is the main programme for making white bread.

2 WHOLEMEAL: This programme is most suitable for making heavy breads, such
as wholemeal and mixed grain. Less satisfying results may be obtained if the delay
function is used in combination with this programme.

3 FRENCH: The kneading and rising time is longer than that of the normal
programme.

4 QUICK: This is the programme you can select if at a particular moment you wish
to make a white bread within a short time. You should keep in mind that the shorter
time will mean that your bread will be smaller than that obtained using the normal
programme.

5 SWEET: This programme is suitable for making raisin bread, etc.

6 CAKE: In this programme baking powder or baking soda are used during the rising
process.

7 KNEADING: select this program if you just want the bread maker to knead

the dough.

8 DOUGH: This programme is intended only for producing dough and letting it rise.
9 ULTRA FAST: This is the programme designed to allow you to produce bread even
faster than when using the QUICK programme. The bread has a more solid structure.
10 BAKE: You can use this programme for ready-made dough, for instance, a batch
you made earlier. This programme is solely for baking the dough. This is also used to
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reduce the baking time of the selected settings.

11 DESSERT: This programme is used for making desserts.
12 HOMEMADE: Use this programme for setting the desired kneading/rising/baking
times and the keep warm function:

KNEADI1: 6-14 minutes

RISE1: 20-60 minutes

KNEAD2:5-20 minutes

RISE2: 5-120 minutes

RISE3: 0-120 minutes

BAKE: 0-80 minutes

KEEP WARM: 0-60 minutes

Press once on the CYCLE button. KNEAD1 will appear on the LCD screen. Press on
the TIME button to set the minutes. Press the CYCLE button to confirm.

Press once more on the CYCLE button to proceed to the next step. RISE1 will appear
on the LCD screen. Press on the TIME button to set the minutes. If you keep the
TIME button pressed in, the minutes will add up quickly. Press the CYCLE button to
confirm.

Set the remaining steps in this manner. Finally, press the START/STOP button to
confirm all settings.

Press on the START/STOP button to start the programme.

Please Note: these settings can be stored in the breadmaker’s memory.

COLOUR BUTTON
Use this button to adjust the colour of the bread crust (LIGHT, MEDIUM, and
DARK).

LOAF BUTTON

Press this button to select the size of the bread: 1000g, 1200g and 1400g. Once the
desired size has been selected the display will show the corresponding size.
Baking times will vary depending on the sizes selected.

You can only use this button for the following programmes: NORMAL,
WHOLEMEAL, FRENCH, SWEET and ULTRA FAST.

TIME DELAY

This button is for the time delay. You can use this button if you want the breadmaker

to start working at a later time. You set this in the following way:

1. Select the programme (MENU), the colour of the crust (COLOUR) and the size
of the loaf (LOAF).

2. Press on the TIME button to set the time delay. Please note that the baking time is
included in this time delay setting.
Example: it is 8.30 in the evening and you want to have freshly baked bread at 7 o
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clock in the morning. Press on the TIME button until 10:30 appears on the display
(each time you press on the button 10 minutes are added). After all, ten and a half
hours will have passed from the moment you pressed on the TIME button, until
the moment that the bread needs to be ready (7 in the morning).

3. Press the STOP/START button to activate the time delay. The colon on the display
will flash and the time will now start to run its course until the selected time has
been reached and the bread should be ready.

Note: You can set a maximum 13 hour time delay. Do not set the time delay when

using perishable ingredients such as eggs, fresh milk, fruit and onions.

LIGHT BUTTON

Press once on the button and the light will switch on and the baking process will
begin. If you press the button again within the minute the light will go out. After one
minute, the light will switch off automatically.

PAUSE BUTTON

You can press the PAUSE button any time you like to interrupt the baking after it
starts. The baking programme will stop, but the setting is retained and the remaining
time will flash on the display. Pressing the PAUSE button again will restart the
programme.

KEEP WARM FUNCTION

After baking, the bread can be kept warm automatically for one hour. If you want to
take the bread out earlier, turn this function off by pressing the START/STOP button.

MEMORY FUNCTION

Should a power failure occur during the course of the selected baking programme,
the baking process will restart after 10 minutes even without pressing the START/
STOP button. If the power failure lasts longer than 10 minutes the memory function
is lost. All ingredients should be removed from the baking tin and re-inserted and the
breadmaker restarted. If the dough had not already started to rise during the power
failure you can immediately press the START/STOP button and start the programme
from the beginning again.

LOCKING FUNCTION CONTROL PANEL

You can lock the control panel by first pressing the CYCLE button and then pressing
the COLOUR button.

Once the control panel is locked, no control button except the CYCLE and COLOUR
button can be used. Thanks to this function the baking process cannot be interrupted
unintentionally and children cannot change any of the breadmaker’s selected settings
if you are not present. If you do not use this function the control buttons will be locked
five minutes after the baking programme starts.

You must first unlock the appliance manually if you want to operate the breadmaker’s
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settings.

ENVIRONMENT

This breadmaker will work well in any temperature, but different sizes may be
produced if the appliance is used in a very hot or very cold room. The recommended
temperature varies but lies between 15°C and 34°C.

WARNING DISPLAY

1. If on the display “H HH” appears after pressing the START/STOP button, it
is an indication that the machine’s inside temperature is too high. The baking
programme should be stopped. Open the lid and allow the breadmaker to cool
down for 10 to 20 minutes.

2. If on the display “E E0” or “E E1” appear after pressing the START/STOP button,
the temperature sensor is not working correctly. Make sure you have the machine
checked by a qualified person.

FOR FIRST TIME USE

If you are using the breadmaker for the first time you may detect smoke and a

particular odour. This is perfectly normal and will pass. Make sure that air is allowed

to circulate adequately/freely around the appliance.

1. When unpacking check to make sure that all parts and accessories have been
included and that there is no damage to the appliance.

2. Clean all parts as described in the instructions “Maintenance and cleaning”.

3. Select the BAKE setting and bake for 10 minutes without placing anything in the
baking tin. Allow to cool and clean all the parts of the breadmaker again.

4. Dry all parts thoroughly and assemble the breadmaker. The appliance is now
ready for use.

METHOD OF USE
1. Place the baking tin in the correct position and press until it clicks into place.
Fasten the kneading hook onto the shaft. It is advisable to use heat-resistant
margarine before placing the kneading hook, to prevent the dough from sticking
to the dough hook and to ensure that the bread can be easily removed from the
breadmaker.
2. Add the ingredients to the baking tin in the following manner and order:
*  Half of the required flour
*  Water/milk
*  Butter/oil
*  Eggsifused
*  The rest of the flour required
*  Sugar (put the sugar on one side)
e Salt (put salt on the other side)
*  Yeast (place the yeast in a hole in the centre)
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Caution! The yeast should not come into contact with the water.
Otherwise the possibility exists that the water will activate the yeast
before the ingredients are sufficiently mixed and kneaded.

Close the lid gently and plug the machine into the electric socket.

Press the MENU button until you have selected the desired programme.

Press the COLOUR button to select the desired crust colour.

Press the LOAF button to select the desired size.

If desired, set the time delay by pressing the TIME button.

Press the START/STOP button for approximately 1.5 seconds.

During the programmes NORMAL, WHOLEMEAL, FRENCH, QUICK,

SWEET, CAKE, ULTRA FAST and HOMEMADE, a series of beeps will be

heard that indicate you can add ingredients. Open the lid and add ingredients. It is

possible that during the baking steam will escape through the opening of the lid.

This is normal.

10. When the baking process has been completed a beep will be heard. Press the
START/STOP button for 1.5 seconds to stop the programme. Open the lid and
while using oven mitts remove the baking tin from the breadmaker.

CAUTION: The baking tin and the bread can be very hot! Be very careful!

11. Allow the baking tin to cool before removing the bread. Using a non-stick spatula
gently loosen the bread from the sides of the baking tin.

12. Place the baking tin upside down on a wire rack and/or a clean surface and gently
shake the bread to loosen it from the baking tin.

13. Allow the bread to cool for about 20 minutes before slicing. We recommend that
you cut the bread with an electric knife. If you use a fruit or kitchen knife the
bread may become misshaped.

14. If you are absent and therefore do not press the START/STOP button at the end of
the programme, the bread is automatically kept warm for an hour. After that hour,
10 beeping sounds will be made.

15. If you have finished using the breadmaker or are not going to use it remove the
plug from the electric socket.

A S AR ol ot

CAUTION: Use the hook to remove the knead hook at the bottom of the bread. The
bread is hot. So be extra careful and use oven mitts.

NOTE: Store the bread in a closed plastic bag or a box if not completely eaten. At
normal room temperature bread can be stored for up to three days. If you wish to
keep bread longer you can store it in a closed plastic bag or box for a few days in the
refrigerator. Since homemade bread contains no preservatives, the shelf life is shorter
than that of bread from the bakery/shop.
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SPECIAL TREATMENT

1. for the QUICK programme

The QUICK programme allows you to make loaves very quickly through the use
of baking powder or baking soda instead of yeast. To obtain a perfect result, we
recommend adding all liquid ingredients first so that they are at the bottom of the
baking tin and then adding the dry ingredients.

At the start of kneading some of the dry ingredients may accumulate at the sides/in
the corners of the baking tin. It is therefore important to use a rubber spatula to help
during the kneading in order to prevent flour lumps.

2. for the ULTRA FAST programme

The breadmaker can produce bread even faster using the ULTRA FAST programme;
however, the structure of the bread will be a bit more solid. When using this
programme the temperature of the water is very important because this may affect
fermentation negatively. If the water temperature is too low the bread will not rise

to the expected size. On the other hand, if the temperature is too high, the active
ingredients will be destroyed in the yeast and this too will affect the baking results.
The ideal temperature is between 45°C and 50°C. So before using the ULTRA FAST
programme make sure you use a cooking thermometer to check the water temperature.

MAINTENANCE AND CLEANING

Remove the plug from the electric socket and allow the appliance to cool off before

cleaning it.

* Baking tin: remove the baking tin by turning it anti-clockwise and with the aid of
the handles meant for this purpose. Clean the inside and outside of the baking tin
with a damp cloth. To prevent damage to the non-stick layer do not use any sharp
objects or abrasive cleaning agents. The baking tin must be thoroughly dried
before putting it back into place in the machine.

TAKE CARE: Place the baking tin in the breadmaker and turn it clockwise until
it clicks into place. Once the baking tin is secured, turn it lightly, until it is in the
correct position, after which it can be pushed downwards.

* Kneading hook: If you have trouble removing the kneading hook from the bread
you can use the hook. Thoroughly clean the kneading hook with a damp cloth.
Both the baking tin and the kneading hook can be cleaned in the dishwasher.

