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(Dékujeme, Ze jste si zakoupili vyrobek Panasonic.

e NeZ zalnete vyrobek pouzivat, pfec¢téte si pozorné
tento navod a uschovejte si jej pro pozdé&jsi
potiebu.

e Tento navod k obsluze je uréeny ke dvéma
modelim.

Popisy v navodu se zaméfuji vice na model
SD-2501. (Na strané 7 jsou uvedeny rozdily funkci
obou modelu.)

e \/yrobek je uréeny jen pro pouZiti v domacnosti.




BezpeénOStni pOkyny (Uvedené pokyny disledné dodrzujte.

Postupujte podle nasledujicich pokynu, abyste se vyhnuli nehodam, zranéni sebe nebo jinych

osob a Skodam na majetku.

B Nasledujici obrazky symbolizuji uréité stupné skod, které mohou nastat vinou
nespravné obsluhy.

/A Varovani: /A Pozor:

Varuje pfed moznosti vazného nebo smrtelného |Varuje pfed moznosti zranéni nebo Skody na
urazu. majetku.

B Symboly maji nasledujici vyznam.

® Tento symbol vyjadfuje zakaz. Tento symbol uvadi poZadavky, které je
tfreba dodrzet.

A Varovani

Zarizeni nepouzivejte s poSkozenym napajecim kabelem a v pfipadé, ze je vidlice
kabelu v zasuvce volna.
(Mohlo by dojit k urazu elektrickym proudem, pfipadné vinou zkratu k pozaru.)
= Poskodi-li se sitovy kabel, musi jej vymeénit vyrobce, servisni technik nebo osoba
s podobnou kvalifikaci, aby se vyloucilo riziko urazu elektrickym proudem.

2,

Davejte pozor, abyste neposkodili napajeci kabel a jeho vidlici.

(Mohlo by dojit k urazu elektrickym proudem, pfipadné vinou zkratu k pozaru.)
Nasledujici €innosti jsou pfisné zakazany. (Kabel neupravujte, nepokladejte do blizkosti
topnych téles, neohybejte, nekrutte, netahejte za néj, nestavéjte na néj tézké predméty.)

Napajeci kabel nepfipojujte a neodpojujte, mate-li mokré ruce.
(Mohlo by dojit k urazu elektrickym proudem.)

Zarizeni nepfipojujte na jiné napéti, nez je uvedené na Stitku.

(Mohlo by dojit k urazu elektrickym proudem nebo pozaru.)

e Dbejte, aby napéti pfedepsané pro zarizeni souhlasilo s napétim ve vasi
elektrorozvodné siti.

e Napajeni dalSich zafizeni ze stejné zasuvky muze zpUsobit jeji prehfivani.

Vidlici zapojte spolehlivé do zasuvky.
(Jinak hrozi uraz elektrickym proudem a pozar vyvolany teplem vznikajicim kolem
zasuvky.)

Zasuvku udrzujte Cistou.

(Necistoty nahromadéné na vidlici zhorSuiji jeji izolacni vlastnosti a spolu s vihkosti
mohou byt pfi€inou pozaru.)

< Vidlici odpojte a ocistéte suchou utérkou.

e & 0o 0



BezpeénOStni pOkyny (Uvedené pokyny disledné dodrzujte.

A Varovani

o Pokud by zafizeni prestalo spravné fungovat, i kdyz je to malo pravdépodobné,
ihned je prestarite pouzivat.
(Mohl by z ného vychazet kouf nebo oheri, mohlo by zavinit Uraz elektrickym proudem nebo pozar.)
PFiklady nenormalni funkce nebo poruchy:
e Napajeci kabel a vidlice se nezvykle zahfivaji.
e Napdjeci kabel je pferuSeny, popf. doslo k vypadku elektrického proudu.
e Kryt zafizeni je deformovany nebo se nepfirozené zahfiva.
e Zafizeni b&hem provozu vydava nezvykly hluk.
< lhned zafizeni odpojte ze zasuvky a informujte se v prodejné nebo v servisnim stfedisku Panasonic
0 moznosti kontroly nebo opravy.

Béhem peceni se nedotykejte ventilacnich otvorii a nezakryvejte je.
(Mohli byste se popalit.)
e Davejte zvlastni pozor na déti.

Zafrizeni nerozebirejte, neopravujte a neupravujte.
(Mohlo by to pfivodit pozar, uraz elektrickym proudem nebo zranéni.)
< Poradte se v misté nakupu nebo v servisnim stfedisku Panasonic.

Zarizeni nenamacejte a nepolévejte vodou.
(Mohlo by dojit k urazu elektrickym proudem, pfipadné vinou zkratu k pozaru.)

Toto zarizeni neni uréeno k obsluze osobami s omezenymi fyzickymi nebo
mentalnimi schopnostmi (v€etné déti) nebo s nedostatkem znalosti nebo
zkusenosti, pokud nejsou pod dozorem zodpovédné osoby. Dohlédnéte,
aby si s pekarnou nehraly déti.

(Zafizeni muze zpUsobit popaleniny, poranéni nebo uraz elektrickym proudem.)

0 0 O

A Pozor

Kdyz odpojujete kabel ze zasuvky, drzte jej za vidlici.
(Mohlo by dojit k urazu elektrickym proudem, pfipadné vinou zkratu k pozaru.)

Jestlize se pekarna nepouziva, odpojte ji ze zasuvky.
(Mohla by zpUsobit uraz elektrickym proudem a v pfipadé zkratu i pozar.)

Nez zacnete pekarnu cistit, odpojte ji ze zasuvky a nechte vychladnout.
(Mohli byste se popailit.)

Napajeci kabel nenechavejte viset pres hranu stolu a dotykat se horkych predmétti.
(Mohli byste se popalit nebo poranit.)

Béhem cinnosti pekarny nevyjimejte nadobu na peceni a neodpojujte pekarnu ze
zasuvky.
(Mohli byste se popalit nebo poranit.)

QLOOeee



Pekarnu nepouzivejte na nasledujicich mistech:

e Pekarnu umistéte na pevnou, suchou, Cistou, rovnou a teploté
odolnou pracovni plochu, alespori 10 cm od kraje.
(Zafizeni by mohlo z pracovni plochy sklouznout a spadnout.)

e Nestavéjte ji na nestabilni povrch, na jina elektricka zafizeni,
jako napf. na lednicku, na ubrusy nebo na koberce apod.
(Mohla by spadnout nebo zavinit pozar.)

e Béhem peceni se zafizeni zahfeje. Pekarna by méla stat aspon
5 cm od zdi a ostatnich objektd.
(Mohlo by dojit ke zménam barvy nebo tvaru pekarny.)

Béhem peceni nesahejte na horké plochy, jako je nadoba na pec€eni, vnitini povrch,
® topné téleso nebo vnitini stranu vika.
Je-li zafizeni v provozu, maji i dosazitelné €asti pekarny vysokou teplotu.
(Mohli byste se popalit.)
< Kdyz vyjimate z pekarny pecici nadobu nebo hotovy chleba, pouzivejte kuchyriské
rukavice.
(Rukavice nesméji byt mokré.)
Budte rovnéz opatrni pfi vyjimani upeCeného chleba nebo hnétacich haku.

‘Duilezité inf
uiezite intrormace
e Nepouzivejte zafizeni venku, v bezprostfedni blizkosti topnych téles
a v mistnostech, kde je vysoka vlhkost vzduchu.
(Mohlo by dojit k poruse nebo deformaci pekarny.) ]
e Pii kontaktu s dily podle obrazku vpravo nepouzivejte nadmérmou silu.  Teplotni
(Mohlo by dojit k poruse nebo deformaci pekarny.) cidlo

e Toto zafizeni nelze ovladat externim ¢asovacem nebo pomoci
samostatného dalkového ovladace.

Vnitfni strana vika

Informace pro uzivatele tykajici se likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni

(domacnosti).

Tento symbol uvedeny na vyrobku nebo v pfilozené dokumentaci znamena, ze dany vyrobek je zakazano

vyhazovat do bézného domovniho odpadu.

Misto toho by mél byt odevzdan na sbérném misté uréeném k recyklaci elektronickych vyrobkl a zafizeni.

Pfipadné mlzete v nékterych zemich vratit takovy vyrobek mistnimu prodejci pfi nakupu nového pfistroje.
_ Radnou likvidaci tohoto vyrobku pom(iZete Setfit hodnotné zdroje a predchazet jakymkoliv potencialnim

negativnim dopadim na lidské zdravi a zivotni prostfedi, ke kterym by mohlo dojit v pfipadé nespravného

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu miize byt v souladu s platnou pravni Upravou udélena pokuta.

Pro kancelarské pouziti v Evropské unii
Budete-li chtit provést likvidaci elektrického nebo elektronického zafizeni, obratte se prosim na prodejce, ktery vam poskytne
vS§echny potfebné informace.

Informace o likvidaci pro zemé mimo Evropskou unii

Tento symbol plati pouze v Evropské unii.

Budete-li chtit provést likvidaci tohoto vyrobku, obratte se laskavé na mistni Ufady nebo na prodejce a pozadejte o informaci, jak
zarizeni spravné zlikvidovat.



u \'4 4 \' 4 1 4 A" 4 1 4 L.
Popis prislusenstvi a soucasti  (Hiavnijednotka
( )

Davkovac prisad (jen SD-2501)
Pfisady vloZzené do davkovace se do nadoby vysypou automaticky, jestlize zvolite néktery
program s rozinkami (03, 06, 14, 17, 19 nebo 25).
Na strané 14 jsou uvedeny pfisady, které se mohou pfidavat pomoci davkovace.
=
J' -2
E. . : J
& — Vicko davkovace
f—"-a_—-rg
—— e -
Viko .
| (8 :
Klapka davkovace i —— I
pfisad (jen u SD-2501) t = ! i
i 1 1
Hnétaci hak (Zitny : : J
chléb) (jen u SD-2501) ! : |
Hnétaci hak ; :
- e (pSeniény chléb) J
Drzadlo r
Pecici nadoba
Ovladaci panel
( Ny 4 r
Prislusenstvi
Odmérka Davkovaci IZzi¢ka
K odméfeni kapalin K davkovani cukru, soli, drozdi
atd.
Vidlice

(max. 310 ml)

 Déleni
po 10 ml

Lzice Lzicka
» znacka 2 * znacky
Ya, Vo, Ya




B Provozni stav

@vlédaci paneD

11a23.

pridavat pfisady.

=== : Zobrazuje aktualni fazi programu. Ingredience se pfidavaji ve fazi ,Rest’
(odpoginuti) pfed hnétenim.

- : Zobrazuje se, pokud nastane problém se zdrojem elektrického proudu.

4 : (SD-2501) Zobrazi se, kdyz se pfidavaiji ingredience ruéné v programech

(SD-2500) Zobrazi se, kdyz je pouzit program, v némz je tfeba ru¢né

B Cas do dokonéeni programu
Kdyz je tfeba pfidat pfisady ru¢né, zobrazi
se na displeji ¢as do okamziku pfidani.

Menu XL- il T

e N

M-« L0 e

(s
(]

Size v | A

@Timer
Menu (program) Velikost Kirka———— Start

Timto tlaCitkem vyberte
program. Zobrazi se &islo
programu a vzdy, kdyz
stisknete tlacitko, objevi
se nasledujici program.
(Potfebujete-li rychle prejit
k vy88imu Cislu, podrzte
tlacitko stisknuté.)

Cisla program(i viz strana
10a11.

Casovaé

Timto tlaCitkem vyberte

velikost. Pfislusné programy

viz strana 10.

* XL (velky)
f

oL (stfedni)
f

oM (mensi)

Timto tlagitkem vyberte
zbarveni kudrky. Pfislusné
programy viz strana 10.

* DARK (tmava)

« (MEDIUM) (stedni)
*

« LIGHT (sv&tla) «—

Stop

Timto tlaitkem spustite
program.

Nastavte dobu prodlevy (¢as, za jak dlouho bude
chleba hotovy) nebo jen dobu peceni/vareni v
programech 15, 26 a 27 (SD-2500: 14, 24 a 25).

Timto tlacitkem se zastavi/zrusi
probihajici program.
(Chcete-li program ukongit nebo zrusit,

,A‘ Timto tlagitkem se €as prodlouzi.
, ¥V Timto tlacitkem se Cas zkrati.

pfidrzte stisknuté déle nez 1 vtefinu.)

Na obrazku jsou uvedeny v8echny texty a symboly displeje, ale pfi ¢innosti pekarny je vidét jen znaky odpovidajici aktudlni fazi programu.

Rozdily mezi modely SD-2501 a SD-2500

Tento navod je uréceny ke dvéma riznym pekarnam

B SD-2501
Pouzijete-li ofiSky, rozinky nebo cerealie, budou pfidany do
tésta automaticky. (Strana 14)

Davkovac pfisad

= 7

W SD-2500

Dalsi pfisady je tfeba pfidat ruéné v okamziku, kdy se ozve
pipnuti. (Strana 14)

» Na fotografiich a ilustracich je model SD-2501.




Suroviny pro pripravu chleba
Mouka

Mouka, hlavni surovina chleba, obsahuje gluten (lepek).

(Podporuje kynuti tésta a dava mu pevnou strukturu.)

e Pouzivejte chlebovou mouku.
Nepouzivejte normalni hladkou mouku
a mouku s nizkym obsahem lepku.

e Mouka se musi navazit.

Mouka na peceni chleba se mele z tvrdé
pSenice s vysokym obsahem bilkovin

a ma vyssi obsah lepku. Kysli¢nik uhlicity,
ktery vznika v procesu fermentace,
se zachycuje v elastické struktufe
lepku, coz podporuje kynuti tésta.

Bila mouka

Vyrabi se mletim
pSenic¢nych zrn zbavenych
otrub a kli¢kad.
NejvhodnéjSim druhem
mouky na pfipravu chleba
jsou vyrobky s oznacenim
,chlebova mouka®“.
e Nepouzivejte hladkou mouku nebo
mouku s pfisadou kypficiho prasku
jako nahradu chlebové mouky.

Celozrnna mouka

Vyrabi se mletim celych pSeni¢nych zrn
v€etné otrub a kli¢ku. Chléb z této mouky

je velice zdravy. Takovy chléb je zpravidla nizsi
a hutn&jsi nez chléb z bilé mouky.

— n Y 4 y y ! 4

Zitnd mouka Miécné vyrobky
Mele se z zitného zrni. V porovnani s pSeni¢nou Obohacuji chut a vyZivnou hodnotu.
moukou ma vy38i obsah Zeleza, hoféiku a drasliku, e Pridate-li miéko misto vody, bude nutrini
které jsou dlleZité pro zdravi glovéka. Obsahuje hodnota chleba vyssi, ale nevyuZivejte
véak méné lepku. v takovém pfipadé odlozeny start pekarny,

. N . v exaxi v e gg 1 protoZe by mléko mohlo pfes noc zkysnout.
ghleb ze zitné moulfylje hEJtnerL te'ZSI. Prvlda\{ate-ll > PFidéte-li miéko, uberte stejné mnozsti
Zitnou mouku, dodrzZujte pfedepsané mnozstvi, aby vody.

se nepretézoval motor pekarny.

Spaldova mouka

Nalezi mezi pSenice, je vSak zcela geneticky odlisna.
Ackoliv obsahuje lepek, néktefi lidé trpici nesnasenlivosti lepku ji dokazi stravit. (Poradte se u svého
Iékare.) Bochniky jsou nizsi s propadlou kirkou. Chleba z celozrnné Spaldy je niz§i a hutnéjsi ve
srovnani s chlebem z bilé Spaldové mouky. Doporu€ujeme pouzivat bilou Spaldu v mnoZzstvi vice nez
poloviny celkové vahy mouky.
e Pod oznadenim $palda se prodava Spalda (Triticum spelta), ktera se hodi na peéeni chleba, ale také druh
Triticum monococcum, ktery je k pe€eni chleba nevhodny. PouZivejte prvné jmenovany druh. [PouZiva se
v programech 13, 14, 24 nebo 25 (SD-2500: 12, 13, 22 nebo 23).]



Voda

e Pouzijte béZnou vodu z kohoutku.

e Pouzijte vlaznou vodu, jestlize pouZzijete programy
02, 05, 07, 12 nebo 20 (SD-2500: 02, 05 nebo 11)

v chladng&jSi mistnosti.

e Studenou vodu pouzijte v programech 07, 08, 11, 13,
14, 20, 21, 23, 24 nebo 25 (SD-2500: 07, 10, 12, 13,
19, 21, 22 nebo 23) v teplé mistnosti.

e Kapalné pfisady odméfujte pomoci pfilozené
odmeérky.

/

Sul

ZlepSuje chut a podporuje funkci lepku pfi

kynuti.

e Neodvazite-li suroviny pfesné, bude to mit vliv na
velikost a chut chleba.

/

Tuk

__— Dodava chlebu chut a jemnost. _
e Doporu€ujeme pouzivat maslo nebo rostlinny tuk.

C u kr (krystalovy cukr, hnédy cukr, med, sirup
apod.)

Podporuje funkci drozdi, dodava chlebu sladsi
chut’ a pfispiva k barvé chlebové kurky.
e Budete-li pfidavat rozinky nebo jiné ovoce

s obsahem fruktozy, dejte méné cukru.

Podporuje kynuti tésta.

vhodné pouzit Cerstvé drozdi).

(- il i ..
Pouziti chlebové smesi...

B Chlebové smési s drozdim

(® Smés vysypejte do pedici nadoby a pfidejte
vodu. (Potfebné mnozZstvi vody zjistite
z navodu na obalu.)

(@ Zvolte program 02, nastavte velikost podle
obsahu smési a program spustte.
+600g—-XL*500g-L

e U nékterych smési chybi udaj o mnozstvi
drozdi. V takovém pfipadé budete muset trochu
experimentovat, abyste dosahli optimalniho
vysledku.