*  Qutside casing: Clean the outside of the machine with a damp cloth. To protect
the shiny surface of the appliance do not use abrasive cleaning agents. Never
immerse the casing in water or any other liquid.

TAKE CARE: The lid does not need to be removed from the machine during
cleaning.

*  Make sure that the breadmaker has cooled off completely, that it is clean and dry
and that the lid is closed before storing the breadmaker.

65



B3990 www.domo-elektro.be

EXPLANATION OF BREAD INGREDIENTS

Baking a great bread will largely depend on 3 main factors: quality, freshness and
correct measurement of quantities.

Caution: never exceed the maximum capacity of your bread maker! Never use
more than these maximum quantities of the following ingredients for 1 baking
session:

Flour: 980g max.

Yeast: 31g fresh yeast or 4 + 1/2 teaspoons dry yeast max.

Water: 574ml max.

1. Bread flour

Bread flour has high gluten content and contains lots of proteins, meaning it has
elastic characteristics that prevent the bread from collapsing during the rising process.
Considering the gluten content is higher than with plain flour, it can be used to
produce larger breads with better fibre content. Bread flour is the most important
ingredient used in bread making.

2. Plain flour
Plain flour is a mixture of soft and hard refined wheat and is used specially for making
quickly-ready bread and cake.

3. Wholemeal flour

Wholemeal flour is made from wheat grains and contains bran and wheat seeds.
Wholemeal flour is heavier and more nutritious than plain flour. In general, bread
made from wholemeal flour is smaller. To obtain the best results many recipes make
use of a combination of wholemeal and bread flour.

4. Buckwheat flour

Buckwheat flour that is sometimes known as “coarse flour” is a flour sort with high
fibre content and is similar to wholemeal flour. If you want to produce a large loaf you
should combine it with bread flour.

5. Cake powder
Cake powder is based on soft wholemeal flour with low protein content and is used
specially for making cake.

6. Corn flour or oatmeal
Corn flour and oatmeal are respectively made from corn and oats. These ingredients
are used to produce coarse breads and to improve the taste and structure of the bread.

7. Sugar
Sugar is very important for the crust colour and taste of the bread. It is also used as
nutrient in yeast bread. White sugar is mainly used. Sometimes brown sugar, castor
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sugar or demerara sugar can be used too.

8. Yeast

Carbon dioxide is released during the fermentation process and it makes the bread
lighter and the fibres softer. In order for the yeast to be able to multiply rapidly, carbon
from sugar and flour are needed. In general, there are three types of yeast: fresh yeast,
active dry yeast and instant yeast. Instant gist is used more often and works faster than
active dry yeast but active dry yeast produces a better fermentation process.

The conversion of the amount of active dry yeast to the amount of instant yeast takes
place as follows:

1 teaspoon active dry yeast = 4 teaspoon instant yeast
1.5 teaspoons active dry yeast = 1 teaspoon instant yeast
2 teaspoons active dry yeast = 1.5 teaspoons instant yeast

Yeast should be refrigerated because its active ingredients are destroyed at high
temperatures. Each time you wish to use the yeast check the expiration date to make
sure that it is still fresh. Put the yeast back into the refrigerator as soon as possible
after each use. When bread fails to rise the most common fault is that the yeast has
become inactive/damaged.

Use the following method to check whether or not the yeast is still active (live) and
fresh:

Pour a half cup of warm water (45-50°C) into a measuring cup.

Add 1 teaspoon of white sugar and stir. Then sprinkle 2 teaspoons of yeast into the
water.

Place the measuring cup in a warm spot for about 10 minutes. Do no stir the mixture.
The foam should fill almost the entire cup. If it fails to do so then it means that the
yeast is poor or no longer active.

9. Salt

Salt is necessary to improve the taste of the bread and to give the crust colour.
However, salt can also lead to the yeast failing to rise. So be careful not to use
excessive salt in a recipe. If you do not wish to use salt you can omit this ingredient,
this will result in slightly larger loaves.

10. Eggs
Eggs improve the structure of the bread and give it more nutritional value.

11. Fat, butter and vegetable oil

Fat makes the bread softer and ensures that the bread is given an increased shelf life.
Butter needs to be melted before using it or it can be cut into small dice.
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12. Baking powder

Baking powder is mainly used for making bread and cake rise rapidly. The products
do not need to be left to rise; this is because a chemical reaction is created during the
baking process.

13. Baking soda
Baking soda has the same function as baking powder and can also be used in
combination with baking powder.

14. Water and other liquids

Water is an essential ingredient in the bread making process. The ideal water
temperature is found between 20°C and 25°C. A temperature of 45-50°C is only
necessary if you wish to produce bread very quickly (ultra-fast). The water can be
replaced by fresh milk, or a mixture of water with 2% milk powder, through which the
taste and the crust colour will be improved. According to some recipes you can also
use juice (such as apple juice, orange juice and lemon juice) to give the bread more
taste.

MEASURING INGREDIENTS

Measuring all ingredients accurately is essential for making good bread. We strongly
recommend that you use a measuring cup or spoon for measuring the correct
ingredients. This is very important for the final baking result.

1. Measuring liquid ingredients

Water, fresh milk or similar liquids are best measured using a measuring cup/jug.
Place the measuring cup on a horizontal surface in order to be able to see the markings
properly. Clean the measuring cup properly before using it to measure the ingredients.

2. Measuring dry ingredients

The best way to measure dry ingredients is by carefully scooping them into a
measuring cup and then flattening them gently with a knife. Do not press the
ingredients down in order to add extra ingredients because this will upset the balance
of the recipe. For small amounts the measuring spoon can be used.

3. Order to add ingredients

Add the ingredients in the order indicated in the instructions found in “Method of
Use”. The flour should not be completely wet and the yeast needs to be added on top
of the dry flour. Make sure that the yeast does not come into direct contact with the
salt. Fruit ingredients can only be added after the beep. If you use the TIME DELAY,
you should never use ingredients such as fruit and eggs because they are perishable.
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IF PROBLEMS SHOULD OCCUR

PROBLEM

CAUSE

SOLUTION

Smoke comes
out of ventilation
grille during bak-

ing.

Some ingredients re-
mained on the heating
element after first time
use; remains of oil on the
heating element.

Remove the plug from the
electric socket and clean the
heating element. Take care.
When baking during first fime
use without content leave the
lid open.

The bread crust
is too thick at the
bottom.

The bread was leff warm
for too long in the baking
fin, resulting in excessive
water loss.

Next time remove the bread
earlier without keeping it warm.

It is difficult to re-
move the bread.

The kneading hook stays
attached to the shaftin
the baking fin.

Fill the baking tin with hot water
after you have removed the
bread. Allow the kneading
hook to soak for 10 minutes,
then remove and clean if.

The ingredients
do no mix prop-
erly and the bak-
ing result is poor.

You selected the wrong
baking programme.

You opened the lid sev-
eral times and the bread
is dry and doesn’t have
a brown crust.

As a result of excessive
resistance the kneading
hook is unable to knead
and rotate.

Select the correct baking pro-
gramme.

Do not open the lid when the
rising process reaches the last
stage.

Check the opening of the
kneading hook, remove the
baking tin and switch the ma-
chine on without anything in
it. If the problem persists get in
fouch with the after-sales ser-
vice department.

“H: HH” appears
on the display
after you press
on the START/
STOP button.

The temperature in the
breadmaker is too high
to bake bread.

Press on the START/STOP button,
remove the plug from the elec-
fric socket, take the baking tin
out of the appliance and let
the breadmaker cool off with
the lid open

The motor makes
a noise, but the
dough is not
kneaded.

The baking fin has been
placed incorrectly or the
volume of the dough is
too large for kneading.

Check to see if the baking fin
has been correctly placed
and check whether or not the
dough was prepared accord-
ing to the recipe and all in-
gredients accurately weighed
and measured.
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The bread is
too large and
presses against
the lid.

Too much yeast or flour,
or the water/room tem-
perature is foo high.

Check the temperature and
reduce the amount of ingredi-
ents that cause the problem.

The bread is too
small or rises
insufficiently.

No yeast or too little
used.

Inactive yeast through
water temperature be-
ing too high.

Yeast has been mixed
with salt.

The room temperature is
too low.

Check the amount of yeast.
Increase room temperature if
necessary.

There is too
much dough
and it rises up
over the edge of
the baking tin.

The dough is too sloppy
as aresult of excessive
amount of water and
too much yeast used.

Reduce liquid content and fol-
low the recipe.

The bread col-
lapses in the
centre during
baking.

You used the wrong type
of flour resulting in failure
forise.

The yeast multiplied too
rapidly or had a too high
temperature.

Excessive liquid content
makes the dough wet
and sloppy.

Use bread flour or more power-
ful baking powder.

Check room temperature and
adjust it if necessary.

Adjust the recipe in relation fo
the amount of liquid absorbed.

The bread is too
heavy and the
structure is too
solid.

Too much or too little
flour or water.

Too many fruit ingredi-
ents or too much whole-
meal flour.

Reduce the amount of flour or
use more water/liquid.

Reduce the amount of ingredi-
enfs and use more yeast.

When cutting the
bread it appears
to be hollow in-
side.

Too much water or yeast
or no salf used.

The water temperature is
foo high.

Use less water or yeast and
check whether or not salt was
used.

Check the water temperature.
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Dry ingredients
are found of the
outside of the
bread.

Sticky ingredients such as

butter and bananas, etc.

have been used.
Kneading was not sat-
isfactory due to water
shortage.

Do not add sticky ingredients
fo the dough.

Check to make sure that the
breadmaker is working cor-
rectly and that the amount of
water used is right.

The crust is thick
and the crust
colour is too dark
when making
cakes or prod-
ucts containing
lots of sugar.

Different recipes or in-
gredients greatly affect
the results of the baking
process. The use of lots
of sugar results in a very
dark crust colour.

If the crust colour is too dark
through the use of lots of sugar,
press on the START/STOP but-
fon 5 to 10 minutes before the
planned stop time has been
reached so that you interrupt
the programme prematurely.
Leave the bread or cake in
the closed baking fin for 20
minutes.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

Ptistroj smi byt pouzivan détmi starSich 8 let. Osoby se
snizenou psychickou, motorickou nebo mentalni schopnosti
smi pouzivat piistroj pouze za neustalého dohledu odpovédné
osoby, kterd je seznamena s pravidly pouzivani a ptipadnym
rizikem.

Déti si s piistroj nesmi hrat. Déti mladsi 8 let nesmi pfistroj
ani Cistit. Déti mladsi 8 let a bez dozoru by nem¢ély s pfistroj
vubec nikam manipulovat.

Ptistroj je ur¢en pro pouzivani v domacnostech a prostredich
jako jsou napf-.:

» kuchynky v obchodech, kancelatich atd.

 chaty, chalupy

* hotely, penziony a jiné do¢asné ubytovani

POZOR: tento ptistroj nesmi byt pouzivan s zddnou externi
soucastkou (napft. Casovac ...) ani jiné dalkové ovladani.

Povrch piistroje mtze byt behem pouzivani horky, proto doporucujeme se ho
&béhem procesu smazeni nedotykat.

PRED POUZITIM SI POZORNE PRECTETE VSECHNY NASLEDUJICI
INSTRUKCE A NAVOD USCHOVEJTE.

* Pied pouzitim zkontrolujte, zda parametry el. sité
odpovidaji pozadovanym parametrim na informativnim
Stitku pftistroje.

» Pokud je ptivodni kabel poSkozen, musi byt vzdy
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okamzité opraven v odborném servise nebo proSkolenou
osobou.

* Nikdy se nedotykejte horkych povrchii. VZdy pouzijte
madla a rukojeti k tomu urcené.

* Pfistroj ani ptivodni kabel nikdy neponotujte pod vodu.

« Pokud pftistroj nepouzivate, nebo se jej chystate rozebirat
¢1 ménit soucasti, tak ho odpojte od el. napéti. Pied
rozebirani, skladanim 1 pted Cisténim, vzdy nechte ptistroj
dostatecné vychladnout. Nikdy netahejte pfimo za kabel,
vypojujte za zastrcku.

* Nenechavejte viset kabel pfistroje ptes ostré hrany a
vyvarujte se toho, aby ptisel do styku s horkymi plochami.

* PouzZivejte vZdy jen origindlni doporucené piislusenstvi.

* Neumist'ujte pristroj v blizkosti el. sporaki ¢i trub, ani na
mistech kde je zvySené teplo.

* Nemanipulujte s ptistrojem, pokud je zapojen a praveé
pracuje. Pokud je v pfistroji hork4 voda nebo horky chléb,
tak bud’te pfi manipulaci velmi opatrni.

* Pokud je pekarna pravé zapojena, nikdy se nedotykejte
pohyblivych ¢asti (otocny hak, ...)

* Nezapinejte ptistroj naprazdno (pokud v ném nejsou
ingredience).

* Pfi vyndavani chleba z pecici nadoby nikdy do nadoby
nemlat’te. Pecici nddoba se mize lehce poskodit a zkiivit.

* Do nadoby ani do pekarny nevkladejte Zadné hlinikové
folie ani alobal. Hrozi riziko poZaru.

* Nikdy pfistroj nepiekryvejte ruénikem ani ni¢im
podobnym. Vzdy musi byt zajiSténo, aby mohla unikat
horka para. Prekryvani pfistroje nebo styk hotlavych latek
s pekdrnou mize zptsobit pozar.

* Pied vytazenim z el. sit¢ vZdy musi byt pfistroj vypnuty.
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» Pekarnu pouzivejte pouze k ur¢enym uceltim. Nikdy
nepouzivejte jinak.

* Tento ptistroj ma zastrcku se zemnicim kolikem. Vzdy
zapojujte pouze do uzemnéné zasuvky.

* Do pekarny nevkladejte vice nez 1400g vSech surovin
dohromady.

* Nikdy nepouZivejte vice nez 980g mouky na jeden chléb.

* Nikdy nepouZivejte vice nez 31g Cerstveho drozdi nebo
vice nez 4,5 ¢ajové 1zicky susenych kvasnic.

* Nikdy nepouzivejte vice nez 574ml vody na jeden chléb.

POPIS PRISTROJE
Viko

Ovladaci panel
Kontrolni prazor
Plastovy povrch
Pecici forma
Odmérka na vodu
Odmérka na cukr a sul

Nk L=

OVLADACI PANEL

*  zobrazeni aktualné zvoleného
programu

*  Casovy pribéh programu

V momenté, kdy pfistroj poprvé zapojite do el. site, pfistroj vyda zvukovy ton a

na displeji se objevi fadek ,,1 2:55, 1200g, MEDIUM®. Dvojtecka mezi ,,2“ a ,,55%

nebude blikat. Ptistroj je pfipraven k provozu a nachazi se v programu 1 —- MEDIUM

—1200g. Pfi prvnim provozu mize trochu koufit, ale to je upln¢ normalni, nic neni

poskozeno a kout po chvili sdm od sebe zmizi.

Doporucuje se, pii prvnim pouziti, pekarnu na 10 min zapnout bez tésta v programu

10 ,,Peceni®, aby se tzv.vypalila. Tuto dobu vSak nepiesahujte a délejte pouze pred

prvnim pouziti po rozbaleni.

ZVLASTNIi UPOZORNENI:
1. Pekérnu nikdy nespoustéjte naprazdno a ani ji nenechavejte po skonceni

programu dohiivat bez chleba - hrozi akumulace tepla a ptepaleni pojistky
SESEATARARRNINY

2. Po ptemisténi piistroje z chladu do tepla se mizou ¢asti orosit a to 1 uvnitf
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ptistroje — hrozi zkrat ovladacich obvodt. V takovém ptipadé nechte vzdy piistroj
pied spusténim nékolik hodin ohfat.

Popis ovladacich funkci

START/ STOP tlacitko

Timto tlac¢itkem mtizete zapnout a vypnout aktualni vybrany program.

Kdyz chcete zah4jit program, stisknéte tlacitko po dobu 1,5s, uslySite signal.
Dvojtecka mezi ¢asy na displeji bude blikat, pfistroj bude odecitat ¢as a zvoleny
program tim ubiha.

Jakmile se program spusti, zGstanou aktivni pouze 3 tlacitka: START/STOP, PAUSE, a
tlacitko LIGHT (svétlo).

Pro ukonceni aktivniho programu stisknéte tlacitko START/STOP po dobu 1,5s. Ozve
se zvukovy signal a program se ukonci.

Programovaci tlacitko , MENU*

Toto tlacitko slouzi pro volbu vybraného peciciho programu. Pokazdé, kdyz stisknete
toto tlacitko, uslySite signal a ¢islo programu se zméni. Program je uveden na displeji.
Jednotlivym poklikdvanim na tlacitko MENU mizete listovat mezi vSemi 12
programy a vybrat si ten Vas$ pozadovany.

Nize je vypsany seznam programi i se struénym popisem.

»COLOR* — tlacditko propeceni

Toto tlacitko pouzijte, kdyZz chcete zvolit barvu kiirky — svétlou ( light), stfedni
(medium) nebo tmavou ktrku (dark). Na displeji se bude ménit aktualni propeceni.
Tip: Kdyz zkousite n&jaky recept poprvé, doporucujeme vam, abyste si vybrali barvu
karky stfedni

»LOAF“ — tlacitko velikosti chleba

Toto tlacitko pouzijte, kdyz chcete udat vahu chleba, ktery mate v imyslu upéci.
Muzete volit v rozmezi 1000g a 1200g a 1400g. Zobrazena hodnota udava nastavenou
velikost, potiebna doba peceni se dle toho automaticky pfepocita.

Tlacitko je funké¢ni jen u nastaveni NORMAL, WHOLEMEAL, FRENCH, SWEET a
ULTRA FAST.

Tip: Celkové mnozstvi ptisad z receptu (v€etné vody) je vaha chleba, kterou musite
nastavit.

»TIME® - Tladitka posunuti za¢atku peceni

Tlacitkem TIME mizete sami urcit, kdy bude vas chléb hotovy. Stisknutim tohoto
tlacitka posunete zacatek doby peceni az o 13 hod. Dulezité je v€édét, ze nastaveny cas
obsahuje ¢as odlozeni + doba trvani peceni.

Priklad: Pokud je tedy tfeba 12 hod ,Vy zvolite tfthodinovy program, ale budete chtit
mit Cerstve peceny chleba v 18 hod, musite pfidat postupnym mackéanim tlacitka jesté
3 hod. Celkovy ¢as peceni tedy ukazuje 6 hod. Zmacknéte start/stop a pekarna bude 3
hod cekat a v 15 hod za¢ne pracovat.

Poznamka: Muzete nastavit maximaln¢ 13 hodin zpozdéni. Pokud jsou v
pripravovaném chlebu potraviny podléhajici brzké zkdze, nenastavujte prili§ daleké
odlozeni, at’ se ingredience nezkazi.
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»LIGHT* - tlacitko osvétleni

Stiskem tlacitka LIGHT rozsvitite vnitini osvétleni. Pokud tlacitko stisknete do minuty
znovu, osvétleni vypnete. Jinak se osvétleni automaticky po minuté vypne.

»PAUSE* — tlacitko pieruseni

Pouziti pro kratkodobé zastaveni programu. Opétovnym stla¢enim program pokracuje.
Po dobu pozastaveni se pozastavi i odpocitavani asu. Zbyvajici as bude stale svitit
na displeji.

Tla¢itko — vlastni bastaveni ,,Cykle*

Slouzi k nastaveni vlastniho prab&hu programu nebo k odemknuti klavesnice

ZVLASTNI FUNKCE

Funkce udrZeni tepla

Po upeceni bude udrzovan chléb jesté hodinu teply. Pokud chcete chléb vyndat dfive,
mizete tuto funkci vypnout stiskem tlacitka START/STOP.

Pamétova funkce

Pii ndhlém vypadku proudu si pekarna pamatuje 10 min pfedchozi nastaveni a po této
dobé¢ se sama zapne a pokracuje v programu. Jestlize vypadek proudu je delsi nez 10
min, musite v§e vyndat a zacit znovu. V piipadé vypadku v dob¢ kynuti, mizete tésto
v pekarné ponechat a pekarnu znovu

spustit.

Zamykani tlacitek

Tlacitko ,,CYCLE* — k nastaveni jednotlivych cyklt prace pekarny v pripadé pouziti
programu 12 ,,home made* a nebo k zamknuti/odemknuti klavesnice ovladaciho
panelu. Pro zamknuti jej stisknéte a po ném hned tlacitko ,,COLOR* — tim je panel
tlacitek nefunkéni. Pokud cheete tfeba po ukonéeni programu pekarnu vypnout, musite
panel nejdiive odemknout. Odemknuti provedete tim samym zptisobem — nejdiive
»CYCLE® a po ném ,,COLOR". Kazdé¢ stlaceni je signalizovano pipnutim. Tlac¢itka
panelu se vzdy automaticky zamknou Smin po spusténi.