B Chlebova smés obsahujici sacek

s drozdim

@ Nejprve do nadoby vysypte obsah sacku
s drozdim, potom smés a nakonec pfidejte
vodu.

(@ Podle druhu mouky ve smési vyberte program
a spustte.
* Bila mouka, hnéda mouka = program 01
* Bila mouka, smés = program 04
» Zitna mouka 2 program 07 (jen SD-2501)

B Priprava peciva ze smési na briosky
e \/yberte program 11 (SD-2500: 10) nebo 02
,Medium® (stfedni velikost) - ,Light’ (svétla) kurka.

(Strana 34)

B Chut chleba mazete vylepSit rGznymi
pfisadami:

Vejce ZlepSi nutriéni hodnotu a barvu chleba.
(Bude tfeba pfiméfené ubrat vody.)
NeZ vejce pridate, rozSlehejte je.
Otruby ZvySuji obsah vlakniny.
» P¥idejte nejvySe 75 ml (5 1Zi¢ek).
P3enicné Dodavaji chlebu pfichut ofisku.
klicky » P¥idejte nejvyse 60 ml (4 1ZiEky).
Koreni Zvyraziiuje chut chleba.

« PFidavejte jen malé mnozstvi (1-2
1Zicky).

Susené drozdi

e Pouzijte suSené drozdi, z néhoz se nemusi pfedem nechat vzejit kvasek (proto neni

e Doporucujeme pouzit droZzdi ozna¢ené na obalu jako ,instantni®.
e Pouzivate-li drozdi v sacku, ihned po odebrani potiebného mnozstvi jej peclivé uzaviete
a ulozte do lednicky. (Spotfebujte do data stanoveného vyrobcem.)




Piehled druhti chleba a zpusobu
peceni
B Dostupné funkce a potiebny Cas

« Celkova doba jednotlivych fazi pfipravy je zavisla na teploté mistnosti.

Moznosti Faze pripravy
Cislo programu . ) iy — L ; .
SD-25011SD-2500 Program Velikost | Kirka | Casovat | Odpoginuti Hnéteni Kynuti Peceni Celkem
. . 30 min - 4w |1h50m- ) 4h-
01 01 |Zakladni ° ° ® |comin 15:30 min* |, o0t [50-85min | o
02 02 Z5 p . . . . . 1h 55 min -
akladni rychly [) o - - 15-20 min asi 1 hodina | 35-40 min 2 hodiny
03 03 :"’:,';':i:;'ami o |o | o [2M liszomne [JN0™ l50min 4 hodiny
Celozrnny 1h- w3 |2 10 min- , ,
04 04 peniény ° - ° Thaomin | 1328min 15 |50 min 5 hodin
05 05 |Celozrnnyrychly | @ - - ;g 2:: : 15-25 min** 1 : Zg 2:: " | 45 min 3 hodiny
Celozrnny
. R .. |2h10min- . .
06 06 [s)srir;:ﬁll‘(l)a/mi ° - ¢ |t somin |152Bmin* 5L o0 iy |50 min 5 hodin
~E T o _ _ 45 min - priblizné 1 h 20 min - . .
>8 07 — |Zitny ® |50min 10 min 1h35min | 1hodina 3h 30 min
() . 40 min - ) 2 h 45 min - . .
o 08 07 |Francouzsky - - ® | ismin 10-20min | 0 55 min 6 hodin
09 08 |ltalsky - | - ® |[30min-1h |10-15min fg ;‘;5 M1 50 min 4h 30 min
10 09 |[Sendvicovychléb | - - ° ] E womin | 15:25min g E ;g 2:2 " |50 min 5 hodin
1 10 |Briosky - o - 30 min 25-45min**  [1h25min |50 min 3h 30 min
12 11 |Bezlepkovychléb | - | @2 | - . 1520mn  |4045min  |5065min |10
13 12 | Specialni o | - ° ?Ohn;?r;ﬂn 15-30 min* ; : ig "0 55 min 4h 30 min
Specialni . |30min- 4 |1h50min- , .
14 13 s rozinkami ° - % I\ y5min | 1580mInt o e i |58 min 4 h 30 min
o 30 min - 30 min -
15 14 | Jen peceni - - - - - - 1h30min | 1h30min

*1 K dispozici je pouze ,Light* (svétly) nebo ,Medium* (stfedné tmavy).

*2 K dispozici je pouze ,Medium* (stfedné tmavy) nebo ,Dark (tmavy).

*3 Casovaé Ize pouzit jen u modelu SD-2501.

*4 Béhem pfipravy tésta je pfestavka na vykynuti.

« V pfestavce na vykynuti se pekarna na chvili zapne (kvuli dosazeni optimalniho U¢inku lepku).



Moznosti Faze pripravy
Cislo programu
SD-25 0‘1) SgD 2500 Program Velikost | Kirka | Casovat | Odpoginuti Hnéteni Kynuti Peceni Celkem
16 15 |Zakladni - - 28 o 15-30 min* ] : ;,8 o - 2h 20 min
7 | 1o [T - [Em T [ | - oo
Celozrnny 55 min - e | 1h30m- )
18 17 pSeniény - - Th2smin | 15-28min 2h - 3h 15 min
Celozrnny
PN 55 min - 4 | 1h30min- "
19 18 gizzzzagmi - - Tho5min | 1525 mint |, - 3h 15 min
o 20 — | Zitny - - gg 2:2 i asi 10 min - - 2 hodiny
) S n
7} . _ _ 40 min - B 1'h 35 min - _ ]
iq—, 21 19 |Francouzsky Thasmin | 10°20min o min 3h 35 min
. _ (Hnéteni) (Kynuti) (Hnéteni) (Kynuti) .
22 20 |Pizza ® |i01gmin |7-5min  |asifOmin |asifOmin |+ ™"
23 21 |Briosky - - 30 min 25-45 min** | 35 min - 1'h 50 min
car s 30 min - 4w |1h10min- h
24 22 | Specialni - - 1 h 5 min 15-30 min 1 h 55 min - 2 h 45 min
Specialni 30 min - - |1h10min- .
25 23 | < rozinkami - = |ihsmin [ 1530M g5 min - AR
- 1h 30 min -
26 24 |Dzem - - - - - - 2 h 30 min
1h-
27 25 |Kompot - - - - - - 1 140 min

11
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Peceni chleba

Na strankach 21
a 22 najdete recepty
1 nachleba

Do nadoby na peceni viozte suroviny

-~ Hnétaci hak

Vyjméte nadobu a

nasad’te hak

1

@ Ototte nadobu podle
Sipky.
® Vyjméte nadobu.

® Na hfidel nasadte
pevné hnétaci hak.

Zkontrolujte, jestli jsou
hfidel a vnitfek haku Cisté.
(Strana 30)

» Budete-li péct Zitny chléb,

pouZijte specialni hnétaci
hak. (Jen SD-2501)

==

» Hnétaci hak Ize nasadit celkem volné, ale
musi se dotykat dna nadoby.

~
Peceni chleba s dalSimi pfisadami (Strana 14) h

2

Vlozte odmérené suroviny

do pedici nadoby

@ Do davkovade viozte
susSené drozdi
(aby se pozdéji nedostalo
do styku
s vodou).

Drozdi zasypejte ostatnimi
suchymi pfisadami (mouka,
cukr, sll atd.).

* Mouka se musi navazit.

Nalijte vodu a pfipadné
ostatni tekutiny.

® Z vné&jsku nadoby otfete
vodu a mouku.

(® Nadobu vlozte do pekarny
a otocte trochu zprava
doleva. Sklopte drzadlo.

® Zaviete viko.

* VViko neotvirejte, dokud
nebude chléb hotovy (ma
to vliv na kvalitu).

Pfedem vycistéte
a vysuste.

@ Oteviete vitko
davkovace.

@ Vlozte prisady.

(® zavrete vicko.

3

Pekarnu pripojte
do zasuvky 230 V



Vyberte a spust’te program Vyjmuti chleba
v :

/

ﬁ Re_st-Knead-Rlse-Bake-End a s 0

L- o '-“' [ IS -Medium

M- L Ll Cight ©
Stop

Vyberte program peceni Vypnete napajeni,
(Tak vypada displej, kdyz byl vybran program ,01%.) pokud je jiZ chleba hotovy
Rest-Knead - Rise - Bake « End (pekarna 8krat pipne a blika
L & o znacka u slova ,End’)
Menu XL - - - - -Dark
L= g T

(-0~ iedium
(Il Cight ©
Stop

@ Program, moznosti nastaveni velikosti a karky viz str. 10.

-
-

M-

B Zména velikosti B Zména barvy karky Chléb ihned
ﬁ Rest. End ' kl t
XL- -« | -Dark Vy Op e,
. L- » -Medium
Size J | w- Crust -Light Kuchyfiské .
rukavice \ 4

M Nastaveni ¢asovace =

! ! Néadoba
1 Pfiklad: Ted je 21:00 hodin a rano v 6:30 chcete mit derstvé E na pedeni
i upeceny chleba. .
E = Nastavte ¢asovac na ,9:30° (9 hodin 30 minut od nyn&jska). E
i OTimer seseceeech .-“. -.‘: "' i nechte vychladnout, napf. na
: Sh 30min === draténé mfizce
H od nynéjSka 1
E Aktudlni Gas Cas dokongeni chleba E Po pOUiiti pekérny odpojte
1+ Jednim stisknutim tlacitka se ¢as na ¢asovaci posune H PP PP
i 010 minut (pfidrzite-li tladitko stisknuté, plijde nastaveni sit °‘,’y kvabel (drzte jej pritom
i rychleji). ; za zastrcku)
-------------------------------------------------------- e Pokud nestisknete tlacitko ,Stop*
. v c a chléb hned nevyklopite, bude
5 StlSknete ,Start pekarna udrzovat vyssi teplotu, aby
uvnitf bochniku nekondenzovala
§  Rest-Knead-Rise - Bake - End a para. .
-— e Tim se vSak urychluje hnédnuti

XL - - - - —Dark
L- [ L4 -~ iedium
M- L Ll pight -
| vyklog’nt a_r_me_chat vychladnout.. )
e Nechate-li jej vychladnout uvnitf
@ P¥iblizna doba do ukon&eni zvoleného programu. nadoby, bude v ném kondenzovat
voda. Nejlepsiho vysledku
dosahnete, kdyz nechate bochnik
vychladnout na draténé mfizce, aby
k nému mohl vzduch ze vSech stran.

karky, proto je nejvhodnéjsi po
skonceni peceni chléb hned

@ Pii prvnim stisknuti tlacitka ,Start’ se spusti program 01.
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Kdy se pridavaji zvlastni prisady...

ﬁ Rest -Knead « Rise « Bake « End a 03

-Dark .Start
» -Medium
-Light ©
Stop

Kdyz se na displeji objevi ¢as do pfidani pfisad, stisknéte toto tlaCitko, abyste zjistili zbyvajici ¢as do
konce programu. (Jen SD-2500)

Pridani dalSich ingredienci do chleba nebo do tésta

Pomoci niZze uvedenych program( mlzete do tésta pfidat oblibené prisady a pfipravovat rlizné druhy ochuceného chleba:
(SD-2501) 03, 06, 14, 17, 19, 25
(SD-2500) 03, 06, 13, 16, 18, 23

B SD-2501 (s davkovacem prisad)

Zvlastni prisady jednoduse
vlozte jesté pred zapnutim
pekarny do davkovace nebo
rovnou do nadoby na peceni.

Pockejte, az se ozve pipnuti,

B SD-2500 (bez davkovace prisad)

a potom pridejte zbyvaijici
prisady.

\_

s

Suché, nerozpustné prisady

= Dodate¢né pfisady viozte do davkovace
a pouzijte vhodné nastaveni pekarny.

Vihké/husté, rozpustné prisady*

= Prisady tohoto druhu vioZte
do nadoby s ostatnimi
surovinami.

Susené ovoce

e Nakrajejte na kosti¢ky o velikosti asi 5 mm.

e Pfisady obalené v cukru maji tendenci
pfilnout k davkovaci a nespadnout do
nadoby.

e Pridejte jen takové mnozstvi, jaké
je uvedeno v receptu, protoze
obsah vody v pfisadach ovlivni
pfipravovany chléb.

e Nasekejte na drobné kousky.
e Ofechy zhor3uji uc€inek lepku, proto jich
nepfidavejte pfilis mnoho.

Seminka e Velka, tvrda semena mohou poskrabat
povrch davkovace a nadoby.
Bylinky e Muzete pfidat 1 az 2 IZiCky suSenych bylinek.

V pripadé Cerstvych bylinek postupuijte podle receptu.

Slanina, salam e Mastné pfisady maiji tendenci pfilnout

k davkovaci a nespadnout do nadoby.

Syr, ¢okolada

* Uvedené prisady nedavejte do davkovace,
protoze se lepi a ¢asto z ného nevypadnou.

 Co se tyC€e davkovani pfisad, postupujte podle receptu.




Peceni briosku

J El Rest -Knead « Rise - Bake « End a s 03
Menu XL - - ) - -Dark Start
L = ‘ “ -‘. -“' “> 'Medium

M- e I Ciight ©
.
) LY I a )

@Timer

1 2,34

>

Pfiprava (@ Maslo, které budeme pfidavat pozdéji, nakréajejte na kousky asi 1-2 cm velké, nechte ztuhnout v lednici.

(Strana (@ Do nadoby nasadte hnétaci hak.
12) (® Vlozte suroviny v pofadi, jak je uvedeno v receptu.

IZicek suSeného drozdi 11/2
bila chlebova mouka, druh 550 400 g
Zicek soli 1172
IZic cukru 4

IZic tuénéjSiho mléka (suSeného) 2
maslo (nakrajet na kousky asi 2 cm velké, 50¢g
nechat ztuhnout v lednici)

voda 180 ml
rozSlehané vejce, stfedné velké 2 (100 g)
maslo, které budeme pfidavat pozdéji 709
(nakrajet na kousky asi 1-2 cm velké, nechat
ztuhnout v lednici)

(® Nadobu vlozte do pekarny a pfipojte sitovy kabel do zasuvky.

1 Vyberte program ,11‘ (Sb-2500: ,10¢)

A & Rest+Knead - Rise - Bake « End |
Menu XL- - - - Dark
L= o 24 20 Svedium
M- :_‘___‘_: -‘ ° -. '-' -Light
(]

S ‘te program pekarny

2 pust
A Rest+Knead - Rise - Bake - End |

Start XL- o -Dark
L- ] L L » ~Medium

(]
Cas do pfidani masla nebo pfisad
@ Rozsviti se indikator Start.

v
3 Kdyz se ozve pipnuti, pridejte maslo

a znovu stisknéte ,Start’
Kdyz zaéne blikat Wi, pridejte na kostky rozkrajené maslo.

Rest-Knead - Rise - Bake « End

———
Po stisknuti (¢ AT
tlac¢itka Start

Na displeji se objevi ¢as do ukon&eni programu

>

Stisknéte ,Stop‘ a chleba
vyklopte,

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ,End'

@ Blikajici indikator start zhasne.

[Jednoduchy zpusob peceni
briosku]

Maslo pridejte s ostatnimi
prisadami hned na zacatku.

e Maslo nakrajejte na kostky asi 2 cm velké
a dejte je do nadoby zaroven
s ostatnimi pfisadami.

e Postupujte podle krokl vlevo. Kdyz vSak
pekarna v kroku 3 pipne kvuli pfidani masla,
nevSimejte si toho.

e Cas do dokoné&eni je 3 hodiny 30 minut.

*Pridate-li maslo hned na zac¢atku peceni, bude

mit chleba jinou chut, jinou strukturu a bude

i jinak kynout, nez kdyz je pfidate pozdéji.

@ Proces zac¢ne ihned po zapnuti faze ,Rest’
(odpoginuti), pak bude nasledovat faze
,Knead’ (hnéteni) a ,Rise’ (kynuti).

@ Pripadné dalsi pfisady, napf. rozinky, pridejte
spole¢né s maslem. (Pouzijte max. 150 g
pFisad.)

@ Hnéteni bude pokracovat po 5 minutach,

i kdyZ nestisknete tlacitko Start. Po pfidani
masla nebo dalSich pfisad hnéteni nezacne
ihned, i kdyz stisknéte tlacitko Start.

@ Jakmile se na displeji objevi zbyvajici ¢as
peceni, uz maslo nepfidavejte. (Strana 34)

15



16

Priprava tésta

o Rest-Knead - Rise - Bake « End
Menu
Size v | A Crust
@Timer
Pfiprava (D Do nadoby nasadte hnétaci hak.
(Strana (@ Vlozte suroviny v pofadi, jak je uvedeno v receptu.

12)
Vyberte program tésto

[Tak vypada displej, kdyz byl vybran program ,16‘ (SD-2500: program ,15°)]

(]

Menu

Rest-Knead - Rise - Bake - End

Rest-Knead - Rise - Bake - End

b P |
'-o

|
L

Pfiblizna doba do ukon&eni zvoleného programu

@ Rozsviti se indikator start.
[ ]

v
Stisknéte ,Stop‘ a chleba
vyklopte,

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ,End'
@ Blikajici indikator start zhasne.

Na strané 23
najdete recepty

W Zastaveni/zruSeni
spusténého
programu
(Pridrzet déle nez
1 vtefinu)

(® Nadobu vlozte do pekarny a pfipojte sitovy kabel do zasuvky.

@ V programech na pfipravu tésta se
nepouziva ¢asovac [kromé programu 22
(SD-2500: 20)].

@ Budete-li chtit pfidat do tésta dalsi pFisady,
viz str. 14.

@ V pripadé program( kromé 22, 26 a 27
(SD-2500: 20, 24 a 25) zacne ihned po
zapnuti faze ,Rest’ (odpocinuti), pak bude
nasledovat faze ,Knead' (hnéteni) a ,Rise
(kynuti).

e Vytvarujte hotové tésto a nechte jej podruhé
kynout podle pokyn( v receptu, potom jej
dejte péct do trouby.