PROGRAMY
Program 1 — zakladni (normal): Nejvice pouzivany program k vyrobé bilého chleba
a nebo vyrobé chleba ze smési.
Program 2 Wholemeal — celozrnny: To je nejvhodnéjsi program pro vyrobu chlebt
z celozrnné mouky. Chléb mtize byt o néco mensi nez bily chléb, protoze celozrnna
mouka je tezsi.
Program 3 French — francouzsky: Doba hnéteni a kynuti je delsi nez pti normalnim
programu.
Program 4 Quick — rychly: Doba hnéteni a kynuti je zkracena nez pii normalnim
programu.
Chléb bude trochu nizsi. Program je vhodny, pokud si chcete udélat klasicky chléb za
kratsi dobu.
Je potieba pocitat s tim, Ze vysledny chléb bude nizsi
Program 5 Sweet — sladky: Program je urcen k peceni vSech druhti sladkych tést.

76



www.domo-elektro.be B3990

Program 6 Cake — kola¢: Pomoci tohoto programu miizete upéci chleba , ktery je

pripraven napi. s praskem do peciva.Timto programem upecené chleby nejsou tak

vysoké a pevné. Funkce vlastniho nastaveni doby peceni zde nemtize byt pouzita,

protoze prasek do peciva ucinkuje hned. Pokud chcete pomoci tohoto programu udé¢lat

treny kolac, vlozte piisady do formy. Potom pfistroj nastavte a pted zapnutim musite

jesté prisady zamichat dievénou 1zici. To pomaha hnéteni.

Program 7 Jam — marmelada: K pfipravé cerstvé marmelady. Pozor! 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 vlozte do formy podle Vaseho receptu. Poté stisknéte

tlacitko START a piistroj bude nejprve vSechny piisady zahiivat, pak je promicha a

nakonec marmeladu neché zchladit na cca 70°C. Kdyz je program hotovy, ozve se

signal. Marmeladu mizete nalit do sklenice nebo do Salku a jesté ji nechat chladit.

Program 8 Dough — tésto: Timto programem muizete nechat piistroj udélat tésto a

vykynout.

Program 9 Ultra fast — super rychly: Velmi rychly program, kde je podminkou

pouziti teplé vody 45-50°C. Vysledny chléb bude nizsi a tuzsi nez obvykle.

Program 10 Bake — peceni: Program na upeceni jiz hotového tésta. Po vlozeni si

miZete navolit pozadovanou dobu peceni az na 60 min — nastaveni po 1 minut¢.

U tohoto programu nelze odlozit start.

Program 11 Desert — dezert: Tento program je urcen pro vyrobu dezertt, mlécné

ryze atd.

Tip : Uvaite desertni ryzi (1 % poharku ) vlozte do pecici nadoby a zalijte 1 %

poharkem mléka a nasypte 6-7 pol. 1zic cukru. Podle chuti mtizete ptidat skofici nebo

Safran. Vlozte nadobu do pekarny a spust'te program.

Program 12 homemade — vlastni nastaveni: Specialni program, kde si mizete

nastavit vlastni postup vyroby — od hnéteni az po peceni. Zvolte tento program

a stisknéte tladitko ,,CYCLE® — display ukaze ,.knead 1 = 1.hnéteni - tlac¢itkem

,, TIME® muzete nastavit vlastni ¢as. Potvrdite ,,CYCLE® a opétovnym zmacknutim

se dostanete do ,,rise 1° = 1.kynuti, které lze také nastavit a potvrdit. Takto mizete

pokracovat v nastaveni celého programu — 1.hnéteni, 1.kynuti, 2.hnéteni, 2.kynuti,

3.kynuti, peceni (bake) a udrzovani teploty (keep warm) Potvrzeni celého nastaveni

provedete tlacitkem ,,start/stop* Opétovnym stlacenim pak spustite tento program.

Vsechny vyjmenované cykly maji pevné naprogramovany rozsah nastaveni casu :

1.hnéteni - 6-14 min

1.Kkynuti - 20-60min

2.hnéteni - 5-20min

2.kynuti - 5-120min

3.kynuti - 0-120min

Peceni - 0-80min

UdrZovani teploty — 0-60min.

Tyto rozsahy Vam vzdy ukaze display, pii opakovaném mackani na ,,Cycle* a ,, Time*™.

Nektery cyklus Ize zcela vypnout (OFF), néktery musi probéhnout v min. ¢ase danym
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prednastavenim. Vami nastaveny program si pekarna pamatuje do té doby, nez ho
preprogramujete nebo ji odpojite od proudu.

Okolni teplota v mistnosti

Tato pekarna bude fungovat v jakékoli okolni teploté. Pokud budou teplotni rozdily
velmi rozdilné, je mozné, ze chléb bude jinak vysoky. Doporucena teplota v mistnosti
pro peceni chleba je mezi 15°C az 34°C.

HlaSeni poruchy na displeji

10-20 minut vychladnout s otevienym vikem.

Pokud se na displeji objevi ,,E E0“ nebo ,,E E1%, pak musite kontaktovat prodejce
nebo vasi technickou sluzbu. Ti mohou ptrekontrolovat hlasenou poruchu.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfi prvnim provozu mize trochu koufit, ale to je upIln¢ normalni, nic neni poskozeno a

kouf po chvili sam od sebe zmizi.

1. Pfiprvnim rozbaleni po doruceni zkontrolujte zda je ptibaleno vSechno
prislusenstvi, zda nebyl pfistroj nijak viditelné posSkozen.

2. Vsechny ¢asti pekarny ocistéte dle navodu v kapitole ,,¢isténi a idrzba“.

3. VSechny casti ditkladné osuste a pekarnu zkompletujte.

4. Doporucuje se, poprvé zapnout pekarnu na 10 min bez té€sta v programu 10
,Peceni®, aby se tzv. vypalila. Tuto dobu vSak nepfesahujte a délejte pouze pred
prvnim pouziti po rozbaleni.

ZPUSOB A POSTUP POUZITI
1. Vyjméte z piistroje pecici nadobu. Do nadoby nasad’te hnétaci haky. Je lepsi
hnétaci haky namazat tukem, po upeceni chleba z n¢ho pijdou Iépe vyndat.
2. Do pecici nadoby vlozte ingredience, nejlépe dle nize vypsaného postupu:
Polovinu mnozstvi mouky
Vodu/mléko
Maslo/olej
Vejce (pokud jsou potieba)
Zbylé mnozstvi mouky
Cukr (vkladejte na jednu stranu nadoby)
Sal (vkladejte na druhou stranu nadoby)
Drozdi (vlozte do dulku uprostied)
Pozor! Drozdi nesmi prijit do styku s vodou. Mohlo by se stat, ze voda drozdi
zaktivuje, dfive nez se piisady dostatecné promisi a prohnétou.
3. Pecici nadobu vlozte zpét do pekarny. Ujistéte se, Ze je dostate¢né zatlacena dold,
pfi zatlaceni by se mél ozvat zvuk cvaknuti pliskd, ktery znaci spravné usazeni.
4. Zavrete horni viko a pristroj zapojte do el. site.
5. Stiskem tlacitka MENU si vyberte pozadovany program peceni.
78



www.domo-elektro.be B3990
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15.

16.

Stiskem tlacitka COLOR nastavte pozadovany typ propeceni (kirky).

Stiskem tlacitka LOAF vyberte pozadovanou celkovou hmotnost.

Pokud je potieba, tlac¢itkem TIME nastavte odlozeni startu (krom¢ programu 10)
Stiskem tlacitka START/STOP a ptidrzenim alespon 1,5s spustite pecent.
Dvojtecka mezi ¢asovy udajem by se méla rozblikat.

. Béhem programt peceni NORMAL, WHOLEMEAL, FRENCH, QUICK,

SWEET, CAKE, ULTRA FAST a HOMEMADE se po chvili ozve né¢kolik
pipnuti. To signalizuje spravny ¢as pro ptidani dalSich pfimési (rozinky, ofechy,
atd...). Rozinky a ofechy pfedem namocte a osuste je utérkou nebo kuchyniskym
ubrouskem. Dbejte na to, aby tyto piisady nebyly ptili§ velké nebo ostré, jinak
by mohly poskodit ochrannou vrstvu formy. Oteviete viko a nasypte ingredience.
POZOR: je mozné, ze se vychrli horkd para, bud’te opatrni.

Kdyz je chléb hotovy, zazni nekolik signalt. Pro vypnuti programu stisknéte
STOP na 1,5s. Oteviete viko, vytdhnéte formu a nechte 15-20 min vychladnout.
Vnitfek pekarny i nadoba je velmi horka, bud'te opatrni.

Formu obrat'te a chléb vyklopte. Nékdy je lepsi pouzit dievénou/plastovou
Spachtli a chléb odlepit od stén. Chléb snadnéji vypadne. Nepouzivejte kovové
predméty, abyste neposkrabali nepfilnavou vrstvu nadoby.

Vyndany chléb postavte na miizku, oCistéte ho od zbytkd tésta a piepalki. Pred
kréjenim nechte jesté cca 20 min vychladnout.

Nikdy nepokladejte chléb ani formu na vnéjsi stranu pfistroje nebo piimo na
plastikovy ubrus. Kdyz se chléb hned neuvolni, otidcejte osou na spodni strané
formy, dokud se chléb neuvolni Kdyz chléb vyndate z pfistroje a hnéta¢ zlstane
v chlebu, pozorné ho vyndejte z chleba ven. Nebo nechte chleba na rostu jesté
vychladnout tak, ze pak mtzete hnéta¢ vytdhnout rukama.

Pokud nejste zrovna u pfistroje, kdyz skon¢i program a pekarnu nevypnete
tlacitkem START/STOP, pekarna bude jesté 60 minut hiat. Tato doba neni
zahrnuta v programovacim case. Po této hodiné se vypne a 10x zapipa.

Po skonceni peceni nebo kdyz pekarnu nepouzivate, ji vypojte vzdy z el. sité.

Poznamka: Pokud chléb nedojite, skladujte ho v igelitovém pytliku nebo boxu v
bézné pokojové teploté. Takto vydrzi cca 3 dny. Pokud cheete chléb uchovat jesté
déle, zabalte ho do igelitového pytliku a skladujte v lednici — vydrzi o n¢kolik dnil
déle. Berte vSak na védomi, Ze domaci chléb neobsahuje zadné konzervanty a proto
nevydrzi tak dlouho, jako bézny kupovany chléb.
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DOBA PROGRAMU

Program 1000g 1200g 1400¢g
. Zakladni 2:50 2:55 3:00

. Celozrnny 3:30 3:32 3:40
. Francouzsky 3:30 3:40 3:50
. Rychly 2:00 2:05 2:10
. Sladky 2:42 2:45 2:50
. Kolac¢* 1:50%

. Marmelada 1:20%

. Tésto 1:30%*

. Super rychly 1:35 1:38 1:48
. Peceni* 0:10- 1:00*max nastavitelny tl “timer*
. Desert * 1,38*

. Vlastni nastaveni viz navod

*Pokud si zvolite jeden z téchto programi, nemizete si volit hmotnost.
Doba ktera je uvedena na displeji je uvedena v hodinach a minutach. Pt. 2:50 =2 hod
a 50minut.

SPECIALNI UKONY

1) Pro RYCHLY program QUICK

Program QUICK umoziiuje upéct velmi rychly chléb za pouziti kypiiciho prasku nebo
sody, misto cerstvého drozdi. Pro dosazeni lepsich vysledkid doporuc¢ujeme vlozit
nejdiive vSechny tekuté ingredience a az poté vkladat ty suché. Na zacatku hnéteni je
mozné, ze se nékteré ingredience zachyti na sténach. Proto je vzdy vhodné program
pozastavit, Spachtli ocCistit stény a suroviny zpét zamichat. Vzdy pouzivejte pouze
plastovou nebo dfevénou Spachtli.

2) Pro ULTRA RYCHLY program ULTRA FAST

V pekarné mtzete upéct chléb jesteé rychleji, a to za pomoci programu ULTRA FAST.
Chléb a jeho struktura bude vsak hutnéjsi nez obvykle. Pfi pouziti tohoto programu
je velmi dulezité, jak teplou vodu pouzijete. Pokud bude voda studena, chléb tolik
nevykyne. Pokud bude zas pfilis horka, aktivni latky z drozdi se zni¢i a chléb
nevykyne vibec. Idedlni teplota vody pro tento program je mezi 45°C — 50°C.

UDRZBA A CISTENI
Pted cisténim vzdy vypojte pristroj z el. sit¢ a nechte dikladné vychladnout.
Pecici nadoba: Opatrné vytahnéte nadobu z piistroje, tahejte pouze za drzadlo.
Vlhkou houbickou ocistéte vnitini i vnéjsi stény nadoby. Nikdy k ¢isténi nepouzivejte
ostré ani drsné Cistici prostiedky, tak abyste neposkodili nepfilnavou vrstvu nadoby.
Po vy¢isténi ji nechte dikladné oschnout a poté muzete vlozit zpét do pfistroje.
POZOR: Pti umistovani nadoby zpét ji dikladné zatlacte, tak aby byla pevné na svém
miste.
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Hnétaci hak: Jestlize vam nejde vyndat hnétaci hak z jiz upeceného chleba, mtzete
pouzit kovovy hék, ktery je k tomu piimo uréeny. Hak nejdfive ocistéte vihkym
hadfikem. Héak i pec¢ici nadoba mizou byt umyty i v my¢ce na nadobi.

Povrch pekarny: Povrch pekarny otirejte pouze vlhkym hadiikem. Nepouzivejte
zadna hrub4, abrazivni Cistidla. Nikdy neponotujte pekarnu pod vodu.

POZOR: Pri cisténi nikdy nemusite sundavat horni viko pekarny. Po vy¢€isténi ji
nechte otevienou dukladné vyschnout. Nikdy pekarnu nezavirejte, pokud je jesté
uvniti vihka.

Suroviny

Nejdulezitéjsi faktory pro peceni kvalitniho chleba je kvalita a pfesné zvazeni vsech
ingredienci.

Mouka

Mouka je zakladni soucast chleba. Vaha mouky se 1isi druh od druhu. Proto je
absolutné nutné jeji mnozstvi spravn¢ odvazit.

Tip: Pfi nakupu mouky si vS§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.

Drozdi

Drozdi je mikroorganismus, ktery roste na riznych rostlinnych potravinach. Ma
schopnost pfeménit cukr v alkohol a v kysli¢nik uhlicity, pficemz velmi rychle
nabyva. Je to idedlni, aby mohlo tésto vykynout a bylo 1épe stravitelné. Doporucujeme
pouzivat susené drozdi. Zpracovani tohoto (zrnovitého) drozdi je jednodussi, je

v

trvanlivejsi nez drozdi Cerstvé a vykazuje stalejsi vysledky.

Sul
Stul nezabezpecuje pouze urcitou chut’ chleba, nybrz reguluje také aktivitu drozdi,
zpeviiuje tésto a zabranuje tomu, aby chléb ptilis vykynul.

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

Cukr

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

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

Kdyz se promicha mouka s vodou, vytvofi se lepek a vzduch se nasyti, takze chléb
mize nabyvat. Pfi normalni pokojové teploté pouzijte vlaznou vodu, abyste chléb
zadélali: studend voda neaktivizuje drozdi a horké zase pfilis. Obvykle se pouziva
voda o teploté 20°C — 25 °C. Teplejsi vodu o teplotach 45°C je nutno pouzivat pouze
pfi zvoleni ULTRA RYCHLEHO programu.

Voda mtize byt nahrazena cerstvym mlékem, coz piida chlebu na barvé a kiupavosti.
Podle nékterych receptt se do chleba mtze piidat a ovocny dzus, pridanim dle
spravného receptu se dosahne lepsi chuti chleba.

Mléko

Chlebova ktrka diky mléku zhnédne, zlepsi se chut’ chleba, zvysi se vyzivna hodnota
a vnitfek chleba ma krasnou smetanovou barvu. KdyZz pouzijete cerstvé mléko, musite
snizit mnozstvi vody, aby mnozstvi tekutin ztstalo v rovnovaze.

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

Ostatni prisady

V kuchartskych knihach mtizete najit recepty, které vyzaduji kofeni, ofechy, rozinky,
ovoce nebo zeleninu aj. Pouzivejte vzdy Cerstvé piisady. Kdyz pouzivate ofechy,
slune¢nicova seminka, susené ovoce apod., nechte je pfedem namocené ve vod¢, aby
zmekly, dobie osusené lehce pokropte a teprve pak je pridejte do tésta.

OvSem nejlepsSi a jisté je pouzZivat hotové smési do domacich pekaren.
Aktualni informaci o dostupnosti obdrZite na www.domo-elektro.cz .

PROBLEMY, KTERE MOHOU NASTAT
Existuji rizné faktory, které mohou zptisobit, ze se chléb nepovede. Uvadime zde
né¢kolik ptikladi a jejich eventualni odstranéni:

Chléb se propadl/pirekynul
Kdyz se chléb na vSech stranach sesunul, znamena to, ze tésto bylo piili§ vlhké.
Zkuste pridat o néco mén¢ 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. Miizete také zkusit pouzit leh¢i druh mouky.
Muze také dojit k silnému vykynuti, Tésto vykynulo tak siln€, Ze uz to nemohlo
zvladnout. Pfidejte o néco méné drozdi — 1-2 gramy. Pfili§ mnoho cukru maze také
siln¢ 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. Niz§i vlhkost také
zabrafuje drozdi byt pfili§ aktivni. Také jemné umleta mouka muize zptisobit, ze chléb
prilis vykyne. Tyto druhy mouky nepotiebuji tak aktivni drozdi jako t&éz$i nebo hrubéji
umleté druhy.
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Chléb je suchy

Pouzijte o néco méné mouky a pridejte 1 polévkovou 1zici tekutiny. Kdyz picka
promichava tézsi tésto, a proto potiebuje delsi dobu na jeho hnéteni, muze se stat,
ze pristroj zaéne na stole vibrovat. Postarejte se o to, aby stal na rovné a stabilni

podlozce, ne piilis blizko k ostatnim pfedmétim a také ne blizko u okraje stolu.

Placaty chléb

Pokud pouzijete ve mlyné umletou mouku nebo mouku celozrnnou, mize 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 voda
také zabranuje aktivizaci drozdi. Pfezkousejte také davku pouzité soli, zda jste ji
nepouzili pfilis mnoho.

Vas chléb se nikdy nepovede

Doporucéovali bychom vam udélat chléb pomoci Cerstvé, hotové chlebové smési. Do
téchto smési staci dodat jen vodu. Je-li vysledek dobry, znamena to, ze je vas pfistroj
v poradku a vy musite zkontrolovat ¢erstvost normalnich prisad. Je-li vysledek
$patny, pak se obrat'te na nasi zakaznickou nebo technickou sluzbu a porad’te se, jak
postupovat dal.

Piistroj nejde spustit
Je zapnuty?
Teplota picky je pfilis vysoka

Z vétracich otvori vychazi kour
Pfisady se mozna dostaly na topné téleso.

Chléb je propadly / stied je vlhky
Chléb byl ponechan v pecici forme pfilis dlouhou dobu po upeceni.
Bylo pouzito moc vody, drozdi nebo cukru.

Horni strana chleba je praskla a tmava
P1ilis mnoho mouky, drozdi nebo cukru.

Na vrchni ¢asti chleba je jeSté mouka
Nedostatek vody.

P#iliS maly chléb

Malo mouky, drozdi, cukru nebo vody

Pouziti celozrnného chleba nebo mouky, které obsahuji chemické drozdi (prasek do

peciva).

Pouziti $patného typu drozdi. Pouziti mouky nebo drozdi, které uz nejsou Cerstvé.
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Chléb neni dostateéné peceny
Program byl ukoncen pfedcasné
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

BEZPECNOSTNE POKYNY

Pristroj smie byt pouzivany det'mi star§ich 8 rokov. Osoby so znizenou psychickou,
motoricku alebo mentalnou schopnostou smie pouzivat’ pristroj iba za neustaleho
dohl'adu zodpovednej osoby, ktora je oboznamena s pravidlami pouzivania a
pripadnym rizikom.

Deti sa s pristroj nesmie hrat’. Deti mladsie ako 8 rokov nesmu pristroj ani Cistit’. Deti
mladsie ako 8 rokov a bez dozoru by nemali s pristroj vobec nikam manipulovat’.

Pristroj je uréeny pre pouzivanie v domécnostiach a prostrediach ako st napr .:
kuchynky v obchodoch, kancelériach atd’.

chaty, chalupy

hotely, penzidny a iné docasné ubytovanie

POZOR: tento pristroj nesmie byt’ pouzivany s ziadnu externt suciastkou (napr.
Casovac ...) ani iné dial’kové ovladanie.

Povrch piistroje mize byt béhem pouzivani horky, proto doporuc¢ujeme se ho
béhem procesu smazeni nedotykat.

PRED POUZITIM SI POZORNE PRECITAJTE VSETKY DALSI INSTRUKCIE A
NAVOD USCHOVAIJTE.

*  Pred pouzitim skontrolujte, ¢i parametre el. siete odpovedaji pozadovanym
parametrom na informativnym Stitku pristroja.

*  Pokial je privodny kabel poskodeny, musi byt vzdy okamzite opraveny v
odbornom servise alebo preskolenou osobou.

*  Nikdy sa nedotykajte horucich povrchov. Vzdy pouzite madla a rukovite na to
uréené.