Priprava tésta na briosky

- Na strané
J & Rest-Knead - Rise - Bake « End E | 8 03 23 najdete
Menu XL - — o -Dark Start recepty
L= ':l"l .‘"." “ -Medium
W= ™ ——- @ m Zastaveni/zru$eni
(] Stop v
spusténého
o 0 programu
[Size V | A Crust (PFidrzet déle nez
— 1 vtefinu)
®@Timer
1 2,3 4
Pfiprava @ Maslo, které budeme pfidavat pozdéji, nakrajejte na kousky asi 1-2 cm velké, nechte ztuhnout v lednici.

(Strana (® Do nadoby nasadte hnétaci hak.
12) (® Vlozte suroviny v poradi, jak je uvedeno v receptu.

(® Nadobu viozte do pekarny a pfipojte sitovy kabel do zasuvky.

Vyberte program ,23‘ (SD-2500: ,21¢)

(] il Rest-Knead - Rise - Bake - End |
Menu XL - - - —Dark
L- o | (-l “Medium

Co 00 gt

M-

ZSpust’te program pekarny

- @ ﬁ Re_st-Knead «Rise - Bake - End o |
Start XL - Wi - ww —Dark
L- 323 L -Medium

Cas do pfidani masla nebo pfisad
@ Rozsviti se indikator start.

Kdyz se ozve pipnuti, pridejte maslo
a znovu stisknéte ,Start’
Kdyz zacne blikat RT3 pfidejte na kostky rozkrajené maslo.

Rest-Knead - Rise - Bake « End

:\:“!'//, Po stisknuti -:-n—""l
> Vo, >
ca 0 stisknutl ca b=

tlacitka Start

Na displeji se objevi ¢as do ukon&eni programu
Stisknéte ,Stop‘ a tésto
vyndejte,

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ,End’
@ Blikajici indikator start zhasne.

[Jednoduchy zpusob peceni
brioskuy]

Maslo pridejte s ostatnimi prisadami
hned na zacatku.

e Maslo nakréjejte na kostky asi 2 cm velké
a dejte je do nadoby zaroven s ostatnimi
pfisadami.

e Postupuijte podle krokt vievo. Kdyz vSak
pekarna v kroku 3 pipne kvuli pfidani masla,
nevsimejte si toho.

e Cas do dokongeni je 1 hodina 50 minut.

* Pfidate-li maslo hned na zadatku peceni, bude
mit chleba jinou chut), jinou strukturu a bude
i jinak kynout, nez kdyz je pfidate pozdéji.
@ Proces zacne ihned po zapnuti faze ,Rest’
(odpocinuti), pak bude nasledovat faze
,Knead' (hnéteni) a ,Rise’ (kynuti).

@ Pripadné dalsi prisady, napf. rozinky,
pridejte spole¢né s maslem. (Pouzijte max.
150 g pfisad.)

@ Hnéteni bude pokracovat po 5 minutach,

i kdyz nestisknete tlac¢itko Start. Po pfidani
masla nebo dalSich pfisad hnéteni neza¢ne
ihned, i kdyz stisknéte tlacitko Start.

@ Jakmile se na displeji objevi zbyvajici ¢as
peceni, uz maslo nepfidavejte. (Strana 34)

@ \Vytvarujte hotové tésto a nechte jej podruhé
kynout podle pokyn( v receptu, potom jej
dejte péct do trouby.

17
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Peceni dortu

Rest -Knead - Rise - Bake « End

(N

B

Menu

X

1 2 34

Pfiprava (D PFipravte si suroviny podle receptu.
(@ Nadobu vyloZte papirem na peceni a vlijte
promichané suroviny.
(® Nadobu vlozte do pekarny a pfipojte sitovy kabel do
zasuvky.

1 Vyberte program ,15° (SD-2500: ,14¢)
(nm] Rest-Knead - Rise - Bake - End
Menu /

Spustte program pekarny

Rest-Knead - Rise - Bake - End

w N

[} nJ

Pfiblizna doba do ukon&eni zvoleného programu

@® Rozsviti se indikator start.

blikat, stisknéte ,Stop‘,
zkontrolujte, jestli je dort

propeceny, a nadobu vyjmeéte

@ Blikajici indikator start zhasne.

B Jestlize dort jesté propeceny neni, 2 opakujte kroky 1-3.
(Cas peceni Ize prodlouzit dvakrat. Jednotlivé prodlouzeni by
nemélo byt delSi nez 50 minut.

I?okud je pekarna horka, za¢ne €asovac znovu od 1 minuty.
Cas prodlouzite stisknutim tlacitka Timer podle potfeby.)

1 Jakmile pekarna pipne a znac¢ka u slova ,End‘ zacne

Na strané
23 najdete
recepty na dort

W Zastaveni/zruSeni
spusténého
programu
(Pridrzet déle nez
1 vtefinu)

ﬁ—  VVyjméte hnétaci hak

» Nadobu vylozte papirem na peceni. (Dort nebo podobné

cukrovi by se pfi kontaktu s nadobou pfipalilo.)

@ V programu 15 ¢asovac neni k dispozici
(SD-2500: 14).
(Tlacitkem Casovace Ize nastavit jen dobu
peceni.)

Davejte pozor!
Je horka!

@ Pii kontrole, jestli je dort upedeny,
zapichnéte doprostied dortu Spejli - pokud
se na ni tésto nenalepi, je dort upeceny
a mGzete jej vyklopit.



Priprava dzemu

J ﬁ Rest -Knead - Rise « Bake « End a s 03
Menu XL - - ) - -Dark Start
L= | '-‘ | : {  -Medium

= Stop

J (i
@Timer

1 2 3 4

Pfiprava (@ Pripravte si suroviny podle receptu.
(® Do nadoby nasadte hnétaci hak.

)
%)
N[0
o

—

)

>

Na strané
28 najdete recepty
na dzem

W Zastaveni/
zruSeni
spusténého
programu
(Pridrzet déle nez
1 vtefinu)

(® Suroviny dejte do nadoby v tomto pofadi: polovinu ovoce — polovinu cukru — zbyvajici ovoce —

zbyvajici cukr.

(® Nadobu vlozte do pekarny a pfipojte sitovy kabel do zasuvky.

1 Vyberte program ,26° (SD-2500: ,24¢)

M@ A Rest-Knead - Rise - Bake « End o |
enu XL - - ey —Dark
- EE I vediom
M- S b ol pght
(A

Nastavte dobu peceni

ﬁ Rest+Knead - Rise « Bake « End o |

__ XL - - = —Dark
AT L- | 0 1 _Medium
M- S e WLl ight

3 Spust'te program pekarny
A Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Start XL - -Dark

Lo | - 201 ~Medium
M- S0 e Il ght
)

Priblizna doba do ukon&eni zvoleného programu
@ Rozsviti se indikator start.

Stisknéte ,Stop‘a dzem vyjmeéte,

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ,End'
@ Blikajici indikator start zhasne.

B Jestlize jeSté neni hotovy, @ opakujte kroky 1-3.

(Cas pripravy Ize prodlouzit dvakrat. Jednotlivé prodlouzeni
by mélo byt v rozmezi 10-40 minut. Pokud je pekarna
horka, zaéne asovaé znovu od 1 minuty. Cas prodlouZite
stisknutim tlacitka Timer podle potfeby.)

@ V programu 26 ¢asovac neni k dispozici
(SD-2500: 24). (Tlacitkem ¢asovace lze
nastavit jen dobu peceni.)

@ Aby byl dZem dostate¢né husty, je tfeba mit
k dispozici spravné mnozstvi cukru, kyseliny
a pektinu.

@ Ovoce s vysokym obsahem pektinu houstne
dobfe. Ovoce s nizkym obsahem pektinu
rosoluje obtizné.

@ Pouzivejte pravé dozralé plody. Prezralé
nebo nedozralé ovoce také rosoluje Spatné.

@ Podle receptl v této knize pfipravite nepfilis
husté dzemy. Je to zpusobeno niz§im
obsahem cukru.

@ Prisady davkujte presné podle receptu.

* Neménte pfedepsané mnozstvi ovoce.
DzZem by byl pfevafeny a mohl by se
pfipalovat.

* Mnozstvi cukru nezvySujte nad polovinu
vahy ovoce.

DzZem by byl pfevafeny a mohl by se

pfipalovat. Kdyz pouzijete malo cukru,

bude dzem Fidky.

* Je-li ovoce hodné kyselé, muzete snizit
mnozstvi citronové Stavy, ale pfidate-li ji
moc malo, bude dZem Fidky.

@ Kdyz prili§ zkratite dobu vareni, bude dzem
obsahovat kousky ovoce a bude Fidky.

* S pokracujicim chladnutim se hustota
dZzemu zvySuje.

Dévejte pozor na prevareni.

@ Hotovym dZemem naplrite sklenice co
nejdfive. Pfi manipulaci s dzemem davejte
pozor, abyste se nepopalili.

@ Dzem se mlze spalit, pokud jej nechate
v nadobé na peceni.

@ DzZem uloZte na chladném a tmavém
misté. Kvali niz§imu obsahu cukru nebude
Zivotnost dZzemu stejna jako u dzeml
v obchodech. Po otevfeni jej skladujte
v ledni¢ce a co nejdfive spotfebujte.
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Priprava kompotu

Rest -Knead « Rise « Bake « End

Q)
()

Na strané
29 najdete recepty
na kompoty

W Zastaveni/zruSeni
spusténého
programu
(Pridrzet déle nez
1 vtefinu)

Pfiprava (D PFipravte si suroviny podle receptu. (Vyjméte z nadoby hak.)

@ Vlozte suroviny v tomto pofadi: ovoce — cukr — voda.

(® Nadobu vlozte do pekarny a pfipojte sitovy kabel do zasuvky.

Vyberte program ,27° (SD-2500: ,25¢)
(] Rest<Knead - Rise - Bake « End
Menu

@Timer

3 Spustte program pekarny

Rest<Knead - Rise - Bake « End

- )
2T

Pfiblizna doba do ukon&eni zvoleného programu
@ Rozsviti se indikator start.

Stisknéte ,Stop‘ a kompot
vyjmeéte,

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ,End'

@ Blikajici indikator start zhasne.

B Jestlize jesté neni hotovy, 2 opakujte kroky 1-3.
(Cas pripravy Ize prodlouzit dvakrat. Jednotlivé
prodlouZeni by mélo byt v rozmezi 10-40 minut. Pokud je
pekarna horké, zaéne &asovaé znovu od 1 minuty. Cas
prodlouzite stisknutim tlacitka Timer podle potfeby.)

@ V programu 27 ¢asovac neni k dispozici
(SD-2500: 25). (Tlacitkem Casovace lze
nastavit jen dobu peceni.)

@ Prisady davkujte presné podle receptu.
* Neménte pfedepsané mnozstvi ovoce.

Kompot by byl pfevafeny a mohl by se
pfipalovat.



Recepty na chleba

BiLY CHLEBA ROZINKOVY CHLEBA

Zvolte program ,01‘ nebo ,02° Vyberte program ,03¢

M L XL M L XL
1zi€ek suSeného drozdi 1 1 1% 1zicek suSeného drozdi 1 1 1%
(1Zidek pro BAKE RAPID (rychlé peceni)) () @) (2%) bila chlebova mouka, druh 550 4009 |500g [600g
bila chlebova mouka, druh 550 400 g 500 g 600 g 1zigek soli A 1V, 2
1Zicek soli 1% 1% 2 |Zic cukru 1 1% 2
1Zic cukru 1 1% 2 maslo 20 g 30 g 40 g
maslo 20g |30g 1409 voda 280ml |350 ml | 420 ml
voda 280 ml_| 350 ml |420 ml piisady (vlozte do davkovade): rozinky 80g 100g |120g
CELOZRNNY CHLEBA ITALSKY CHLEBA
] []
Zvolte program ,04‘ nebo ,05 Vyberte program ,09¢ (SD-2500: ,08¢)
M L XL IZigek suseného drozdi 1
'lfjé?kksuéegifled';fg;'D 6 ogen 11/ 11/ 12% bila chlebova mouka, druh 550 400 g
(Z:Ce pr’o hlebova k(ryc ¢ pecent) 403 5020 :30)0 fzicek sol 17
(iévozrnné chlebova mouka g g g SiNevy ole] (ii6) 17
1zi¢ek soli 1% 1% 2 voda 260 ml
1Zic cukru 1 1% 2
maslo 2049 30g 409 . ,
voda 280ml |350ml |420 mI SENDVICOVY CHLEBA
Vyberte program ,10‘ (SD-2500: ,09¢)
CELOZRN NY CHLEBA S ROZ'N KAMI 1Zicek suSeného drozdi 1
Vyberte program ,06‘ bl.la chlebova mouka, druh 550 3809
1Zic cukru 2
M L XL .
— — — maslo 309
1zi€ek suSeného drozdi 1 1 1% voda 250 mi
celozrnna chlebova mouka 400 g 500 g 600 g
1Zicek soli 1% 1% 2 ,
Izic cukru 1 % |2 BEZLEPKOVY CHLEBA
asl 20 30 40
masio 9 9 9 Vyberte program ,12‘ (SD-2500: ,11¢)
voda 280 ml | 350 ml | 420 ml
pfisady (vlozte do davkovace): rozinky 80g 100 g 120 g voda 430 ml
1Zic oleje 1
. smés na bezlepkovy chleba 5009
FRANCOUZSKY CHLEBA Iidek suseného drozdi 2
Vyberte program ,08‘ (SD-2500: ,07°)
Izidek sugeného drozdi % OBYCEJNE BRIOSKY
bila chlebova ka, druh 550 300
oha chiebovamolia, aru o Vyberte program ,11¢ (SD-2500: ,10¢)
1zi¢ek soli 1
. 1zicek suSeného drozdi 1%
maslo 209 o .
voda 220 ml bila chlebova mouka, druh 550 400 g
1Zic cukru 4
1Zic mléka 2
Italsky PANNETTONE Izicek sol 1
c R . ‘ maslo (nakrajet na kousky asi 2 cm velké,
Vyberte program ,11‘ (SD-2500: ,10°) nechat ztuhnout v lednici) 50 g
IZicek suseného drozdi 17 rozélehané vejce, stredné velké 2 (100 g)
bila chlebova mouka, druh 550 400 g voda 180 ml
1Zic cukru 4% daldi maslo
1zi€ek soli 1 (nakrajet na kousky asi 1-2 cm velké, nechat 709
maslo (nakréajet na kousky asi 2 cm velké, 50 ztuhnout v lednici)
nechat ztuhnout v lednici) 9
rozs$lehané vejce, stfedné velké 2 (100 g)
mléko 200 ml
dal$i maslo
(nakrajet na kousky asi 1-2 cm velké, nechat 709
ztuhnout v lednici)
pomeranéova kura, nakrajena na malé kousky* |50 g
hnédé sultanky* 50¢g
suseny cerny rybiz* 5049

*: pridat s dal§im maslem
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Recepty na chleba

SPALDOVY BIiLY CHLEBA

Vyberte program ,13‘ (SD-2500: ,12¢)

CHLEBA Z RYZOVE A SPALDOVE MOUKY
SE SEMINKY BOROVICE A CIBULKOU

M L XL Vyberte program ,14¢ (SD-2500: ,13°)
1zi€ek suSeného drozdi 1 1% 1% M L XL
Spaldova bila mouka 400g |500g |600g IZiGek suseného drozdi 1 2 1%
~rx 1
cukr (IZigek) 12 |2 2 $paldova bila mouka 3209 |400g |480¢
M . 1 1 3,
Izicek soli 1% 1% 1% hnéda ryzova mouka 80g [100g |120g
maslo 59 109 |10g cukr (Zicek) 1% |2 2
voda 260 ml | 340 ml | 400 ml 1Zicek soli 1% 1% 1%
maslo 59 109 1049
CELOZRNNY SPALDOVY CHLEBA voda 260 mi | 340 mi_|400 m
. . prisady (vlozte do davkovace): 20 50 60
Vyberte program ,13‘ (SD-2500: ,12°) seminka borovice 9 9 9
M L XL 1Zicek osmazené cibulky 3 4 5
1zicek suSeného drozdi 1 1% 1%
celozrnna $paldova mouka 200g |[250g |300g &S Z A
g e p—— I TR CHLEBA ZE SPALDpVE MOUKY S MAKEM
cukr (Izicek) 1% 2 2 A CITRONOVOU KUROU
{Zzicekgsoli 1% 1% 1% Vyberte program ,13‘ (SD-2500: ,12°)
1Zic oleje 2 3 3 M L XL
voda 250mi |320mi | 380 mi Izicek suseneho drozdi 1 % | 1%
$paldova bila mouka 400 g 500 g 600 g
CHLEBA ZE ZITNE A SPALDOVE MOUKY cukr (IZidek) v |2 2
v ~ , 1Zicek soli 1% 17 1%
(nepouzivat odlozeny start) e sg  |10g |10g
Vyberte program ,13° (SD-2500: ,12°) nastrouhana citronova kirra 1 1 1
M L XL citronova Stava 20 ml 20 ml 30 ml
1Ziek suseného drozdi 1 1Y 1% 1zicek maku 2 3 3
$paldova bild mouka 2759 |350g |425¢g voda 250 ml | 330 ml | 380 ml
Zitna mouka 1259 150 g 1759
cukr (Izicek 1% 2 2 &S L
— - CHLEBA ZE SPALDOVE MOUKY
Zicek soli 1% 1% 1%
maslo 59 109 109 S OVOCEM
bily jogurt 1209 |150g |180g Vyberte program ,14‘ (SD-2500: ,13°)
voda 180 ml (230 ml 270 ml M L XL
1zicek suSeného drozdi 1 1% 1%
CHLEBA Z POHANKOVE A SPALDOVE $paldova bila mouka 4009 [500g |600g
i kr (I1zicek 1% 2 2
MOUKY SE SEMINKY I g
1Zicek soli 1% 1% 1%
Vyberte program ,13¢ (SD-2500: ,12¢) maslo 5g 10g |10g
M L XL 1Zicek smési kofeni 2 2% 3
1zicek suSeného drozdi 1 1% 1% voda 270 ml | 350 ml | 400 ml
$paldova bild mouka 320g |400g |480g prisady (vlozte do davkovace): 100g [125g |150¢
pohankova mouka 809 100g |120g smés suseného ovoce
1Zicek medu 1 1 1%
1zi¢ek soli 1% 1% 1%
1Zicek sezamovych seminek 1% 2 2%
1zicek Inénych seminek 1% 2 2
1zicek maku 1% 2 2%
Izic oleje 2 3 3
voda 250 ml (320 ml | 380 ml




Recepty na tésto

ZAKLADNI TESTO TESTO NA PIZZU
Vyberte program ,16‘ (SD-2500: ,15°) Vyberte program ,22° (SD-2500: ,20°)
Izicek suseného drozdi 1 IZiGek suseného drozdi !
bila chlebova mouka, druh 550 500 g bila chlebova mouka, druh 550 450 g
Izigek soli 1% |Ziéek soli 2
1Zic cukru 1% rostlinny olej (1zic) 4
méslo 30g voda 240 ml
voda 310 ml
TESTO NA BRIOSKY
ZAKLADNI ROZINKOVE TESTO (ROHLICKY S KOUSKY COKOLADY);
Vyberte program ,17° (SD-2500: ,16°) na 12 rohli¢ku
1Zicek suSeného drozdi 1 Vyberte program ’23‘ (SD_2500: ,21 ‘)
bila chlebova mouka, druh 550 500 g - - =
. : ; 1Zicek suseného drozdi 1%
1zicek soli 1% bila chlebova mouka, druh 550 | 400 g
1Zic cukru 1% -
X 1Zic cukru 4
méslo 309 IZicek soli 1
voda 310 ml . . .
maslo (nakrajet na kousky asi
prisady (vlozte do davkovace): rozinky 100 g 2 cm velké, nechat ztuhnout 70g
v lednici)
. v roz$lehané vejce, stfedné velké |3 (150 g)
TESTO NA FRANCOUZSKY CHLEBA o om
Vyberte program ,21¢ (SD-2500: ,19¢) IZic rumu (hn&dého) 1
1Zicek suseného drozdi Ya ‘(jali" [‘_’ét'S'O Kousky asi 1.2 50
» . nakréjet na kousky asi 1-2 cm g
bv'_l? chleb.ova bl il e S velké, nechat ztuhnout v lednici)
Izicek soli ! kousky Gokolady* 120 g
maslo 20g
voda 180 ml *  Vyjmuté tésto posypejte kousky cokolady a prelozte spodni

tfetinu nahoru a horni dolli. Pak slozte na polovinu.

TESTO NA CELOZRNNY CHLEBA

Vyberte program ,18‘ (SD-2500: ,17¢) SPALDO,YEO ROHLIKY;
IZicek suseného drozdi 1% na 8 rohlicku
celozrnna chlebova mouka 500 g Vyberte program ,24¢ (SD-2500: ,22°)
I?éek soli 2 1Zicek sueného drozdi 1Y
|ZI("2 cukru 17 $paldova bila mouka 5009
maslo 309 cukr (Izicek) 1%
voda 340 ml IZidek soli 1%
maéslo 109
TESTO NA CELOZRNNY CHLEBA voda 310 m!

S ROZINKAMI
Vyberte program ,19‘ (SD-2500: ,18°)

1zi€ek suSeného drozdi 1%
celozrnna chlebova mouka 500 g
1Zicek soli 2

1Zic cukru 1%
maslo 30g
voda 340 ml
prisady (vlozte do davkovace): rozinky 100 g

Recepty na dorty a kolace

DORT S TRESNEMI A MARCIPANEM
Vyberte program ,15° (SD-2500: ,14¢)

hnédy krystalovy cukr 50g
maslo 175¢g
vejce 3
mouka (hladké a polohruba 1:1) 2259
kandované tfeSné, nakrajené 100 g
marcipan, nastrouhany 759
mléko 60 ml
mandle, loupané, prazené 159
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Recepty pro bezlepkovou dietu

Pfiprava bezlepkového chleba se od normalniho znacéné lisi.

Budete-li chtit péct bezlepkovy chleba ze zdravotnich dlivodu, poradte se nejprve se svym lékafem a dodrzujte

nasledujici pokyny:

* Program byl vyvinut pro specialni bezlepkové smési, a proto se mize stat, Ze s vasi smési nedosahnete tak
dobrého vysledku.

» Zvolite-li program ,gluten free* (bezlepkovy), dodrZujte pfesné davkovani surovin podle receptu. (Chleba by se
vam jinak nemusel vydafit.)
Existuji dva druhy bezlepkovych smési; smési s malym obsahem lepku a smési, které neobsahuji pSeni¢nou
mouku, a neobsahuji proto zadny lepek. NeZ si vyberete smés pro peceni bezlepkového chleba, poradte se se
svym |lékafem.

» Chut, struktura a tvar upeceného chleba se muze podle pouzité smési lisit.
Nékdy mlze na okrajich bochniku zustat trochu mouky.
Smési bez obsahu pSeni¢né mouky budou davat proménlivé vysledky.

* Nez budete chleba krajet, pockejte, az vychladne.

» Chleba skladujte na chladném misté a spotfebujte béhem 2 dnd. Jestlize bochnik nemuzete béhem 2 dnl
spotfebovat, nakrajejte jej na pfiméfené porce, viozte do mikrotenovych sackl a ulozte do mrazaku.

Upozornéni pro uzivatele, ktefi hodlaji tento program pouzivat ze zdravotnich divodu:

Budete-li chtit pouzivat bezlepkovy program, porad’te se nejprve s odbornym Iékafem a pouzivejte jen
takové suroviny, které jsou vhodné pro vas zdravotni stav.

Panasonic neni odpovédny za nasledky vyplyvajici z pouziti jakychkoliv surovin bez odborné konzultace.
Dulezité je zabranit kontaminaci pekarny moukou s obsahem lepku, budete-li pfipravovat chléb kvdli dieté. Zviastni
pozornost vénujte myti nadoby, hnétaciho haku a vSech dalSich pouzivanych pomicek.

Pro zakazniky z Belgie

Nize uvedené bezlepkové recepty vyuzivaji bézné dostupnou bezlepkovou smés AVEVE.

Lze ji nakoupit v Iékarnach, prodejnach zdravé vyzivy a pfilezitostné ve velkych supermarketech.
Vice informaci o produktech AVEVE ziskate na telefonnim Cisle 0800/0229210.

BEZLEPKOVY CHLEBA BEZLEPKOVY CHLEBA S VEJCEM
Vyberte program ,12‘ (SD-2500: ,11¢) Vyberte program ,12‘ (SD-2500: ,11¢)
voda 320 ml voda 100 ml
IZic oleje 1 mléko 180 ml
bezlepkova mouka 500 g vejce 2
1Zicek suSeného drozdi 2 IZic oleje 1

. bezlepkova mouka 5009
POZNAMKA 1Zicek suSeného drozdi 2

V tomto programu nelze vybirat velikost.




Bezlepkova kucharka pro picku
Panasonic

Domaci picky na chléb znaéky Panasonic jsou vyjimeéné specialnim programem ,,gluten free“, uréenym
pro peceni bezlepkového peciva. Tento program umoziuje pripravit chutné bezlepkové pedivo ze
specialnich bezlepkovych smési, které se pomérné hodné liSi od béznych surovin obsahujicich lepek.

Celiakie a bezlepkova dieta

Celiakie (celiakalni sprue, glutenova enteropatie) je spoleéné oznaceni pro celosvétové se vyskytujici onemocnéni
déti i dospélych, které je vyvolané nesnasenlivosti lepku (glutenu). Lepek je bilkovinny komplex obsazeny

v obilnych zrnech. Vyraznym projevem tohoto onemocnéni jsou zanétlivé zmény sliznice tenkého stfeva s prajmy,
chudokrevnosti, vdhovym ubytkem a celkovou poruchou somatického i psychického vyvoje. Pokud neni lepek

z potravy trvale vylou€en, onemocnéni postihuje dalSi organy a vznikaji pfidruzené choroby a ¢etné komplikace,

z nichZ nékteré jsou Zivot ohroZujici.

Bezlepkova dieta

Kauzalni 1é€bou celiakie déti i dospélych je pfisna celoZivotni bezlepkova dieta. To znamena trvalé a upliné
vylou€eni vSech potravin, potravinovych pfimési a napojli pfipravenych s pouzitim obilnych surovin, tj. zrn, mouky,
Skrobu a ostatnich vyrobkl z pSenice, jemene, Zita a ovsa. Jako bezpecné nahradni suroviny se pouzivaji ryze,
séja, kukufice, pohanka, proso, jahly, amarant a brambory. V prodeji jsou hotové specialni bezlepkové mouky

a smési, které Ize pouzit na misto bé&Zné mouky, obsahujici lepek. Recepty pro bezlepkové peceni v domaci picce

znaCky Panasonic byly sestaveny z b&Zné dostupnych bezlepkovych smési a bezlepkovych surovin na ¢eském
trhu.
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Recepty AVEVE

[01 Basic] (zakladni)

[02 Basic Rapid] (zakladni
rychly)

BiLY CHLEBA

Zvolte program ,01‘ nebo ,02°

M L XL

1Zicek suSeného drozdi Ya 1 1%
(1zicek pro BAKE RAPID (rychlé peceni)) 1% 1% (2)
cukr (Izicek) 1 2 2
mouka AVEVE ,Surfina“ 400g |500g |600g
voda 250 ml 320 ml | 380 ml
maslo (IZic) 1 1 1%
1Zicek soli 1 1% 2
POZNAMKA

V tomto pfipadé chleba tolik nevykyne a bude tézsi.

[04 Whole wheat] (celozrnny)

[05 Whole wheat] (celozrnny
rychly)

CELOZRNNY CHLEBA

Zvolte program ,04‘ nebo ,05°

M L XL

1Zicek suSeného drozdi 1 1% 1%
(Izicek pro BAKE RAPID (rychlé peceni)) 1% 1% 2)
celozrnna hladka mouka AVEVE 300g |400g |450¢g
mouka AVEVE ,Frans krokant* 100 g 100 g 150 g
cukr (Izicek) 1 2 2
maslo (Izic) 1 1 2
1zi¢ek soli 1 1 2
voda 250 ml (320 ml | 380 ml
POZNAMKA

V tomto pfipadé chleba tolik nevykyne a bude té€zsi. Tento program

je vhodnéjsi pro peceni chleba ze smési normalni a celozrnné mouky.
Ve vySe uvedenych receptech je vzdy pfidano trochu bilé mouky.
Pokud bilou mouku nechcete pouzit, nahradte ji pfisluSnym
mnozstvim mouky celozrnné, ale chléb bude mensi a tézsi. Kdyz
pouzijete vétsi mnozstvi bilé mouky, uberte trochu vody, protoze bila
mouka absorbuje vody méné).

* Tyto recepty jsou uvedeny zejména pro
uzivatele v Belgii. Dal$i informace ziskate
dotazem u firmy AVEVE na tel.
¢. 0800/0229210.

[08 French] (francouzsky)
(SD-2501)

[07 French] (francouzsky)
(SD-2500)

FRANCOUZSKE ROHLIKY

Vyberte program ,08‘ (SD-2500: ,07°)

1Zicek suSeného drozdi 1

mouka AVEVE ,Frans krokant* 400 g

voda 260 ml

1Zicek soli 1

maslo (Izic) 1
POZNAMKA

U tohoto programu nelze volit velikost a barvu karky.
Podle tohoto receptu pfipravite velmi lehky, kypry chleba, ktery vSak
nevydrzi dlouho.

[09 Italian] (italsky) (SD-2501)
[08 Italian] (italsky) (SD-2500)

ITALSKY CHLEBA

Vyberte program ,09‘ (SD-2500: ,08°)
1Zicek suSeného drozdi Ya
mouka AVEVE ,Frans krokant” 400 g
voda 240 ml
1Zicek soli 1%
olivovy olej (Izic) 1%
POZNAMKA

U tohoto programu nelze volit velikost a barvu karky.
Podle tohoto receptu pfipravite velmi lehky, kypry chleba, ktery vSak
nevydrzi dlouho.

[10 Sandwich] (sendviovy)
(SD-2501)

[09 Sandwich] (sendvicovy)
(SD-2500)

ZAKLADNI SENDVICOVY
Vyberte program ,10‘ (SD-2500: ,09°)

1zicek suSeného drozdi Ya

cukr (1zicek) 1

mouka AVEVE ,Surfina“ 400 g

voda 250 ml

maslo (1zic) 1

1Zicek soli 1
POZNAMKA

U tohoto programu nelze volit velikost a barvu karky.
Podle tohoto receptu zhotovite lehky, viaény chleba s hnédou kurkou,
ktery je idedlni na pfipravu toastu.



Recepty AVEVE

[16 Basic] (zakladni) (sb-2501)

[15 Basic] (zakladni) (sb-2500)

TESTO NA DORTIKY (na 2 ks)
Vyberte program ,16‘ (SD-2500: ,15°)

cukr 60 g
1zi€ek suSeného drozdi 2
cukrarska mouka 500 g
mléko 100 ml
vejce 3
maslo 100 g
1Zicek soli 1%

[18 Whole wheat] (celozrnny)
(SD-2501)

[17 Whole wheat] (celozrnny)
(SD-2500)

TESTO NA CELOZRNNY CHLEBA

Vyberte program ,18‘ (SD-2500: ,17¢)

1Zicek suSeného drozdi 2

1Zic cukru 1

mouka AVEVE ,Frans krokant* 250 ¢

mouka AVEVE ,Boerebruin® 250¢g

voda 280 ml

1zi¢ek soli 1%
Postup

Tésto rozdelte na kulicky asi po 50 g. Nechte vykynout pod platénou
utérkou. Pecéte v predehfaté troubé asi 15-20 minut pfi 220 °C.

[22 Pizza] (sD-2501)

[20 Pizza] (sD-2500)

TESTO NA PIZZU
Vyberte program ,22‘ (SD-2500: ,20°)

1zi€ek suSeného drozdi 2

mouka AVEVE ,Frans krokant* 500 g

voda 290 ml

1zicek soli 1

maslo (Izic) 1%
Postup

Vyvalejte tésto a vlozte do formy na pizzu. Okraj upravte vidlickou.
Potfete rajskou omackou a pfidejte oblibené pfisady.
Pecte v predehraté troubé asi 20-25 minut pfi 220 °C.

* Tyto recepty jsou uvedeny zejména pro
uzivatele v Belgii. Dal$i informace ziskate
dotazem u firmy AVEVE na
tel. ¢. 0800/0229210.

[15 Bake only] (jen peceni)
(SD-2501)

[14 Bake only] (jen peceni)
(SD-2500)

Vyberte program ,15° (SD-2500: 14). Zobrazi se ¢as

peceni 30 minut.

Opakovanym mackanim tlacitka ,Timer‘ se bude doba

peceni zvySovat (po 1 minuté), nejvyssi hodnota je

1 hodina a 30 minut.

RECEPT NA DORT
Vyberte program ,15° (SD-2500: ,14¢)

vejce 3
mléko (1Zic) 3
mékké maslo 200 g
dortova smés ,ANCO CAKE MIX" (bali¢ek) 1

Postup

Vyberte program ,15° (SD-2500: 14) a ¢asovac nastavte na 1 hodinu
a 10 minut.

Az pekarna pipne, vyndejte nadobu a nechte ji vychladnout. Kdyz je
nadoba chladnd, vyjméte dort a nechte jej vychladnout na mfizce.
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Recepty na dzem

[26 Jam] (dzem) (SD-2501)
[24 Jam] (dzem) (SD-2500)

JAHODOVY DZEM

Vyberte program ,26‘ (SD-2500: ,24°)
jahody rozkrajené na malé kousky 600 g
cukr 400 g
pektin v prasku 13g

Do nadoby na peceni dejte polovinu ovoce a pfidejte
polovinu cukru. Opakuijte se zbyvajicim ovocem.

3

BORUVKOVY DZEM

Vyberte program ,26‘ (SD-2500: ,24°)
700 g
400 g

Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

Vyberte program 26 (SD-2500: 24) a ¢asovac¢ nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

borlvky
cukr

Do nadoby na peceni dejte polovinu ovoce a pfidejte
polovinu cukru. Opakujte se zbyvajicim ovocem.

DZEM Z JABLEK A OSTRUZIN
Vyberte program ,26‘ (SD-2500: ,24°)

Vyberte program 26 (SD-2500: 24) a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 50 minut.

nastrouhana nebo nadrobno nakrajena jablka 300g
ostruziny 400 g
cukr 3009
pektin v prasku 649

Do nadoby na peceni dejte polovinu ovoce a pfidejte
polovinu cukru. Opakujte se zbyvajicim ovocem.

3

Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

Vyberte program 26 (SD-2500: 24) a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

BROSKVOVA MELBA

Vyberte program ,26‘ (SD-2500: ,24°)
broskve rozkrajené na malé kousky 500 g
maliny 200 g
cukr 300g
pektin v prasku 8¢

Do nadoby na peceni dejte polovinu ovoce a pfidejte
polovinu cukru. Opakujte se zbyvajicim ovocem.