*  Pristroj ani privodny kabel nikdy neponarajte pod vodu.
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Pokial pristroj nepouzivate, alebo sa ho chystate rozoberat’ ¢i menit’ sucasti,

tak ho odpojte od el. napitia. Pred rozoberanie, skladanim aj pred Cistenim,

vzdy nechajte pristroj dostatocne vychladnut’. Nikdy net'ahajte priamo za kabel,
vypojujte za zastrcku.

Nenechavajte visiet’ kabel pristroja cez ostré hrany a vyvarujte sa toho, aby prisiel
do styku s horucimi plochami.

Pouzivajte vzdy len originalne doporucené prislusenstvo.

Neumiestnujte pristroj v blizkosti el. sporakov ¢i rur, ani na miestach kde je
zvysené teplo.

Nemanipulujte s pristrojom, ak je zapojeny a prave pracuje. Ak je v pristroji
hortca voda alebo horuci chlieb, tak bud’te pri manipulacii vel'mi opatrni.

Ak je pekaren prave zapojena, nikdy sa nedotykajte pohyblivych Casti (otocny
hak, ...)

Nezapinajte pristroj naprazdno (ak tak nie ingrediencie).

Pri vyberani chleba z nadoby na pecenie nikdy do nddoby nemlati. Rury nadoba
sa moze 'ahko poskodit’ a skrivit’.

Do nadoby ani do pekarne nevkladajte ziadne hlinikovej folie ani alobal. Hrozi
riziko poziaru.

Nikdy pristroj neprekryvajte uterakom ani nicim podobnym. Vzdy musi byt’
zaistené, aby mohla unikat’ hortica para. Prekryvanie pristroja alebo styk
horlavych latok s pekariiou moze spdsobit’ poziar.

Pred vytiahnutim z el. siete vzdy musi byt zariadenie vypnuté.

Pekaren pouzivajte iba na urcené ucely. Nikdy nepouzivajte inak.

Tento pristroj ma zastr¢ku s uzemnovacim kolikom. Vzdy zapdjajte len do
uzemnenej zasuvky.

Do pekarne nevkladajte viac ako 1400g vsetkych surovin dohromady.

Nikdy nepouzivajte viac ako
980g muky na jeden chlieb.
Nikdy nepouzivajte viac ako
31g cerstvého drozdia alebo
viac ako 4,5 ¢ajovej lyzicky
susenych kvasnic.

Nikdy nepouzivajte viac ako
574ml vody na jeden chlieb.

POPIS PRISTROJA

1. Veko

2. Ovladaci panel

3. Kontrolny priezor

4. Plastovy povrch

5. Forma na pecenie

6. Odmerka na vodu

7. Odmerka na cukor a sol’

85



B3990 www.domo-elektro.be

Ovladaci panel

*  zobrazenie aktualne zvolené¢ho programu

e Casovy priebeh programu

V momente, kedy pristroj prvykrat zapojite do el. siete, pristroj vyda zvukovy signal
a na displeji sa objavi riadok “1 2:55, 1200g, MEDIUM”. Dvojbodka medzi “2” a
“55” nebude blikat’. Pristroj je pripraveny na prevadzku a nachadza sa v programe 1 -
MEDIUM - 1200g. Pri prvom prevadzke moéze trochu fajcit, ale to je Gplne normalne,
nic¢ nie je poskodené a dym po chvili sdm od seba zmizne.

Odportca sa, pri prvom pouziti, pekaren na 10 min zapnut’ bez cesta v programe 10
“Pecenie”, aby sa tzv.vypalila. Tuto dobu vSak nepresahujte a robte len pred prvym
pouzitie po rozbaleni.

START / STOP tlacidlo

Tymto tlac¢idlom mozete zapnut’ a vypnuat aktualny vybrany program.

Ked’ chcete zacat’ program, stlacte tlad¢idlo po dobu 1,5s, budete pocut’ signal.
Dvojbodka medzi ¢asy na displeji bude blikat’, pristroj bude odpocitavat’ ¢as a zvoleny
program tym ubieha.

Ked’ sa program spusti, zostanu aktivne iba 3 tla¢idla: START / STOP, PAUSE, a
tlac¢idlo LIGHT (svetlo).

Na ukoncenie aktivneho programu stlacte tlacidlo START / STOP po dobu 1,5s. Ozve
sa zvukovy signal a program sa ukon¢i.

Programovacie tlacidlo “MENU”

Toto tlacidlo sluzi pre vol'bu vybraného programu pecenia. Zakazdym, ked’ stlacite
toto tlacidlo, budete pocut’ signal a ¢islo programu sa zmeni. Program je uvedeny na
displeji.

Jednotlivym poklikavanim na tla¢idlo MENU mozete listovat’ medzi vSetkymi 12
programami a vybrat’ si ten Vas pozadovany.

Niz§ie je vypisany zoznam programov aj so struénym popisom.

PROGRAMY

Program 1 - zakladné (normal): Najviac pouzivany program na vyrobu bieleho
chleba a alebo vyrobe chleba zo zmesi.

Program 2 Wholemeal - celozrnny: To je najvhodnejsi program na vyrobu chlebov z
celozrnnej muky. Chlieb moze byt o nie¢o mensia ako biely chlieb, pretoze celozrnna
muka je t'azsia.

Program 3 French - francizsky: Cas miesenia a kysnutia je dlhsia ako pri
normalnom programe.

Program 4 Quick - rychly: Cas miesenia a kysnutia je skratena ako pri normalnom
programe.

Chlieb bude trochu nizsia. Program je vhodny, ak si chcete urobit’ klasicky chlieb za
kratSiu dobu.

Je potrebné pocitat’ s tym, Ze vysledny chlieb bude nizsia
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Program 5 Sweet - sladky: Program je urCeny na pecenie vSetkych druhov sladkych
ciest.

Program 6 Cake - kola¢: Pomocou tohto programu mozete upiect’ chleba, ktory je
pripraveny napr. S praskom do peciva.Timto programom upecené chleby nie st tak
vysoké a pevné. Funkcia vlastného nastavenia doby pecenia tu nemdze byt pouZita,
pretoze prasok do peciva ucinkuje hned’. Ak cheete pomocou tohto programu urobit’
treny kolag, vlozte prisady do formy. Potom pristroj nastavte a pred zapnutim musite
este prisady zamiesat’ drevenou lyzicou. To pomaha miesenie.

Program 7 Jam - marmelada: K priprave Cerstvej marmelady. Pozor! Dbajte na to,
aby bola odstranena vsetky jadra z ovocia, nez ho vlozite do formy. Ostra jadra mozu
poskodit’ ochrannu vrstvu formy.

POSTUP: Vsetky prisady vlozte do formy podl'a Vasho receptu. Potom stlacte tlacidlo
START a pristroj bude najprv vsetky prisady zahrievat’, potom je premiesa a nakoniec
marmeladu necha schladit’ na cca 70 ° C. Ked’ je program hotovy, ozve sa signal.
Marmeladu mdZzete naliat’ do pohara alebo do $alky a este ju nechat’ chladit’.
Program 8 Dough - cesto: Tymto programom mozete nechat’ pristroj urobit’ cesto a
vykysnut'.

Program 9 Ultra fast - super rychly: Vel'mi rychly program, kde je podmienkou
pouzitie teplej vody 45-50 © C. Vysledny chlieb bude nizsia a tuhSie ako zvycajne.
Program 10 Bake - pecenie: Program na upecenie uz hotového cesta. Po vlozeni si
mdzete navolit’ pozadovanti dobu pecenia az na 60 min - nastavenie po 1 minute.

U tohto programu nie je mozné odlozit’ Start.

Program 11 Desert - dezert: Tento program je uréeny pre vyrobu dezertov, mlie¢ne
ryza atd’.

Tip: Uvarte dezertné ryzu (1 % poharika) vlozte do nadoby na pecenie a zalejte 1 %
poharikom mlieka a nasypte 6-7 pol. lyzic cukru. Podla chuti moézete pridat’ skoricu
alebo

Safran. Vlozte nadobu do pekarne a spustite program.

Program 12 homemade - vlastné nastavenie: Specialny program, kde si mozete
nastavit’ vlastny postup vyroby - od hnetenie az po pecenie. Zvol'te tento program a
stlacte tlac¢idlo “CYCLE” - display ukaze “knead 1” = 1.hnéteni - tla¢idlom “TIME”
mozete nastavit’ vlastny ¢as. Potvrdite “CYCLE” a opatovnym stlacenim sa dostanete
do “rise 17 = 1 .kynuti, ktoré mozno tiez nastavit’ a potvrdit’. Takto mozete pokracovat’
v nastaveni celého programu - 1.hnéteni, 1.kynuti, 2.hnéteni, 2.kynuti, 3.kynuti,
pecenie (bake) a udrziavanie teploty (keep warm) Potvrdenie celého nastavenie
vykonate tla¢idlom “Start / stop” Opédtovnym stlacenim potom spustite tento program.
Vsetky vymenované cykly maji pevne naprogramovany rozsah nastavenia casu:
1.hnéteni - 6-14 min

1.kynuti - 20-60min

2.hnéteni - 5-20min

2.kynuti - 5-120min

3.kynuti - 0-120min

Pecenie - 0-80min
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UdrZiavanie teploty - 0-60min.

Tieto rozsahy Vam vzdy ukaze display, pri opakovanom stla¢anie na “Cycle” a
“Time”. Niektory cyklus mozno tplne vypnut, (OFF) niektory musi prebehnut’ v min.
Case danym prednastavenim. Vami nastaveny program si pekaren paméta do tej doby,
nez ho preprogramujete alebo ju odpojite od pridu.

“COLOR?” - tlacidlo prepecenia

Toto tlacidlo pouzite, ked’ chcete zvolit farbu korky - svetlu (light), stredna (medium)
alebo tmavu korku (dark). Na displeji sa bude menit aktualny prepecenia.

Tip: Ked’ skusate nejaky recept prvykrat, odporac¢ame vam, aby ste si vybrali farbu
korky stredna

“LOAF” - tla¢idlo vel’kosti chleba

Toto tlacidlo pouzite, ked’ chcete udat’ vahu chleba, ktory mate v umysle upiect’.
Moézete volit' v rozmedzi 1000g a 1200g a 1400g. Zobrazena hodnota udava nastavenu
velkost’, potrebna doba pecenia sa podl'a toho automaticky prepocita.

Tlacidlo je funkéné len pri nastaveni NORMAL, WHOLEMEAL, FRENCH, SWEET
a ULTRA FAST.

Tip: Celkové mnozstvo prisad z receptu (vratane vody) je vaha chleba, ktorit musite
nastavit’,

“TIME” - Tla¢idla posunutie zaciatku pecenia

Tlac¢idlom TIME moézete sami ur€it, kedy bude vas chlieb hotovy. Stlacenim tohto
tladidla posuniete zaciatok doby pecenia az o 13 hod. Ddlezité je vediet, Ze nastaveny
Cas obsahuje ¢as odlozenia + doba trvania pecenia.

Priklad: Ak je teda potrebné 12 hod, Vy zvolite trojhodinovy program, ale budete
chciet’ mat’ Cerstvo peceny chleba v 18 hod, musite pridat’ postupnym stlacanim
tlacidla este 3 hod. Celkovy Cas pecenia teda ukazuje 6 hod. Stlacte Start / stop a
pekaren bude 3 hod ¢akat’ a v 15 hod zacne pracovat’.

Poznamka: Moézete nastavit’ maximalne 13 hodin meskanie. Pokial’ su v
pripravovanom chlebe potraviny podlichajice skoré skaze, nenastavujte prili§ d’aleke;j
odlozenie, nech sa ingrediencie nepokazi.

“LIGHT?” - tlac¢idlo osvetlenia
Stla¢enim tlac¢idla LIGHT rozsvietite vnttorné osvetlenie. Ak tlacidlo stladite do
minuty znova, osvetlenie vypnete. Inak sa osvetlenie automaticky po minute vypne.

“PAUSE” - tlacidlo prerusenie

Pouzitie pre kratkodobé zastavenie programu. Opéatovnym stlaéenim program
pokracuje.

Po dobu pozastavenia sa pozastavi aj odpocitavanie ¢asu. Zostavajici ¢as bude stale
svietit’ na displeji.
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SPECIALNE FUNKCIE

Funkcia udrzania tepla

Po upeceni bude udrziavany chlieb este hodinu teply. Pokial’ chcete chlieb vybrat
skor, mozete tito funkciu vypnut’ stla¢enim tlac¢idla START / STOP.

Pamitova funkcia

Pri ndhlom vypadku pridu si pekaren paméta 10 min predchadzajiice nastavenia a po
tejto dobe sa sama zapne a pokracuje v programe. Ak vypadok prudu je dlhsia ako 10
min, musite vSetko vybrat’ a zacat’ znovu. V pripade vypadku v dobe kysnutia, mozete
cesto v pekarni ponechat’ a pekaren znovu spustit’.

Zamykanie tlacidiel

Tlacidlo “CYCLE” - na nastavenie jednotlivych cyklov prace pekarne v pripade
pouzitia programu 12 “home made” a alebo na zamknutie / odomknutie klavesnice
ovladacieho panela. Pre zamknutie ho stlacte a po nom hned’ tlacidlo “COLOR” -
tym je panel tlacidiel nefunkéné. Ak cheete napriklad po ukoncéeni programu pekaren
vypnit, musite panel najskor odomkntt. Odomknutie urobite tym istym spésobom

- najskor “CYCLE” a po nom “COLOR?”. Kazd¢ stlacenie je signalizované pipnutim.
Tlac¢idla panelu sa vzdy automaticky zamknu Smin po spusteni.

Okolita teplota v miestnosti

Tato pekaren bude fungovat’ v akejkol'vek okolitej teplote. Pokial’ budu teplotné
rozdiely vel'mi rozdielne, je mozné, Ze chlieb bude inak vysoky. Odporucana teplota v
miestnosti pre pecenie chleba je medzi 15 ° C az 34 ° C.

Hlasenie poruchy na displeji

Ak sa na displeji objavi “H HH”, tak je pristroj vo vnutri eSte teply. Nechajte ho este
10-20 minut vychladnit s otvorenym vekom.

Ak sa na displeji objavi “E E0” alebo “E E1”, potom musite kontaktovat’ predajcu
alebo vasi technicku sluzbu. Ti m6zu prekontrolovat’ hlasent poruchu.

PRED PRVYM POUZITIM

Pri prvom prevadzke méze trochu fajéit), ale to je uplne normalne, ni¢ nie je

poskodené a dym po chvili sam od seba zmizne.

1. Pri prvom rozbaleni po doruceni skontrolujte ¢i je pribalené vsetko prislusenstvo,
¢i nebol pristroj nijako vidite'ne poskodeny.

2. Vsetky Casti pekarne ocistite podl'a navodu v kapitole “Cistenie a udrzba”.

3. Vsetky casti dokladne osuste a pekaren skompletizujte.

4. Odporuca sa, prvykrat zapntt’ pekareni na 10 min bez cesta v programe 10
“Pecenie”, aby sa tzv. Vypalila. Tuto dobu vSak Nepresahujte a robte len pred
prvym pouzitie po rozbaleni.
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SPOSOB A POSTUP POUZITIA

1. Vyberte z pristroja nddobu na pecenie. Do nadoby nasad’te hnetacie haky. Je
lepsie miesiace haky namazat’ tukom, po upeceni chleba z neho pdjdu lepsie
vybrat’.

2. Do nadoby na pecenie vlozte ingrediencie, najlepsie podl'a nizsie vypisaného

konania:

Polovicu mnozstvo miky

Vodu / mlieko

Maslo / olej

Vajcia (ak st potrebné)

Zvy$né mnozstvo muky

Cukor (vkladajte na jednu stranu nadoby)
Sol’ (vkladajte na druhu stranu nadoby)
Drozdie (vlozte do jamky uprostred)

Pozor! Drozdie nesmie prist’ do styku s vodou. Mohlo by sa stat’, Zze voda drozdie

zaktivuje, skor nez sa prisady dostatoéne premiesa a premiesime.

3. Nadobu na pecenie vlozte spat’ do pekarne. Uistite sa, ze je dostatoéne zatlacena

dole, pri zatlaceni by sa mal ozvat’ zvuk cvaknutia plieskov, ktory znaci spravne

usadenie.

Zatvorte horné veko a pristroj zapojte do el. siete.

Stlacenim tlacidla MENU si vyberte pozadovany program pecenia.

Stlacenim tlacidla COLOR nastavte pozadovany typ prepecenia (korky).

Stlacenim tlac¢idla LOAF vyberte pozadovant celkovi hmotnost’.

Ak je potreba, tlacidlom TIME nastavte odlozenie $tartu (okrem programu 10)

Stlacenim tlacidla START / STOP a podrzanim aspon 1,5s spustite pecenia.

Dvojbodka medzi ¢asovy udajom by sa mala rozblikat’.

10. Pocas programov peéenia NORMAL, WHOLEMEAL, FRENCH, QUICK,
SWEET, CAKE, ULTRA FAST a HOMEMADE sa po chvili ozve niekol'’ko
pipnuti. To signalizuje spravny ¢as pre pridanie d’alSich primesi (hrozienka,
orechy, atd’ ...). Hrozienka a orechy vopred namocte a osuste ich utierkou alebo
kuchynskym obraskom. Dbajte na to, aby tieto zlozky nie prilis velké alebo
ostré, inak by mohli poskodit’ ochrannu vrstvu formy. Otvorte veko a nasypte
ingrediencie. POZOR: je mozné, ze sa vychrli hortica para, bud’te opatrni.

11. Ked’ je chlieb hotovy, zaznie nieckol’ko signalov. Pre vypnutie programu stlacte
STOP na 1,5s. Otvorte veko, vytiahnite formu a nechajte 15-20 min vychladnut’.
Vnutro pekarne aj nadoba je vel'mi horuca, bud’te opatrni.

12. Formu obrat'te a chlieb vyklopte. Niekedy je lepsie pouzit’ drevent / plastovii
Spachtl’u a chlieb odlepit’ od stien. Chlieb l'ahsie vypadne. Nepouzivajte kovové
predmety, aby ste neposkriabali nepril'navu vrstvu nadoby.

13. vybrati chlieb postavte na mriezku, ocistite ho od zvyskov cesta a prepal’ky. Pred
krajanim nechajte este cca 20 min vychladnut’.

O 0=k
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14. Nikdy nepokladajte chlieb ani formu na vonkajsiu stranu pristroja alebo priamo
na plastikovy obrus. Ked’ sa chlieb hned neuvolni, otacajte osou na spodne;j
strane formy, kym sa chlieb neuvol'ni Ked’ chlieb vyberiete z pristroja a hnetac
zostane v chlebe, pozorne ho vyberte z chleba von. Alebo nechajte chleba na roste
eSte vychladnut’ tak, Ze potom mézete hneta¢ vytiahnut’ rukami.

15. Ak nie ste prave pri pristroji, ked’ skon¢i program a pekaren nevypnete tlacidlom
START / STOP, pekareii bude este 60 minut hriat’. Tato doba nie je zahrnuta v
programovacom ¢ase. Po tejto hodine sa vypne a 10x zapipa.

16. Po skonéeni pecenia alebo ked’ pekaren nepouzivate, ju vypojte vzdy z el. siete.

Poznamka: Ak chlieb nedojem, skladujte ho v igelitovom vrecusku alebo boxu v
beznej izbovej teplote. Takto vydrzi cca 3 dni. Pokial’ chcete chlieb uchovat’ este
dlhsie, zabal'te ho do igelitového vrecka a skladujte v chladnicke - vydrzia o niekol'ko
dni dlhsie. Berte vSak na vedomie, ze domaci chlieb neobsahuje ziadne konzervanty a
preto nevydrzia tak dlho, ako bezny kupovany chlieb.

DOBA PROGRAMOV

Program 1000g 1200g 1400¢g
. Zakladni 2:50 2:55 3:00

. Celozrnny 3:30 3:32 3:40
. Francouzsky 3:30 3:40 3:50
. Rychly 2:00 2:05 2:10
. Sladky 2:42 2:45 2:50
. Kolac* 1:50%

. Marmelada 1:20%

. Tésto 1:30%

. Super rychly 1:35 1:38 1:48
. Peceni* 0:10- 1:00*max nastavitelny tl “timer*
. Desert * 1,38*

. Vlastni nastaveni viz navod

* Ak si zvolite jeden z tychto programov, nemozete si zvolit’ hmotnost’.
Doba ktora je uvedena na displeji je uvedena v hodinach a minutach. Pr. 2:50 =2 hod
a 50minut.