3

Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

Vyberte program 26 (SD-2500: 24) a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

SVESTKOVY DZEM

Vyberte program ,26‘ (SD-2500: ,24°)
Svestky rozkrajené na malé kousky 7009
cukr 350¢g
pektin v prasku 69

Do nadoby na peceni dejte polovinu ovoce a pfidejte
polovinu cukru. Opakujte se zbyvajicim ovocem.

3

DZEM Z MRAZENYCH BOBULOVIN
Vyberte program ,26‘ (SD-2500: ,24°)

Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

Vyberte program 26 (SD-2500: 24) a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

smés mrazenych bobulovin 7009
cukr 400 g
pektin v prasku 109

Do nadoby na peceni dejte polovinu ovoce a pfidejte
polovinu cukru. Opakujte se zbyvajicim ovocem.

3

DZEM Z CERVENEHO RYBIzU A CILI
Vyberte program ,26‘ (SD-2500: ,24°)

Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

Vyberte program 26 (SD-2500: 24) a Casovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

Cerveny rybiz, rozmackany 3009
stfedné velka cervena Cili papricka, nakrajena 122
na malé kousky

zazvor, jemné nastrouhany 4cm
pomerance, $§tava a nastrouhana kdra 2
cukr 150 g
pektin v prasku 39

1 Suroviny kromé cukru dejte do nadoby na peceni.

2
3

PFidejte cukr a v8e posypejte pektinem.

Vyberte program 26 (SD-2500: 24) a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

MERUNKOVY DZEM

Vyberte program ,26 (SD-2500: ,24‘)
meruriky rozkrajené na malé kousky 5009
cukr 2509
pektin v prasku 69

Do nadoby na peceni dejte polovinu ovoce a pfidejte
polovinu cukru. Opakujte se zbyvajicim ovocem.

3

Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

Vyberte program 26 (SD-2500: 24) a Casovac nastavte
na 1 hodinu a 30 minut.



Recepty na kompoty

[27 Compote] (kompot) (SD-2501)

[25 Compote] (kompot) (SD-2500)

KORENENY JABLKOVY KOMPOT
Vyberte program ,27¢ (SD-2500: ,25°)

jablka, oloupand, zbavena jadernikd a pokrajena 1000 g
skofice cela 1
hiebicek 2
citron (jen kara) 1
citronova Stava 2 Izice
cukr 100 g
voda 75 ml

1 Z nadoby na peceni vyjméte hnétaci hak.

Vlozte suroviny ve vySe uvedeném poradi. Na suroviny
nalijte vodu.

Vyberte program 27 (SD-2500: 25) a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 20 minut.

4 Po dovareni promichejte.

KOMPOT Z CERVENEHO OVOCE
Vyberte program ,27‘ (SD-2500: ,25°)

Svestky, vypeckované, nakrajené na poloviny 300g
treSné, vypeckované 2509
jahody, zbavené stopek 250¢g
hnédy krystalovy cukr 759

voda 75 ml
maliny (pfidaji se az po uvareni) 200 g

Z nadoby na peceni vyjméte hnétaci hak.

VlozZte suroviny ve vyse uvedeném pofadi. Na suroviny
nalijte vodu.

Vyberte program 27 (SD-2500: 25) a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu.

Po dovareni promichejte.
PFidejte maliny.

1
2
3
4
)

REBARBOROVY KOMPOT SE ZAZVOREM
Vyberte program ,27¢ (SD-2500: ,25°)

rebarbora, nakrajena na 2cm kousky 700 g
pomerancéova $tava 2 Izice
kandovany zazvor, nadrobno nakrajeny 20g
cukr 100 g
voda 100 ml

1 Z nadoby na peceni vyjmeéte hnétaci hak.

Vlozte suroviny ve vySe uvedeném poradi. Na suroviny
nalijte vodu.

Vyberte program 27 (SD-2500: 25) a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

Po dovareni promichejte.

~WN

KOMPOT ZE SMESI BOBULOVIN
Vyberte program ,27¢ (SD-2500: ,25¢)

smés bobulovin 800
napf. jahody, maliny, borlivky 9
cukr 759
voda 2 |zice

Z nadoby na peceni vyjméte hnétaci hak.

nalijte vodu.

Vlyberte program 27 (SD-2500: 25) a ¢asovac nastavte

2 Vlozte suroviny ve vySe uvedeném poradi. Na suroviny
3 na 1 hodinu.

4 Po dovareni promichejte.

JABLKOVA STAVA

Vyberte program ,27‘ (SD-2500: ,25°)
jablka odrady Bramley, ol 4, Zbavens

o ey ey doupans vt o
voda 2 Izice

Z nadoby na peceni vyjméte hnétaci hak.

Do nadoby vloZte nakrajend jablka. Na suroviny nalijte
vodu.

na 1 hodinu a 20 minut.

Po dovafeni promichejte.

3 Vyberte program 27 (SD-2500: 25) a ¢asovac nastavte

BROSKVE VE VANILKOVEM SIRUPU
Vyberte program ,27¢ (SD-2500: ,25°)

broskve, zbavené pecek a nakrajené na 1/8 1000 g
cukr 100 g
lusk vanilky 1/2
voda 125 ml

1 Z nadoby na peceni vyjméte hnétaci hak.

VloZte suroviny ve vySe uvedeném pofadi. Na suroviny
nalijte vodu.

Vyberte program 27 (SD-2500: 25) a Casovac nastavte
na 1 hodinu.

Po dovareni vyjméte broskve dérovanou nabérackou.
Ovoce opatrné prelijte sirupem. Nechte vychladnout.

B~ WON
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Péce a cisteni

Nez budete pekarnu Cistit, odpojte ji ze
zasuvky a nechte vychladnout.
B Aby se pekarna neposkodila...
e NepouZivejte Cistici prostfedky s obsahem
prasku! (Cistici prasky, podusky apod.)
e Z4dnou &ast nemyjte v myd&ce nadobi!
e NepouZivejte benzin, fedidla, alkohol nebo
bélidla!
e Po oplachnuti omyvatelnych ¢asti vie
osuste utérkou. Soucasti pekarny udrzujte
stale Cisté a suché.

s p
Nadoba na peceni a hnétaci hak

Odstrante zbytky tésta a umyjte hak
a nadobu vodou.

e Nedafi-li se vyjmout hnétaci hak,
namocte nadobu asi na 5-10 minut
do horké vody. Nadobu neponofujte
celou.

«\,/

\_ J

-
Davkovaci Izicka a odmérka
Umyvejte vodou.

e Tyto pfedméty nejsou upraveny pro
myti v mycce.

Ve

Viko
Otrete vihkou utérkou.

Otvory pro unik pary

Otiete vinkou utérkou. = !

el e T

- ———

\
N
N )

Télo pekarny

Otfete vihkou utérkou.

e Pracujte opatrng,
abyste neposkodili
teplotni ¢idlo.

* Barva vnitfnich ¢asti pekarny se po néjaké dobé pouzivani mize zménit.



Péce a cisteni

( )

Vicko davkovace (jen SD-2501)

Vyjméte a omyjte vodou.
e Vicko zvednéte do Uhlu asi 75 stuprit. Upravte Uhel spojovacich vystupkd a tahem
k sobé vi¢ko uvolnéte, pfipadné ve stejném uhlu opatrné zatlatte zpét pfi nasazovani.
(Nejdfive nechte pekarnu vychladnout, protoze po peceni je uvnitf hodné horka.)
e Davejte pozor, abyste neposkodili t&snéni. ‘
4

(PoSkozenym tésnénim unika para, dochazi ke kondenzaci a muze se deformovat —
viko.) o

r N
Davkovac¢ prisad (jen SD-2501)

Vyjméte a omyjte vodou.

e Omyijte jej po kazdém pouziti,
aby v ném nezustaly zadné
zbytky.

Ochrana neprilnave povrchove upravy

Pecici nadoba a hnétaci hak jsou opatfeny nepfilnavou povrchovou upravou, aby se na né
nelepilo tésto a upe€eny chléb se snaze vyklapél.
Dodrzujte nasledujici pokyny, abyste tuto upravu neporusili:

P¥i vyklapéni chleba z nadoby nepouzivejte ostré pfedmeéty, jako napf. niiz, vidlicku apod.
Pokud chleba nelze snadno vyklopit, viz strana 34.

* Nez budete bochnik krajet, pfesvédcte se, Zze v ném nezlstal hnétaci hak.
Jestlize hak zUstal uvéznény v bochniku, pockejte, az chléb vychladne, a potom hak vyjméte.
(Nepouzivejte pfi tom ostré predméty, jako je niiz nebo vidlicka.)
Budte opatrni, at’ se nespalite, protoze hak muze byt jesté horky.

+ Pi Cisténi nadoby a hnétaciho haku mazete pouzit mékkou houbicku.
Nepouzivejte Cistici prasky a jiné abrazivni prostredky.

e Tvrdé, kiehké nebo velké pfisady, jako je tfeba mouka s celymi zrnky, cukr, ofechy nebo semena, mohou
poskodit nepfilnavy povrch nadoby nebo hnétaciho haku. Kusové pfisady nakrajejte na mensi kousky.
Dodrzujte mnozstvi uvedena v receptech.
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Odstranovani potizi

NeZ ponesete pekarnu do opravny v pfipadé nastalého problému, projdéte si nasledujici ¢ast:

Chléb nekyne

Horni ¢ast bochniku neni
Uhledna

~

Chleba je sama dira

Chleba po vykynuti zase klesne

Chleba vykynul pfilis

Proc€ je chleba bledy a lepi se?

Na spodni strané a na bocich
chleba zlstavaji zbytky mouky

Tésto neni dostate¢né
promiseno

Pri¢ina @ Reseni

[VSechny druhy chleba]

[ ]
>

Kvalita lepku v mouce je nizka nebo jste pouzili nevhodnou mouku. (Kvalita lepku kolisa
v zavislosti na teploté, vihkosti, zpusobu skladovani mouky, ale také na sezéné sklizné
obili.)

VyzkouSejte jiny druh mouky, jinou znacku nebo vyrobni Sarzi.

Tésto je pfilis tuhé, pravdépodobné jste dali malo vody.

Mouka s véts§im obsahem bilkovin absorbuje vice vody nez jiné druhy, proto zkuste dat
0 10-20 ml vice vody.

Pouzili jste nespravny druh drozdi.

Pouzijte suSené drozdi v sacku, které je oznacené jako ,instantni‘.

Tento druh se nemusi nechat kvasit predem.

[ ]
-)

Pouzili jste malo drozdi nebo bylo drozdi pfilis staré.

K ur€eni spravného mnozstvi pouzijte pfibalenou odmérku. Zkontrolujte datum
pouzitelnosti drozdi. (Uchovavejte ho v lednici.)

Drozdi pfiSlo do kontaktu s vodou jesté pfed hnétenim tésta.

Zkontrolujte, jestli jste davali suroviny do nadoby na peceni v pofadi podle receptu.
(Strana 12)

Mozna jste dali moc soli nebo malo cukru.

Ovéite si davky v receptu a pouzivejte dodané odmérky.

Zkontrolujte, jestli nejsou stl nebo cukr obsazeny v jinych surovinach.

[Specialni druhy chleba]

Bud byla pfi peceni specialniho chleba pouzita mouka z pSenice Einkorn nebo jste pouzili
vice jiné nez Spaldové mouky.

2 Mnozstvi $paldové mouky by mélo predstavovat az 60 % celkového mnozstvi, pokud
kromé ni pouzivate jesté vice nez dva jiné druhy. Ryzové a kukuficné mouky by mélo byt
do 40 % celkového mnozstvi a pohankova mouka by neméla prekrocit 20 %.

o Pouzili jste moc drozdi.

< Oveérte si davky v receptu a pouzivejte dodané odmérky.

o Pouzili jste moc tekutin.

< Neékteré druhy mouky absorbuji vic vody nez jiné, zkuste dat o 10-20 ml vody méné.

o Pouzitd mouka neni moc kvalitni.

< Zkuste pouzit jinou znacku.

o Pouzili jste moc tekutin.

2 Zkuste dat o 10-20 ml méné vody.

e Pouzili jste moc drozdi nebo vody.

2 Ovéfte si davky v receptu a k uréeni mnozstvi drozdi nebo vody pouzivejte dodané
odmerky.

< Zkontrolujte, jestli ostatni suroviny neobsahuji moc vody.

e Pouzili jste malo mouky.

2 Mouku pozorné zvazte.

o Pouzili jste malo drozdi nebo bylo drozdi pfilis staré.

= Kuréeni spravného mnozstvi pouzijte ptibalenou odmérku. Zkontrolujte datum
pouzitelnosti drozdi. (Uchovavejte ho v lednici.)

e Mozna byl vypnuty proud nebo jste pekarnu v prab&hu peceni vypnuli.

< Je-li pekarna vypnuta na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje. Vyklopte
nepodareny bochnik z nadoby a za¢néte znovu s novymi surovinami.

o Pouzili jste vice mouky nebo malo vody.

2 Ovérte si mnozstvi v receptu a navazte spravné mnozstvi mouky nebo odmérite spravné
mnozstvi vody.

o Zapomnéli jste do nadoby vlozit hnétaci hak.

2 Nez date do nadoby suroviny, zkontrolujte, jestli je hnétaci hak na svém misté.

e Mozna byl vypnuty proud nebo jste pekarnu v prabéhu peceni vypnuli.

< Je-li pekarna vypnuta na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje. Muzete zkusit

spustit program znovu, ale pokud uz pfed vypadkem elektfiny probihalo hnéteni, bude
kvalita chleba pravdépodobné horsi.




Odstranovani potizi

NeZ ponesete pekarnu do opravny v pfipadé nastalého problému, projdéte si nasledujici ¢ast:

Chleba se neupekl

~

Tésto unika dnem pecici
nadoby

Bochnik je po stranach
propadly a na spodni strané je
vlhky

(Hnétaci hak rachoti

-/

Béhem peceni je citit zapach
spaleniny

Z otvor( pro Unik pary stoupa
dym

Hnétaci hak zustane
po vyklopeni chleba pfilepeny
v bochniku

Kurka tvori varhanky
a po vychladnuti je mékka

Jak Ize uchovat kifupavou
karku?

Chléb se lepi a Spatné kraji

VV VvV VvV VvV Vv

Pri¢ina @ Reseni

Vybrali jste program na pfipravu tésta.

Programy na pfipravu tésta neobsahuji fazi peceni.

Mozna byl vypnuty proud nebo jste pekarnu v pribéhu peceni zastavili.

Je-li pekarna vypnuta na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje. Pokud tésto

fadné vykynulo, muzZete chleba upéct v troubé.

o Jestlize jste dali do nadoby malo vody, mohlo pekarnu zastavit zafizeni chranici motor
pred pretizenim.

To se muze stat, kdyz je motor pretizeny hnétenim pfili§ tuhého tésta.

= Poradte se s prodejcem nebo servisnim technikem. Pristé davejte vétsi pozor na spravné

davkovani surovin podle receptu.

Mozna jste zapomnéli do nadoby nasadit hnétaci hak.

Hnétaci hak nasadte do nadoby jako prvni (str. 12).

Hridel hnétaciho haku se nemuze volné otacet.

Kdyz je hnétaci hak nasazeny a hfidel se nemU(ze otacet, budete muset vyménit blok

jejiho ulozeni. (Poradte se v misté nakupu nebo v servisnim stfedisku Panasonic.)

Je JLe

Je e

o Malé mnozstvi tésta maze unikat ventilaénimi otvory, takze neomezi pohyb hfidele.
To neznamena poruchu, je vSak tfeba ¢as od ¢asu zkontrolovat, jestli se hfidel hnétaciho
héku volné otaci.

= Kdyz je hnétaci hak nasazeny a hiidel se nemUze otacet, budete muset vyménit blok
jejiho ulozeni. (Poradte se v misté nakupu nebo v servisnim stfedisku Panasonic.)

Spodni strana nadoby

Ulozeni
hfidele
Blok ulozZeni
hfidele
\_VentilaCni otvory (celkem 4)  UloZeni hidele Objednaci ¢. ADA29E165
~
o Po dopeceni jste chleba nechali pfili§ dlouho v nadobé.
=2 Upeceny bochnik vyklopte co nejdfive po skoneni programu.
e Mozna byl vypnuty proud nebo jste pekarnu v pribéhu peceni zastavili.
= Je-li pekarna vypnuta na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje. Muzete zkusit
dopéct chleba v troubé.
[o To se stava, kdyz je hak na hfideli pfilis volny. (Nejedna se o poruchu.) j
o Cast surovin se mohla dostat na topné téleso.
2 Neékdy se stane, Ze pfi miseni z nadoby vypadne rozinka, trochu mouky apod. Az se
chleba dopece a pekarna vychladne, opatrné odstrante zbytky surovin z topného télesa.
= Je vhodnéjsi vkladat suroviny do nadoby mimo pekarnu.
=
~
o Tésto mohlo byt moc tuhé.
2 Nechte chleba vychladnout a hak opatrné vyjméte. Mouka s vét§im obsahem bilkovin
absorbuje vice vody nez jiné druhy, proto pfisté zkuste dat o 10-20 ml vice vody.
e Pod hakem se vytvofila karka.
= Hnétaci hak a hfidel po kazdém pouziti omyjte.
. A
o Zbytky pary uvnitf chleba pronikaji karkou, a tim kidrka mékne.
= Aby se objem pary snizil, zkuste ubrat asi 10-20 ml vody nebo polovinu mnoZstvi cukru.
N J
-
o Kfehéi chlebové kirky muzete dosahnout pouzitim programu 08 (SD-2500: 07) nebo
volbou ,Dark’ (tmavsi karka), pfipadné chleba dopeéte v normalni troubé pfi 200 °C
9 (stupeni 6 u plynové trouby) jesté asi 5-10 minut. )
~
o Mohl byt jeSté hodné horky, kdyz jste jej krajeli.
= Nechte chleba vychladnout na draténé mfizce, aby z ného unikla para, a teprve pak jej rozkrojte.
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~

P
P¥i peceni brioskl nejsou spravné
\proml’chény dodatecné prisady

p
Na spodni strané briosku je
usazeny olej

Kurka je mastna

Ve strukture chleba jsou velké
\otvory

-

BrioSky nejsou moc dobré, kdyz
pouziji chlebovou smés

Chleba nejde vyklopit

A J

e D
Pfi pfipravé dZzemu se obsah
pripalil nebo se zablokoval

hnétaci hak a nejde sejmout
A J

e D
DzZem prekypél

A J

' 0\

DzZem je moc fidky a netuhne

»

A J

vV VVVV VvV V.V Vv

[Lze pouzit mrazené ovoce?

P
Jaky cukr je nejvhodnéjsi na
\pFl’pravu dzemu?

4 N\
Lze k pfipravé dzemu pouzit
ovoce nalozené v alkoholu?
A J

e D
Pfi vyrobé ovoce v sirupu se
plody scvrkly

A

e N

Na displeji se zobrazuje :I-f

4

Pricina @ Reseni

Do nékterych chlebovych smési se dodatecné suroviny obtiznéji zamichavaji nebo maji tendenci vylétavat z nadoby.
Snizte objem pfisad na polovinu.

Vlozili jste maslo do 5 minut po pipnuti?

Kdyz uz na displeji zbyva velmi kratka doba do konce peceni, maslo jiz nepfidavejte.
(Strana 15)

Chut masla nebude tak vyrazna, ale vysledek jinak nebude Spatny.

Zkuste nasledujici triky:

V programu 11 nebo 23 se tésto upece Iépe, kdyZ trochu snizite mnozstvi drozdi.
(SD-2500: 10) (Pokud neni soucasti smési.)

Pouzijte recept pro chlebovou smés, ale pouzijte ji asi 350-500 g.

Susené drozdi (davate-li je zvlast) vlozte do davkovace a suché suroviny v€etné masla
dejte do nadoby na peceni. Pak pfidejte vodu. Pfidavate-li dal$i pfisady, dejte je do
nadoby pozd§ji. (Strana 15 nebo 17)

Postup dokonéeni se v receptech u riznych druhl chlebovych smési lisi.

Pokud se nedafri hotovy chléb snadno vyklopit, nechte jej v nadobé asi 5-10 minut
chladnout. Po tuto dobu jej nenechavejte bez dozoru, aby se nékdo nepopalil.
Potom s pomoci kuchynskych rukavic nadobou zatfeste.

(Drzadlo pfitom drzte tak, aby nebranilo vyklopeni chleba.)

Bud jste pouzili malo ovoce nebo pfili§ mnoho cukru.

Nadobu postavte do dfezu a naplnite ji do poloviny teplou vodou. Nechte obsah v nadobé
odmodit, dokud uvafena smés nebo hak nepovoli. Az voda spéaleny obsah narusi, umyjte
nadobu mékkou houbickou. Dejte pozor na horkou vodu.

b e

V nadobé bylo moc ovoce nebo cukru.
Pouzijte tolik ovoce a cukru, kolik uvadi recept na strané 28.

Lo o oo

Ovoce bylo malo nebo moc zralé.

Bylo pfili§ malo cukru.

Doba vareni byla prilis kratka.

Pouzité ovoce obsahovalo malo pektinu.

Ridky dzem miizete pouzit jako preliv na dezerty.

Nechte dZzem uplIné vychladnout. Béhem chladnuti se hustota dzemu zvySuje.

[ ]

Je to mozné. ]

Vhodny je bily krystalovy cukr.
Nepouzivejte hnédy, dietni a nizkokaloricky cukr ¢i umelé sladidlo.

NalozZené ovoce nepouzivejte. Kvalita bude nizka.

Doba vafeni byla moc dlouha. Ovoce bylo mozna prezralé.

Vyskytl se néjaky problém s dodavkou elektfiny trvajici zhruba 10 minut (nedopatfenim
jste vytahli zastrcku, vypadl jisti¢), pfipadné se mohla vyskytnout jina porucha v siti.
Program pekarny to nenarusi, jde-li jen o kratkodobou zalezitost. Pokud se obnovi
dodavka elektfiny do 10 minut, bude pekarna pokracovat v probihajicim programu. Kvalita
vysledného produktu tim ale mize utrpét.




Odstranovani potizi

NeZ ponesete pekarnu do opravny v pfipadé nastalého problému, projdéte si nasledujici ¢ast:

Ve

Na displeji se zobrazuje 01.

S

~

(Na displeji se zobrazuje
\H01—H02.

Vs

Na displeji se zobrazuje U50.
&

Pricina ® Reseni

.

Na uréitou dobu se prerusila dodavka elektrické energie (zalezi na okolnostech - mohlo
se jednat o vypadek, vytazeni zastrcky, prerusené pojistky nebo vypnuti jistice).
Vyklopte tésto z nadoby a za¢néte znovu s novymi surovinami.

Displej signalizuje poruchu pekarny.
Poradte se v misté nakupu nebo v servisnim stfedisku Panasonic.

4
} .

Pekarna je pfili§ horka (nad 40 °C). Stava se to pfi opakovaném pouZziti.
Nez pekarnu pouzijete znovu, nechte ji vychladnout (pod 40 °C) a chyba U50 zmizi sama.

~N

Technické udaje

Napajeni 230V ~50 Hz
PFikon 550 W
Kapacita (Mouka) max. 600 g min. 300 g

(Su8ené drozdi)max. 7,5 g min. 2,25 g

Kapacita davkovace pfisad

max. 150 g rozinek

Casovaé

Digitélni asovac (az 13 hodin)

Rozméry (VxSxH)

(SD-2501) pFibl. 38,2x25,6x38,9 cm
(SD-2500) pFibl. 36,2x25,6x38,9 cm

Hmotnost

(SD-2501) asi 7,0 kg
(SD-2500) asi 6,5 kg

Prislusenstvi

Davkovaci Izicka a odmérka

35



Vice informaci ziskate na adrese:

Panasonic Marketing Europe GmbH,
organizacni slozka Ceska republika
Thamova 289/13

186 00 Praha 8, Karlin

telefon: + 420 236 032 511

zakaznicka linka: + 420 236 032 911
centralni fax: + 420 236 032 411

e-mail: panasonic.praha@eu.panasonic.com
aktualni info na www.panasonic.cz
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SD-2501

Automaticka pekaren na chlieb
NAVOD NA OBSLUHU A RECEPTY (pre pouzitie v domacnosti)

wset OD-2501/SD-2500
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/f)akujeme vam, ze ste sa rozhodli kupit’ si tento
vyrobok znacky Panasonic.

e Pred prvym pouzitim tohto vyrobku si dékladne
precitajte tieto pokyny a tuto prirucku si odloZte,
aby ste ju v pripade potreby mali k dispozicii.

e Tento navod na obsluhu popisuje pouZivanie dvoch
réznych modelov.

Popis vo vnutri sa zameriava hlavne na model
SD-2501. (Rozdiely vo funkciach oboch modelov
sU uvedené na strane 7.)
e Tento vyrobok je uréeny len na pouzivanie
\_ v domacnosti. )




BezpeénOStné pOkyny (Dodréiavajte prosim tieto pokyny)

Aby ste predisli nehodam, zraneniu pouzivatela alebo inych osdb a Skode na majetku,

dodrziavate prosim nasledujuce pokyny.

B Nasledujuce ozna¢enia upozornuju na mozny stupen poskodenia spésobeného
nespravnou obsluhou.

/\ Vystraha: /\ Upozornenie:

Upozornuje na moznost vazneho, resp. Upozornuje na moznost zranenia alebo Skody
smrtelného zranenia. na majetku.

B Rozdelenie a vysvetlenie symbolov:

Tento symbol oznacuje zakazanu Tento symbol oznaduje &innost, ktoru
¢innost. musite vykonat.

A Vystraha

IR,

e &

Zariadenie nepouzivaijte, ak je sietovy privod alebo jeho zastrcka posSkodena, alebo

ak je zastrcka siet'ového privodu volne zapojena do sietovej zasuvky.

(Mohlo by déjst’ k zasiahnutiu os6b elektrickym prudom alebo k vzniku poziaru v dosledku

skratu.)

= Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, jeho servisny zastupca
alebo osoba s podobnou kvalifikaciou, aby ste sa vyhli nebezpe&enstvu.

Dbaijte na to, aby sa neposkodil siet'ovy privod alebo zastrcka sietového privodu.
(Mohlo by déjst’ k zasiahnutiu 0os6b elektrickym prudom alebo k vzniku poziaru v dosledku
skratu.)

Nasledujuce €innosti su prisne zakazané. (Sietovy privod neupravujte, neumiestfiujte

ho do blizkosti vykurovacich telies, neohybajte ho, neskrucajte, netahajte, nekladte nan
tazké predmety a neviazte na fiom uzly.)

Siet'ovy privod nepripajajte ani nevytahujte zo zasuvky mokrymi rukami.
(Mohol by vas zasiahnut’ elektricky prud.)

Neprekracujte sietové napatie zasuvky a na napajanie nepouzivajte iny striedavy

prud nez je uvedeny na zariadeni.

(Mohlo by dbjst k zasiahnutiu os6b elektrickym pradom alebo vzniku poziaru.)

« Skontrolujte, ¢i je napatie dodavané do zariadenia rovnaké ako sietové napatie do vase;j
domacnosti.

« Pripojenie dalSich spotrebiCov do tej istej zasuvky by mohlo spdsobit’ jej prehriatie.

Zastrcku siet'ového privodu pevne zapojte do siet'ovej zasuvky.
(Inak moéze dbjst k zasiahnutiu osdb elektrickym pradom a k vzniku poziaru v désledku
tepla, ktoré moze vznikat okolo zastreky.)

Zastréku siet'ového privodu pravidelne Cistite.

(Hromadenie vihkosti a vlaken na znecistenej zastrke mébze spbsobit zhorSenie izolacie,
¢o moze viest k vzniku poziaru.)

= Zastréku vytiahnite zo sietovej zasuvky a utrite suchou handri¢kou.



BezpeénOStné pOkyny (Dodréiavajte prosim tieto pokyny)

A Vystraha

e 0 0 0

V nepravdepodobnom pripade, ze by zariadenie prestalo pracovat’ spravne, ho

okamzite prestante pouzivat’ a odpojte od siet'ovej zasuvky.

(Zariadenie by mohlo zacat dymit, mohlo by ddjst k vzniku poZiaru, zasiahnutiu oséb elektrickym priudom

alebo popaleniu.)

Priklady priznakov pri nespravnej ¢innosti alebo poruche:

e Zastrka sietového privodu a sietovy privod su nezvykle horuce.

e Sietovy privod je poSkodeny alebo doSlo k vypadku napajania.

e Telo zariadenia je zdeformované alebo nezvy&ajne horuce.

e Zariadenie poCas pouZivania vydava nezvyajné zvuky otacania.

= Zariadenie okamzite odpojte od sietovej zasuvky a poZiadajte predajcu, u ktorého ste zariadenie kupili
alebo servisné stredisko Panasonic o kontrolu alebo opravu zariadenia.

Pocas pouzivania neblokujte a nezakryvajte vetracie otvory na odvod pary na
zariadeni, ani sa ich nedotykajte.

(Mohlo by déjst k popaleniu 0sdb.)

e Pozor davajte najma na deti.

Zariadenie nerozoberajte, neopravujte ani neupravuijte.

(Mohlo by doéjst k vzniku poZiaru, zasiahnutiu 0sdb elektrickym prudom alebo zraneniu.)

= Obratte sa na predajcu, u ktorého ste zariadenie kupili, alebo na servisné stredisko
Panasonic.

Zariadenie neponarajte do vody a dbajte na to, aby na zariadenie neSpliechala voda.
(Mohlo by déjst’ k zasiahnutiu 0séb elektrickym prudom alebo k vzniku poziaru v désledku
skratu.)

Toto zariadenie nie je uréené na to, aby ho pouzivali osoby (vratane deti) so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnost'ami alebo
nedostatoénymi skisenost’ami a znalost’ami, pokial nie su pod dozorom alebo nie
su poucené o pouzivani zariadenia osobou zodpovednou za ich bezpecnost’. Na
deti je potrebné dozerat’, aby sa s tymto zariadenim nehrali.

(Mohlo by dojst k popaleniu, zraneniu alebo zasiahnutiu os6b elektrickym pradom.)

A Upozornenie

O LVe e e

Siet'ovy privod pri vytahovani zo zasuvky drzte za zastréku, nie za kabel.
(Inak by mohlo déjst’ k zasiahnutiu oséb elektrickym prudom alebo k vzniku poziaru
v dbsledku skratu.)

Ked’ zariadenie nepouzivate, odpojte ho od siet'ovej zasuvky.
(Inak by mohlo déjst k zasiahnutiu oséb elektrickym prudom alebo k vzniku poziaru
v dbésledku uniku elektriny.)

Pred Cistenim zariadenie odpojte od sietovej zasuvky a nechajte ho vychladnut’.
(Mohlo by dbéjst k popaleniu osdb.)

Dbaijte na to, aby siet'ovy privod zariadenia nevisel zo stola a nedotykal sa horucich
ploch.
(Mohlo by déjst k popaleniu alebo zraneniu oséb.)

Pocas pouzivania nevyberajte formu na chlieb a pekaren na chlieb neodpajajte od
siet'ovej zasuvky.
(Mohlo by dbéjst k popaleniu alebo zraneniu oséb.)



Umiestnenie zariadenia
e Pekaren na chlieb umiestnite na pevnu, suchu, €istu, rovnu
a Ziaruvzdornu pracovnu plochu najmenej 10 cm od okraja
pracovnej plochy.
(Inak by sa pekaren mohla posunut’ a spadnut’ z pracovnej plochy.)
e Neumiestiujte ju na nestabilné povrchy alebo elektrické
spotrebice, napriklad na chladni¢ku alebo na materialy ako obrus
alebo koberec.
(Mohlo by déjst’ k padu pekarne alebo k vzniku poziaru.)
e PocCas pecCenia sa pekaren zahrieva. Pekaren na chlieb
umiestnite minimalne 5 cm od stien a inych predmetov.
(Mohlo by doéjst’ k zmene farby alebo tvaru.)

Pocas prevadzky zariadenia alebo po priprave jedla sa nedotykajte horucich ¢asti,
® napriklad formy na chlieb, vnutornych povrchov zariadenia, vyhrievacieho telesa
alebo vnutornej strany krytu.
Pocas prevadzky zariadenia moze byt’ teplota dostupnych €asti vysoka.
(Mohli by ste sa popalit’.)
= Aby ste predisli popaleniu, pri vyberani formy na chlieb alebo upeceného chleba vzdy
pouzivajte kuchynské rukavice.
(Nepouzivajte mokré kuchynské rukavice.)
Davaijte tiez pozor pri vyberani upeCeného chleba alebo lopatky na miesenie cesta.

DoIeZ|te informacie Vyhrievacie teleso

Zariadenie nepouzivajte vonku, v bezprostrednej blizkosti zdrojov
tepla alebo v miestnostiach s vysokou vihkostou.
(Mohlo by déjst’ k poruche alebo zmene tvaru zariadenia.)

e Na diely zobrazené na obrazku vpravo nepdsobte nadmernou silou.
(Mohlo by déjst’ k poruche alebo zmene tvaru.)

Snimac teploty

e Toto zariadenie nie je urené na prevadzku s ovladanim externym
S ¢asovacom alebo samostatnym systémom dialkového ovladania.

Vnutorna strana krytu

J

Informacie pre pouzivatelov o likvidacii pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (sikromné domacnosti)
Tento symbol na vyrobkoch alebo v sprievodnej dokumentacii znamena, Ze pouzité elektrické a elektronické
vyrobky by sa nemali likvidovat ako bezny komunalny odpad.

V zaujme spravnej likvidacie, spracovania a recyklacie zaneste, prosim, tieto vyrobky na urené zberné

miesta, kde budu prijaté bezplatne. V niektorych krajinach existuje moznost’ vratit vyrobky do predajne pri kiipe

podobného nového vyrobku.

Spravnym spdsobom likvidacie predidete zbyto€nému plytvaniu cennymi zdrojmi a pripadnym negativnym

dosahom na ludské zdravie a zivotné prostredie, ktoré vznikaju v désledku nespravneho zaobchadzania
_ s odpadmi. Podrobnejsie informacie o najbliz§om Specializovanom zbernom mieste vam poskytnt miestne trady.

Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade s platnymi predpismi udelené pokuty.

Pre firmy a podnikatelov v krajinach Eurépskej tunie
V pripade potreby likvidacie opotrebovanych elektrickych a elektronickych zariadeni blizSie informacie ziskate od svojho
predajcu alebo dodavatela.

Informacie o likvidacii vyrobkov v krajinach mimo Eurépskej unie

Tento symbol plati len pre Eurépsku Uniu.

V pripade potreby likvidacie takychto zariadeni sa obratte na miestny urad alebo predajcu a vyziadajte si informacie o spravnom
postupe.



Prislusenstvo/Prehlad sticasti (Hawme zariagenie)

s

a orieSkov.

w._, =

e

Automaticky davkovac¢ hrozienok a orieSkov (len model SD-2501)
Ak zvolite rezim s hrozienkami (03, 06, 14, 17, 19 a 25), prisady vloZzené do davkovaca

automaticky spadnu do formy na chlieb.
Na str. 14 su uvedené prisady, ktoré méozZete viozit do automatického davkovaca hrozienok

~

Kryt davkovaca

1
L}
1
I
I
I
1
1
1
I
/

Kryt
Krytka davkovaca

hrozienok a orieSkov
(len model SD-2501)

Lopatka na miesenie
cesta (razny chlieb)
(len model SD-2501)
Lopatka na miesenie
cesta

(pSenicny chlieb)

Rukovat

Forma na
chlieb

Ovladaci panel

Odmerka

Na meranie m
tekutin

(max. 310 ml)

* Znacenie
po 10 ml

\_

Prislusenstvo

Odmerna lyZica
Na meranie mnozstva cukru,
soli, drozdia atd.

nozstva

Cajova lyzicka
» Oznacenia
Ya, Vo, %

Polievkova lyZica
» Oznacenie %

Zastréka




@Vl adaci pan eD u ievadzk_oyy’ stav

v rezime 11 a 23.