SPECIALNE UKONY

1) PRO RYCHLY PROGRAM QUICK

Program QUICK umoziuje upiect’ vel'mi rychly chlieb za pouzitia kypriaceho

prasku alebo sddy, namiesto cerstvého drozdia. Pre dosiahnutie lepSich vysledkov
odporucame vlozit’ najskor vSetky tekuté ingrediencie a az potom vkladat’ tie suché.
Na zaciatku miesenie je mozné, ze sa niektoré ingrediencie zachytia na stenach. Preto
je vzdy vhodné program pozastavit’, Spachtlou ocistit’ steny a suroviny spét’ zamiesat'.
Vzdy pouzivajte iba plastovou alebo drevenou $pachtl’u.
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2) PRO ULTRA RYCHLY PROGRAM ULTRA FAST

V pekarni mozete upiect’ chlieb este rychlejsie, a to za pomoci programu ULTRA
FAST. Chlieb a jeho struktara bude v§ak hutnejSie ako obvykle. Pri pouziti tohto
programu je vel'mi dolezité, ako teplii vodu pouzijete. Pokial’ bude voda studena,
chlieb tol'ko nevykysne. Pokial’ bude zas prili$ hortica, aktivne latky z drozdia sa znic¢i
a chlieb nevykysne vobec. Idealna teplota vody pre tento program je medzi 45 ° C - 50
°C.

UDRZBA A CISTENIE

Pred Cistenim vzdy vypojte pristroj z el. siete a nechajte dokladne vychladntt’.
Nadoba: Opatrne vytiahnite nadobu z pristroja, tahajte iba za drzadlo. Vlhkou hubkou
ocistite vnutorné i vonkajsie steny nadoby. Nikdy na Cistenie nepouzivajte ostré ani
drsné Cistiace prostriedky, tak aby ste neposkodili neprilnava vrstvu nadoby. Po
vyc¢isteni ju nechajte dokladne oschnat’ a potom mdzete vlozit’ spat’ do pristroja.
POZOR: Pri umiestiovani nadoby spét’ ju dokladne zatlacte, tak aby bola pevne na
svojom mieste.

Hnetaci hak: Ak vam nejde vybrat’ haky z uz upeceného chleba, mézete pouzit
kovovy hak, ktory je na to priamo urceny. Hak najskor ocistite vlhkou handrickou.
Hak aj pecenie nadoba mozu byt umyté aj v umyvacke riadu.

Povrch pekarne: povrch pekarne utierajte iba vlhkou handri¢kou. NepouZivajte Ziadna
hruba, abrazivne cistidla. Nikdy neponarajte pekaren pod vodu.

POZOR: Pri ¢isteni nikdy nemusite odnimat” horné veko pekarne. Po vycisteni ju

nechajte otvorent dokladne vyschnuat'. Nikdy pekaren nezatvarajte, ak je eSte vo vnutri
vlhka.

SUROVINY
Najdolezitejsie faktory pre pecenie kvalitného chleba je kvalita a presné zvazeni
vsetkych ingrediencii.

Miika

Muka je zakladna sucast’ chleba. Vaha muiky sa lisi druh od druhu. Preto je absolutne
nutné jej mnozstvo spravne odvazit.

Tip: Pri nakupe muiky si vS§imnite aj textu na obale. Musi tam stat’, ze muka je okrem
iného vhodna na pecenie chleba.

Lepok
Lepok sa nachadza prirodzene takmer v kazdej mike a podporuje kysnutie chleba.

Drozdie

Drozdie je mikroorganizmus, ktory rastie na roznych rastlinnych potravinach. Ma
schopnost’ premenit’ cukor v alkohol a v kysli¢nik uhli¢ity, pricom vel'mi rychlo
nadobuda. Je to idealne, aby mohlo cesto vykysnuat’ a bolo lepsie stravitel'né.
Odporucame pouzivat’ susené drozdie. Spracovanie tohto (zrnovitého) drozdie je
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jednoduchsie, je trvacnejsie ako drozdie Cerstvé a vykazuje stalejsie vysledky.

Sol’

Sol’ nezabezpeduje len uréitu chut’ chleba, ale reguluje aj aktivitu drozdia, speviiuje
cesto a zabranuje tomu, aby chlieb prili§ vykysol.

Maslo / olej

Maslo a olej davaju chlebu lep$iu chut’ a zvlaénuju ho. Pred pouzitim musi mat’ maslo
izbovu teplotu.

Cukor

Cukor je zdroj obzivy pre drozdie a dolezita sticast’ kysnutie cesta. Mozete pouzit’
normalny biely cukor, hnedy cukor, sirup alebo med. To dodava chlebu isti krehkost,
zvySuje vyzivovu hodnotu a prispieva k tomu, Ze chlieb dlhsie vydrzi.

Pozor: Nepouzivajte hruby cukor alebo cukor kockovy, napr. pre kvasny chlieb,
pretoze to poskodzuje ochrannu vrstvu formy na pecenie.

Voda

Ked’ sa premiesa muka s vodou, vytvori sa lepok a vzduch sa nasyti, takze chlieb
mdze nadobudat’. Pri normalnej izbovej teplote pouzite vlaznu vodu, aby ste chlieb
zarobila: studena voda neaktivizuje drozdie a hortica zase prilis. Obvykle sa pouziva
voda s teplotou 20 ° C - 25 °C. Teplejsiu vodu o teplotach 45 °C je nutné pouzivat iba
pri zvoleni ULTRA RYCHLEHO programu.

Voda méze byt nahradena ¢erstvym mlickom, ¢o prida chlebe na farbe a
chrumkavost’.

Podra niektorych receptov sa do chleba méze pridat’ a ovocny dzus, pridanim podl'a
spravneho receptu sa dosiahne lepsi chuti chleba.

Mlieko

Chlebova korka vdaka mlieku zhnedne, zlepsi sa chut’ chleba, zvysi sa vyzivna
hodnota a vnutro chleba ma krasnu smotanovu farbu. Ked’ pouzijete Cerstvé mlieko,
musite znizit’ mnozstvo vody, aby mnoZzstvo tekutin zostalo v rovnovahe.

Pozor: Nepouzivajte Cerstvé mlicko, ked’ cheete pecenie nastavit’ pomocou vlastny
programovaci funkcie nastavenie ¢asu. Mlicko by mohlo skysnut’.

Ostatné prisady

V kucharskych knihach mézete najst’ recepty, ktoré vyzaduju korenie, orechy,
hrozienka, ovocie alebo zeleninu a i. Pouzivajte vzdy Cerstvé prisady. Ked’ pouzivate
orechy, slne¢nicové semienka, suSené ovocie a pod., Nechajte ich vopred namocené
vo vode, aby zmékli, dobre osusené zl'ahka pokropte a az potom ich pridajte do cesta.

Ovsem najlepsie a isté je pouzivat hotové zmesi do domacich pekarni.
Aktualne informaciu o dostupnosti obdrzite na www.domo-elektro.cz
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PROBLEMY, KTORE MOZU NASTAT
Existuju rozne faktory, ktoré moézu sposobit’, ze sa chlieb nepodari. Uvadzame tu
niekol’ko prikladov a ich eventualne odstranenie:

Chlieb sa prepadol / piekynul

Ked'’ sa chlieb na vsetkych stranach zosunul, znamena to, Ze cesto bolo prili$ vihké.
Skuste pridat’ o nie¢o menej vody. Ked’ pouzivate konzervované ovocie alebo
zeleninu, nechajte ich najprv dobre odkvapkat a utrite ich do sucha. Su dlhsiu dobu
nasiaknuté, ¢im maju v sebe prebyto¢nu vlihkost'. Mozete tiez skusit’ pouzit’ 'ahsi druh
muky. Mo6ze tiez dojst’ k silnému vykysnuti, Cesto vykysol tak silno, Ze uz to nemohlo
zvladnut'. Pridajte o nie¢o menej drozdia - 1-2 gramy. Prili§ vela cukru moze tiez
silne aktivovat’ drozdie. Znizte mnoZstvo cukru a davajte pozor aj na susené ovocie

a med, ktoré tiez obsahuju cukor. Znizte mnozstvo vody o 10-20 ml. Nizsia vlhkost’
tiez zabranuje drozdia byt prili§ aktivny. Tiez jemne zomleta mika moéze sposobit’, ze
chlieb prilis vykysne. Tieto druhy muky nepotrebuju tak aktivne drozdie ako t'azsie
alebo hrubsie zomleté druhy.

Chlieb je suchy

Pouzite o nieCo menej muky a pridajte 1 polievkovt lyzicu tekutiny. Ked’ piecka
premiesSava t'azSie cesto, a preto potrebuje dlhsi ¢as na jeho miesenie, moZze sa stat’,
ze pristroj za¢ne na stole vibrovat’. Postarajte sa o to, aby stal na rovnej a stabilnej
podlozke, nie prili$ blizko k ostatnym predmetom a tiez nie blizko pri okraji stola.

Plac chlieb

Ak pouzijete v mlyne zomleti miku alebo muku celozrnnt, méze byt’ chlieb plochy.
Ked’ chlieb nevykysne, je potrebné skontrolovat’ drozdie. Nezabudli ste pridat’
drozdie? Ak chlieb vykysol len I'ahko, mohlo sa stat’, Ze drozdie bolo staré. Moc
studena voda tiez zabranuje aktivizacii drozdie. Preskusajte tiez davku pouzitej soli, ¢i
ste ju nepouzili prili$ vela.

Vas chlieb sa nikdy nepodari

Odportcali by sme vam urobit’ chlieb pomocou ¢erstvé, hotové chlebovej zmesi. Do
tychto zmesi sta¢i dodat’ len vodu. Ak je vysledok dobry, znamena to, Ze je vas pristroj
v poriadku a vy musite skontrolovat’ ¢erstvost’ normalnych prisad. Ak je vysledok

zly, potom sa obrat’te na nasu zakaznicku alebo technicku sluzbu a porad’te sa, ako
postupovat d’alej.

Pristroj nejde spustit’
Je zapojeny v el. sieti?
Teplota piecky je prili§ vysoka

Z vetracich otvorov vychadza dym
Prisady sa mozno dostali na vykurovacie teleso.
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Chlieb je prepadnuty / stred je vlhky

Chlieb bol ponechany v pecenie forme prili§ dlht dobu po upeceni.
Bolo pouzité moc vody, drozdia alebo cukru.

Horna strana chleba je prasknuta a tmava

Prilis vel'a muky, drozdia alebo cukru.

Na vrchnej ¢asti chleba je eSte mika
Nedostatok vody.

Prili§ maly chlieb

Malo muky, drozdia, cukru alebo vody

Pouzitie celozrnného chleba alebo muky, ktoré obsahuji chemické drozdie (prasok do
peciva).

Pouzitie zIého typu drozdie. Pouzitie miky alebo drozdia, ktoré uz nie st Cerstvé.

Chlieb nie je dostatocne peceny
Program bol ukonceny pred¢asne
Veko bolo otvorené pocas pecenia

Chlieb je prilis tvrdy
Vel'a cukru
Zafarbenia korky je nastavené na tmavu farbu

Chlieb ma zly tvar
Malo muky
Malo vody
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