: tento indikator je zobrazeny pocas aktualnej fazy programu. Prisady sa
nastavuju pocas fazy ,Rest‘ (Odpocinutie cesta) pred procesom miesenia.
- : tento indikator sa zobrazi pri problémoch s napajanim.
4 : (SD-2501) tento indikator je zobrazeny pocas ru¢ného pridavania prisad

(SD-2500) tento indikator je zobrazeny, ked ste zvolili rezim, pri ktorom sa
dopliujuce prisady pridavajua ru€ne.

B Zostavajuci ¢as do upecenia
Aj pri ruénom pridavani prisad bude
na displeji zobrazeny ¢as do pridania
dalSich prisad v programe.

Menu N Size (Velkost) Crust——— Start (Spustenie)
Stlacanim tohto policka Stiéanim tohto policka mozete | (Korka) Stlagenim tohto polika
mozete zvolit rezim. zvolit velkost bochnika Stlaganim tohto policka mazet spustite program
Zobrazi sa &islo rezimu Dostuoné rei 4 det acanim tohto policka mozete '
a pri kazdom stlageni ostupne rezimy najdete na | zvolit' sfarbenie korky. Dostupné
politka sa zobrazi &islo str. 10. rezimy najdete na str. 10.
nasledujuceho rezimu. * XL
(Ked policko podrzite + . ,
stlaCené, Cisla sa budu oL Dark (Tmava)
menit’ rychlejSie.) 4 . L,
Cisla rezimov najdete na * Medium (Stredne prepecend)
str. 10a 1. M 4
* Light (Svetla) +“«—
Timer (Casovag)

Nastavenie ¢asovaca (Casu, za ktory ma byt chlieb

upeceny) alebo nastavenie doby pecenia/varenia pre

rezimy 15, 26 a 27 (SD-2500: 14, 24 a 25).
,A“ Stlaenim tohto poli¢ka zvysSite Eas.
, ¥ Stlaenim tohto poli¢ka zniZite ¢as.

Stop (Zastavenie)

Stlacenim tohto polic¢ka zruSite/zastavite
program.

(Ak chcete program zruSit/zastavit, poli¢ko
podrzte stlacené aspor 1 sekundu.)

Na obrazku su zobrazené vsetky slovné indikacie a symboly, po¢as prevadzky sa vSak zobrazuju len slovné indikacie a symboly zodpovedajice danému rezimu.

Rozdlely medzi modelmi SD-2501 a SD-2500

W SD-2501

Ak peciete s hrozienkami, orieSkami alebo ceredliami, pridaju
sa automaticky (str. 14).

‘Automaticky davkovacé
hrozienok a orieSkov

Tento navod je uréeny pre dve odliSné pekarne na chlieb.
B SD-2500

Dopliujuce prisady pridajte ru¢ne po zazneni zvukovej
signalizacie (str. 14).

}/ * Fotografie a obrazky v tomto navode znazorfiuju model
& SD-2501.




Prisady na pripravu chleba
Muka

Hlavna prisada pri priprave chleba, tvori lepok (pomaha pri

kysnuti, dodava chlebu pevnu konzistenciu).
e Pouzite silni muku

(s vysokym obsahom lepku).

Nepouzivajte polohrubu muku

ani muku s nizkym obsahom lepku.
e Muku presne odvazte.

Silna muka sa ziskava z tvrdej pSenice a ma
vysoky obsah bielkovin, ktoré su potrebné
na tvorbu lepku. Oxid uhli¢ity, ktory

vznika pocas fermentacie, je
zachytavany v elastickej sieti
tvorenej lepkom, &¢im dochadza
k zdvihaniu cesta.

Biela muka

Vyraba sa mletim

pSeni¢ného zrna bez otrub

a klickov. Najlepsi druh

muky na pecenie chleba

je muka s oznaCenim

,na pecenie chleba®.

e Ako nahradu chlebovej muky nepouzivajte
polohrubu muku alebo muku s pridanym
kypriacim praskom.

Celozrnna
psenicna muka

Vyraba sa mletim celého pSeni¢ného zrna vratane
otrub a kli¢kov. Chlieb pripraveny z tejto muky je vefmi zdravy.

Chlieb pripraveny z tejto muky je nizsi a tazsi nez chlieb
pripraveny z bielej muky.

Razna muka

MlieCne vyrobky

Pridanim mlie€nych vyrobkov mozete zlepsit

Vyraba sa mletim zrna raze. V porovnani

s bielou mukou obsahuje viac zeleza, magnézia

a draslika, €o su prvky potrebné pre zdravu vyzivu.

Neobsahuje vSak dostatok lepku. Chlieb pripraveny
z tejto muky je husty a tazky. Pri priprave chleba

z raznej muky neprekracujte predpisané mnozstvo

chut’ a nutriénd hodnotu chleba.

e Ak namiesto vody pouZijete mlieko, nutricna
hodnota chleba bude vy$Sia. Mlieko v3ak
nepridavajte pri asovanom programe, pretoZze
by sa mohlo cez noc pokazit.
= Podla mnozstva pouzitého mlieka znizte

(mohlo by dojst k pretazeniu motora). Umerne mnoZstvo vody.

Spaldova muka

ZareBuje sa do rodu pSenice, ale geneticky je to uplne odliSny druh. Hoci obsahuje lepok, niektori fudia

s intoleranciou na lepok ju dokazu stravit. (Poradte sa s lekarom.) Bochniky pripravené zo Spaldovej

muky maiju plochu alebo mierne prepadnutu kérku. V porovnani s chlebom zo Spaldovej bielej muky je

chlieb zo Spaldovej celozrnnej muky nizSi a hustejSi. Odpord¢ame vam, aby ste pri pe€eni zo $paldovej

muky pouzili na viac nez polovicu z celkového mnozstva muky Spaldovu bielu muku.

e Existuje Spalda (Triticum spelta), ktora je vhodna na pripravu chleba, a pSenica jednozrnova (Triticum
monococcum: nazyvana aj mala Spalda), ktora nie je vhodna na pripravu chleba a tiez sa predava ako Spalda.
Pouzite prosim Spaldu [pouziva sa v rezime 13, 14, 24 alebo 25 (SD-2500: 12, 13, 22 alebo 23)].



Voda

e Pouzivajte beznu pitnu vodu z vodovodu.

e Ak pouzivate rezim 02, 05, 07, 12 alebo 20
(SD-2500: 02, 05 alebo 11) v chladnom prostredi,
pouzite vlaznu vodu.

e Ak pouzivate rezim 07, 08, 11, 13, 14, 20, 21, 23, 24
alebo 25 (SD-2500: 07, 10, 12, 13, 19, 21, 22 alebo
23) v teplom prostredi, pouZzite chladnu vodu.

e Tekutiny merajte vZdy pomocou dodanej odmerky.

Sofl

ZlepSuje chut muky a zvysSuje ucinok lepku,

vdaka comu mdze cesto lepSie nakysnut.

e Ak pridate nespravne mnozstvo soli, chlieb moze
stratit’ objem alebo chut.

Tuk

Dodava chlebu chut' a fahkost.
e Odporu¢ame vam pouzivat maslo alebo margarin.

(kryStalovy cukor, hnedy cukor, med,
C u ko r melasa atd.)
Cukor je potravou pre drozdie, chlieb je vdaka

nemu sladsi a chutnejSi. Pridanim cukru sa

zmeni aj sfarbenie korky.

e Ak do cesta pridavate hrozienka alebo iné ovocie,
ktoré obsahuje ovocny cukor (fruktézu), pouzite
menej cukru.

g .. .
Ak pouzivate chlebovu
zmes...

B Chlebova zmes obsahujuca drozdie

(@ Zmes nasypte do formy na chlieb a pridajte
vodu. (Mnozstvo vody pridajte podla pokynov
na baleni.)

(@ Zvolte rezim 02, podla objemu zmesi zvolte
velkost bochnika a spustite pecenie.
+600g—-XL*500g-L

e V pripade niektorych zmesi nie je zrejmé, aké
mnozstvo drozdia obsahuju. Optimalny vysledok

v takomto pripade dosiahnete metédou pokusu

a omylu.

B Chlebova zmes so samostatnym balenim
drozdia
@ Do formy na chlieb nasypte najprv drozdie,
potom chlebovi zmes, potom pridajte vodu.
(@ Na zaklade druhu muky pouzitej v zmesi
nastavte vhodny program a spustite pecenie.
* Biela muka, hneda muka = rezim 01
* Celozrnna pseni¢na muka, viaczrnna muka
< rezim 04
* Razna muka = rezim 07 (len model SD-2501)

B Pecenie brioSky zo zmesi na briosku
e Zvolte rezim 11 (SD-2500: 10) alebo 02, velkost
,Medium® (Stredna) a korku ,Light* (Svetla)

\_ (str. 34). )

B Pridanim doplfujucich prisad mbzete
zlepsit chut chleba:

Vaj icka Zvysuju qutriénu hodnotu a zlep3uju farbu
chleba. (Umerne znizte mnozstvo vody.)
VajiCka pred pridanim roz8lahajte.
Otruby Zvysuju v chlebe obsah vlakniny.

¢ Pouzite maximalne 75 ml
(5 polievkovych lyzic).

PsSeniéné Dodavaju chlebu orieSkovu prichut’.

klicky * Pouzite maximalne 60 ml
(4 polievkové lyzZice).
Korenie ZlepSuje chut chleba.

¢ Pouzite len malé mnozstvo
(1 az 2 polievkoveé lyZice).

Susené drozdie

Umoznuje nakysnutie chlebového cesta.

e Pouzivajte len suSené drozdie, ktoré nevyzaduje predfermentaciu (nepouzivajte Cerstvé
alebo susené drozdie, ktoré pred pouzitim vyzaduje fermentaciu).

e Odporu¢ame vam pouzivat drozdie s oznacenim ,instantné drozdie".

e Ak pouzivate drozdie balené vo vrecku, po odobrati poZadovaného mnozstva vrecko riadne
uzatvorte a uchovavajte v chladnicke. (Spotrebujte do datumu uvedeného vyrobcom.)



Zoznam typov chleba a moznosti
pecenia

B Moznosti pouzitia funkcii a vyzadovany €as

« Cas potrebny na jednotlivé procesy zavisi od teploty prostredia.

Moznosti Procesy
Cislo rezimu Rest .
- ) . X ; " Knead Rise Bake 0
SD-2501 | SD-2500 Rezim Velkost' | Korka | Casovac (ct;:':::t:l)l- (Miesenie) | (Kysnutie) (Pegenie) Celkovy ¢as
Basic (Zakladny 30 min— e [1h50 mm- . 4h-
o 01 | resim) ¢ | & & 5mn 15-30mi™ 1o hoomin [0 ™N 145 min
Basic Rapid 1 h 55 i
02 02 |(Rychly zakladny o | o - - 15-20min | priblizne Th | 36-40min |, 1= min=
rezim) ocny
Basic Raisin 30 mi 1 h 50 mi
03 03 |(zakladny rezim o (o] o | 2::‘ 15-30min* | 0> 2::_ 50 min 4 hodiny
s hrozienkami)
Whole wheat .
04 04 |(Celozrnna o | - | o [ |1s2smine [2210MN2 50 min 5 hodin
pSeniéna muka)
Whole wheat
Rapid (Rychly 15 min— w0 | 130 min- . .
05 05 reim s celozrnnou | @ - - 25 min 18-25min* |0 |45 min 3 hodiny
pSeni¢nou mukou)
g Whole wheat
] Raisin (Celozrnna . 1 h- e |20 10 min- . .
5 06 06 pieniéna miika o - ¢ |l somin |15 min* 15, o0 i [50min 5 hodin
QO a hrozienka)
@ - .., -
G/ @ 45 min— priblizne 1 h 20 min— . )
a 07 — | Rye (Razna muka) - - ® |somin 10 min 1h3smin |1 hodina 3 30 min
= F
= rench 40 min- 2 h 45 min-
g 08 07 g;r;r\'ll(:)lzske - - ® [ ismin 10-20min |} o i[85 min 6 hodin
Italian (Talianske . . 2h 25 min-3 . .
09 08 pegivo) - - ® (30min-th |10-15min |, 50 min 4 h 30 min
Sandwich 1h- 4w | 2h10 min- . .
10 09 (Sendvié) - - ° thaomin | 15-25min |5 e i |50 min 5 hodin
11 10 |Brioche (Brioska) - (& - 30 min 25-45min* [1h25min |50 min 3 30 min
Gluten Free 1 h 50 mi
12 11 |(Bezlepkovy - | @ - - 15-20min  [40-45min  |50-85min |, o min=
chlieb) min
Speciality 30 min- e | 150 min- . :
13 12 (Specisiny chlieb) ° - ° Thismin | 15730min™ |5 s min |58 min 4 h 30 min
Speciality Raisin . .
14 13 |(Speciainychlieb | o | - | @ |27 lasgomine |00 65 min 430 min
s hrozienkami)
15 14 Bake only B _ B B B B 30 min— 30 min—
(Len pecenie) 1h30min | 1h30min

*1 Dostupné su len moznosti ,Light“ (Svetla kérka) alebo ,Medium“ (Stredne prepecena kérka).

*2 Dostupné su len moznosti ,Medium* (Stredne prepecena korka) alebo ,Dark® (Tmava korka).

*3 Casovaé je mozné pouzivat len na modeli SD-2501.

*4 'V ramci doby miesenia cesta je tu aj €as na kysnutie cesta.

» Pocas kysnutia cesta bude pekareri kratky ¢as pracovat (na zabezpecenie optimalneho rozvinutia lepku).



Moznosti Procesy
Cislo rezimu Rest :
. . . . " Knead Rise Bake o
SD-2501 | SD-2500 Rezim Velkost | Kérka | Casovaé (32':;32;'- (Miesenie) | (Kysnutie) (Pegenie) Celkovy ¢as
16 15 rBe;?::)(zak'ad"y -l - - | 3m fasaomine | 1110 ~ [2nh20min
Basic Raisin 30 min 1h 10 min
, - v _ _ _ = L s k4 = _ .
17 16 (Zaklaflny rezim 50 min 15-80min™ | a0 2 h 20 min
s hrozienkami)
Whole wheat . .
18 17 |(Celozrnna - - - [s2smine |1 0%0M™ - |3n15min
pSeniéna muka)
Whole wheat
Raisin (Celozrnna 55 min— | 1h 30 min- .
19 18 e T - - - 1h 25 min 15-25 min 2h - 3h15min
° a hrozienka)
gt A v
1) _ . s _ _ _ 45 min- priblizne 10 | _ .
b4t 20 Rye (Razna muka) 60 min min 2 hodiny
8 French 40 min— 1 h 35 min—
-g, 21 19 g;r;r\:z;lzske - - - Thasmin | 10720min |50 min - 3 h 35 min
=)
[] - ) (Miesenie) | (Kysnutie)
a . B _ (Miesenie) (Kysnutie) . . .
22 20 |Pizza o 10-18min | 7-15 min ?gbrlrﬁ:e q)gbrlrﬁ:e 45 min
23 21 |Brioche (Brioska) - - - 30 min 25-45 min* | 35 min - 1'h 50 min
Speciality 30 min— s | 1010 min- .
24 22 (Specialny chlieb) - - - 1 h 5 min 15-30min® | 4\ o o - 2h 45 min
Speciality Raisin ' )
& By - 30 min- 4 | 110 min— q
25 23 (sslffo(:iae:rr:xafm:‘il;eb - - - 1 h 5 min 15-30min*™ | o - 2h 45 min
. 1 h 30 min-
26 24 |Jam (Dzem) - - - - - - - 2 h 30 min
z 1 h-
27 25 |Compote (Kompoét)| - - - - - - - 1 h 40 min

11



Pecenie chleba Manzi-z2)

, pecenie chleba.

Prisady viozte do formy na chlieb.

~~  Lopatka na miesenie cesta

1 Vyberte formu na chlieb a 2 Vlozte odvazené mnozstvo prisad
nasad'te lopatku na miesenie cesta. do formy na chlieb. _
(@ Susené droZdie nasypte
na dno
(aby sa neskor
nedostalo do kontaktu
s tekutinami).

@ Formu na chlieb
pootodte.
@ Vyberte formu.

@ Drozdie zakryte
vSetkymi suchymi
prisadami (mukou,
cukrom, solou atd.).

* Muku presne odvazte.

7 (® Lopatku na
miesenie cesta
pevne nasadte na
hriadef.

® Do formy nalejte vodu
a vSetky ostatné

o a . tekutiny.
Skontrolujte, &i je okolie

hriadela a ¢ap lopatky na
miesenie cesta Cisty (str. 30).

» Pri peCeni razného chleba W
pouzite uréenu lopatku na

miesenie cesta (len model SD-2501).

® Z vonkajsej strany formy
utrite vihkost’ a muku.

® Miernym pooto&enim
sprava dolava vlozte

» Lopatka volne zapadne na miesto, no formu do pekarne na

musi sa dotykat’ spodnej ¢asti formy na chlieb. Sklopte rukovat.

chlieb. ® Zatvorte kryt.

(. . . . ) « Kryt neotvarajte, kym
Pecenie chleba s doplfiujucimi prisadami (str. 14) chlieb nie je upeceny

(len model SD-501) (ovplyvnilo by to jeho
/& Davkovac najskor kvalitu).

vydistite a vysuste. | o ] ]
3 Pekaren na chlieb zapojte

do zasuvky s napatim 230 V.

@ Otvorte kryt
davkovaca.
(@ Vlozte prisady.

(® Zatvorte kryt.




Zvolte program a spustite ho.

ﬁ Re_st-Knead-Rlse-Bake-End a s 0

L- o '-“' [ IS -Medium

M- L Ll Cight ©
Stop

Zvol'te rezim pecenia.

(Toto zobrazenie sa ukaze, ked’ zvolite rezim ,,01“.)

M@ ﬁ Rest+Knead - Rise - Bake « End 5 |

enu XL - - - -, —Dark
L- (] R | R
M- L Lt pight

@ Rezimy, mozné nastavenia velkosti bochnika a sfarbenia
koérky su popisané na str. 10.

B Zmena velkosti B Zmena sfarbenia kérky
Rest. End

] | |
XL- - -Dark
.ﬁ L- I » -Medium
Size J| w- Crust -Light

B Nastavenie ¢asovaca 2

Je napriklad 21:00 a chcete, aby bol chlieb upeceny o 6:30
nasledujuce rano.

= Casovaé nastavte na hodnotu ,9:30“ (9 hodin a 30 minut odteraz).

:
.
.
.
E . N .........} .:‘.:‘-
i @Timer ‘ Sh 30min ‘ -‘o -. b
1
.
.
.
.
i

>

g
-

odteraz
Aktualny ¢as Cas, kedy ma byt chlieb upegeny
» Jednym stlacenim policka posuniete nastavenie
¢asovaca o 10 minut dopredu (podrzanim stlaéeného
poli¢ka sa posuniete o vacsi Casovy usek).

________________________________________________________

5 Stlaéte poli¢ko ,,Start".

ﬁ RestKnead « Rise - Bake « End a

N -

-

XL - - = = | -Dark
L - W 40 iedium
M- L Ll pight
|

@ Priblizny ¢as zostavajlci do dokoncéenia zvoleného programu

@ Ak stladite policko ,Start* bez akéhokolvek nastavovania,
spusti sa rezim 01.

Vyberte chlieb.
v :

/

Pekaren vypnite
po upeceni chleba

(8-krat zaznie zvukova
signalizacia a blika indikator pri
,End“ (Koniec)).

V)
Stop

6

Chlieb ihned’
vyberte

Kuchynské 3

rukavice \ }

Forma
na chlieb

a nechaijte ho vychladnut,
napriklad na drotenej mriezke.

Po pouziti vytiahnite sietovy
privod zo siet'ovej zasuvky

(tahajte za zastréku).

e Ak nestlacite policko ,stop*

a nevyberiete chlieb zo zariadenia
aby vychladol, pekareri na chlieb
bude pokraCovat v jeho miernom
zahrievani, aby znizila kondenzaciu
vodnej pary v bochniku.

e Zrychluje sa tym vSak tmavnutie korky,
preto po skonceni pecenia zariadenie
vypnite a chlieb z neho okamzite
vyberte a nechajte vychladnuit.

e Ak nechate chlieb chladnut vo
forme, dojde ku kondenzacii vodnej
pary. Optimalnu kvalitu bochnika
preto dosiahnete, ked ho nechate
vychladnudt na drétenej mriezke.

8
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Pridavanie doplnujucich prisad

ﬁ Rest -Knead « Rise « Bake « End a . 03
XL- - -Dark Start
L- u“l = > -Medium

-Light ©
Stop

Toto policko stlacte, ked je na displeji zobrazeny pocet minut do pridania prisady, a chcete, aby sa
zobrazil ¢as, ktory zostava do skoncéenia pecenia (len model SD-2500).

Pridavanie dopliujucich prisad do chleba alebo do cesta

Ked zvolite nizSie uvedené Cislo rezimu, mézete do cesta primiesat oblibené prisady a dosiahnut tak rézne druhy prichuti chleba.
(SD-2501) 03, 06, 14, 17, 19, 25
(SD-2500) 03, 06, 13, 16, 18, 23

Bl Model SD-2501 (s automatickym B Model SD-2500 (bez automatického davkovaca
davkovac¢om hrozienok a orieSkov) hrozienok a orieSkov)

Pred spustenim
programu jednoducho
vlozte doplfujuce prisady
do davkovaca alebo do
formy na chlieb.

Pockajte kym zaznie
zvukova signalizacia, potom
vlozte prisady do formy
na chlieb.

( )
Suché prisady, nerozpustné prisady —— Vihké/lepkavé prisady, rozpustné
2 Doplnujuce prisady vlozZte do prisady*

automatického davkovaca hrozienok = Tieto prisady vlozte spolu

a orieskov a zvolte program. s ostatnymi do formy na chlieb.

Susené ovocie Cerstvé ovocie, ovocie nalozené v alkohole

e Nakrdjajte ho priblizne na 5 mm kocky. e Pouzite len mnozstvo uvedené

e Prisady s cukrom na povrchu sa mézu v recepte, pretoZe voda, ktoru
prilepit k davkovacu, takze nespadnu prisady obsahuju, bude mat’ vplyv
do formy na chlieb. na vyslednu kvalitu chleba.

Syr, ¢okolada

e Nasekajte nadrobno.

e Orechy znizuju ucinok lepku, preto ich
nepridavajte prilis vela.

Semienka e Velké, tvrdé semienka mbézu poskrabat’ * Tieto prisady sa nemozu vkladat do
povrch davkovaca a formy na chlieb. automatického davkovaéa hrozienok
Bylinky e PouZite 1 aZ 2 polievkové lyZice suSenych byliniek. V pripade |  a orie$kov, pretoze by sa nari prilepili
Cerstvych byliniek postupuijte podla pokynov v recepte. a nespadli by do formy na chlieb.

Slanina, saldama e Mastné prisady sa mézu obcas prilepit k automatickému
davkovacu hrozienok a orieskov, takZze nespadnu do
L formy na chlieb. J

* Pri pridavani prisad dodrziavajte mnozstva uvedené v recepte.



Pecenie briosiek

J El Rest -Knead « Rise - Bake « End a s 03

Menu XL - - ) - -Dark Start

L- (1 = 2 Svedium
(1 o [N |

M- L = I Ciight
) LY I a )

@Timer

1 2,34

>

pocet €ajovych lyzi¢iek suseného drozdia 11/4
silna biela chlebova muka, typ 550 400 g
pocet ¢ajovych lyziciek soli 11/2
pocet polievkovych lyzic cukru 4
pocet polievkovych lyzic odstredeného 2
mlieka (suSeného)

maslo (nak'réjajte na 2. E:m kocky 50

a ponechajte v chladnicke)

voda 180 ml
vaji¢ka (rozslahané); stredne velké 2 (100 g)
maslo, ktoré pridate neskor (nakrajajte na 704

1—2 cm kocky a ponechajte v chladnicke)

Priprava  (» Maslo, ktoré pridate neskor, nakrajajte na 1 — 2 cm kocky a ponechajte ho v chladnicke.

(str. 12) (@ Do formy na chlieb nasadte lopatku na miesenie cesta.

(® Do formy na chlieb vlozte prisady v poradi uvedenom v recepte.
® Formu na chlieb vlozZte do hlavného zariadenia a pekarefi na chlieb zapojte do elektrickej siete.

1 Zvolte rezim ,,11“ (SD-2500: ,,10%).

A & Rest+Knead - Rise - Bake « End |
Menu XL- - - - Dark
L- A =4 2 s “Vedium
M- :_‘___‘_: -‘. -. '-' -Light
o
Spustite program.
. @ A Re_st-Knead-Rise-Bake-End E |
Start XL - i — - -Dark
L- ] L L » ~Medium

(]
Cas do pridania dal$ieho masla alebo prisad
@ Rozsvieti sa indikator policka Start.

v

Ked’ zaznie zvukova signalizacia, pridajte

dalSie maslo a znovu stlaéte policko ,,Start".
Kym blika indikator ,Wl#*, viozte daldie maslo pokrajané na

kocky. '
Rest-Knead - Rise - Bake « End
Nl -
W E— - ==
" > Po stlageni I .‘“.. -
policka Start = |‘ =

Na displeji je zobrazeny ¢as do skoncenia programu.

Stlacte poli¢ko ,,Stop*
a vyberte bochnik,

ked 8-krat zaznie zvukova signalizacia a blika indikator pri
»End“ (Koniec).

@ Blikajuci indikator policka Start zhasne.

[Jednoduchy spésob pecenia
brioSiek]

Na zaciatku pridajte maslo

s d'alSimi prisadami.

e Maslo nakrajajte na 2 cm kocky a vlozte

ich do formy na chlieb spolu s ostatnymi
prisadami.

e Postupujte podla krokov uvedenych
vlavo. Ked vSak v kroku 3 zaznie zvukova
signalizacia, upozorriujuca na potrebu
pridania dalSieho masla, nevykonajte nic.
e Cas potrebny na pripravu je 3 hodiny
30 minut.
* Ked maslo pridate na zaciatku, prichut, textura
a nakysnutie chleba su trochu odli$né nez ked
pri peceni chleba pridate maslo neskoér.

@® Okamzite po spusteni programu sa zacne
proces ,odpocinutia cesta“, za ktorym bude
nasledovat miesenie a kysnutie.

@ Ak pridavate dalSie prisady, napriklad
hrozienka, pridajte ich spolu s maslom.
(Pouzite maximalne 150 g prisad.)

@ Aj ked nestlacite policko Start, miesenie
bude po 5 minutach pokracovat. Miesenie
nepokracuje okamzite, dokonca ani ked po
pridani masla alebo prisad stlacite poli¢ko
Start.

@® Maslo nepridavajte po tom, ¢o sa na displeji
zobrazi zostavajuci €as (str. 34).

15
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Priprava cesta

Na str. 23
(um] Rest-Knead - Rise - Bake « End &> néjdete’ recepty
Menu B .Start INEE1 (B
cesta.
©@ 1 M Zrugenie/zastavenie
Stop spusteného
programu
.ﬁ v | A o (policko podrzte
Size Crust stlagené aspori
@Timer 1 sekundu)

1 23

Priprava (@ Do formy na chlieb nasadte lopatku na miesenie cesta.
(str. 12) ® Do formy na chlieb vlozte prisady v poradi uvedenom v recepte.
(® Formu na chlieb vloZte do hlavného zariadenia a pekéaref na chlieb zapojte do elektrickej siete.

Zvolte rezim na pripravu cesta.

[Toto zobrazenie sa ukaze, ked’ zvolite rezim ,,16“ (SD-2500: ,,15%).] | @ V rezimoch na pripravu cesta nie je mozné

Rest<Knead - Rise « Bake « End pouzit asovac [okrem rezimu 22
(SD-2500: 20)].

@ Ak chcete do cesta pridat’ doplriujuce
prisady, pozrite si str. 14.

@ Pre vSetky ostatné rezimy okrem 22, 26

;=202 a 27 (SD-2500: 20, 24 a 25) sa okamzite
- - - po spusteni programu zac¢ne proces
'-‘ ° '-‘ " Lodpodinutia cesta“, za ktorym bude
= nasledovat miesenie a kysnutie.

Priblizny €as zostavajuci do dokoncéenia zvoleného programu

@ Rozsvieti sa indikator policka Start.

Stlaéte policko ,,Stop*“
a vyberte cesto,

ked 8-krat zaznie zvukova signalizacia a blika indikator pri
»End“ (Koniec).

@ Blikajici indikator policka Start zhasne * Vytvarujte vymiesené cesto a podia receptu

ho nechajte druhykrat nakysnut. Potom ho
upecte v rure.




Priprava cesta na briosky

J & Rest -Knead - Rise - Bake « End a . 03

Menu XL - - -Dark Start
L= | (- Il “\Medium

M- S I gt ©

(] Stop
i n
[ Size M | A Crust
@Timer

1 2,34

Priprava
(str. 12)

Na str. 23
najdete recepty na
pripravu cesta

W Zrusenie/
zastavenie
spusteného

programu
(policko podrzte
stlatené aspon
1 sekundu)

@ Maslo, ktoré pridate neskor, nakrajajte na 1 — 2 cm kocky a ponechaijte ho v chladnicke.
(@ Do formy na chlieb nasadte lopatku na miesenie cesta.

(® Do formy na chlieb vioZte prisady v poradi uvedenom v recepte.
® Formu na chlieb vloZte do hlavného zariadenia a pekaref na chlieb zapojte do elektrickej siete.

1 Zvol'te rezim ,,23“ (SD-2500: ,,21).

il Rest-Knead - Rise - Bake - End |

Menu XL - - ) | ~Dark
L- =3 (- 51 edium
M- I ight
2 Spustite program.
. ® A Rest-Knead Rise - Bake « End " ]
Start XL- o o~ =Dark
= b | L L -Medium
M- £ =l -Light

Cas do pridania dal$ieho masla alebo prisad
@ Rozsvieti sa indikator policka Start.

3 Ked’ zaznie zvukova signalizacia, pridajte

d'alSie maslo a znovu stlacte policko ,,Start".
Kym blika indikator WW vloZte dalSie maslo pokrajané na

kocky.
Rest-Knead - Rise - Bake - End
Nl ) -
- Po stlageni | Crl
> O stlaceni >
cJ . cJ l i
policka Start

Na displeji je zobrazeny €as do skon&enia programu.

Stlacte poli¢ko ,,Stop*
a vyberte cesto,

ked 8-krat zaznie zvukova signalizacia a blika indikator pri
»End® (Koniec).

@ Blikajuci indikator poli¢ka Start zhasne.

[Jednoduchy spésob pripravy
briosiek]

Na zac€iatku pridajte maslo s d'alSimi
prisadami.

e Maslo nakréjajte na 2 cm kocky a vioZte
ich do formy na chlieb spolu s ostatnymi
prisadami.

e Postupujte podla krokov uvedenych
vlavo. Ked vsak v kroku 3 zaznie zvukova
signalizacia, upozorfiujuca na potrebu
pridania dalSieho masla, nevykonaijte nic.

e Cas potrebny na pripravu je 1 hodina
50 minut.

* Ked maslo pridate na zaciatku, prichut, textura
a nakysnutie chleba su trochu odliSné nez ked
pri pe€eni chleba pridate maslo neskoér.

@ Okamzite po spusteni programu sa za¢ne
proces ,odpocinutia cesta“, za ktorym bude
nasledovat miesenie a kysnutie.

@ Ak pridavate dalSie prisady, napriklad
hrozienka, pridajte ich spolu s maslom.
(Pouzite maximalne 150 g prisad.)

@ Aj ked nestlacite policko Start, miesenie
bude po 5 mindtach pokracovat. Miesenie
nepokracuje okamzite, dokonca ani ked po
pridani masla alebo prisad stla¢ite poli¢ko
Start.

@ Maslo nepridavajte po tom, ¢o sa na displeji
zobrazi zostavajuci ¢as (str. 34).

@ Vytvarujte vymiesené cesto a podla receptu
ho nechajte druhykrat nakysnuat. Potom ho
upecte v rure.
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Pecenie kolacov

Rest -Knead - Rise - Bake « End

B

Menu

1 2 34

Priprava (D Pripravte si prisady podfa receptu.
@ Formu na chlieb vystelte papierom na pecenie
a vlejte do nej zmieSané prisady.
® Formu na chlieb vloZte do hlavného zariadenia
a pekaren na chlieb zapojte do elektricke;j siete.

1 Zvol'te rezim ,,15" (SD-2500: ,,14%).
(nm] Rest-Knead - Rise - Bake - End
Menu /

Spustite program.

Rest-Knead - Rise - Bake - End

w N

[} nJ

Priblizny as zostavajuci do dokoné&enia zvoleného programu

@ Rozsvieti sa indikator policka Start.

»End“ (Koniec) stlacte poli¢ko ,,Stop*“,
skontrolujte, €i je kola¢ dékladne upeceny

a zo zariadenia vyberte formu na chlieb.

@ Blikajuci indikator policka Start zhasne.

B Ak kolag nie je upeceny 2 Zopakuijte kroky 1 — 3
(Dodato¢nu dobu pecenia mbzete zopakovat’ az dvakrat.
Zakazdym by mala byt kratSia ako 50 minut.

Ak je zariadenie horuce, Casovac sa znova spusti od
1 minuty. Tato dobu mézete predizit’ stlacanim policka
Casovaca podla potreby.)

1 Po zazneni zvukového signalu a blikani indikatora pri

Na str. 23
najdete recepty
na pripravu
kolacov.

ZruSenie/zastavenie
spusteného
programu

(poli¢ko podrzte
stlatené aspon

1 sekundu)

» Vyberte lopatku na miesenie
cesta.

» Vystelte papierom na pecenie. (Ak by sa kola¢ alebo

Cajové pecivo priamo dotykalo formy, zhorelo by.)

@ V rezime 15 nie je mozné pouzit ¢asovac
(SD-2500: 14).
(Policko Timer sluzi iba na nastavenie doby
pecenia.)

Davaijte si pozor!
Je to horuce!

@ Ak chcete skontrolovat, ¢i je uz kolac
upeceny, zapichnite do jeho stredu ihlicu —
ak po vytiahnuti ihlice z kola¢a nebude na
nej prilepené cesto, kolac je hotovy.



Priprava dzemu

Na str. 28 najdete

J ﬁ Rest -Knead - Rise « Bake « End a 8 03 recepty na pripravu
Menu XL - - < = -Dark Start dzemu.

L= | 0 Il “\Medium

e O LIt Siight © B Zrusenie/

= Stop .

zastavenie
A | | spusteného
Size A Crust programu

(policko podrzte
stlatené aspon
1 sekundu)

@Timer

1 2 3 4

Priprava (@ Pripravte si prisady podla receptu.
(@ Do formy na chlieb nasadte lopatku na miesenie cesta.
(® Do formy na chlieb vloZte prisady v poradi: polovica mnozZstva ovocia — polovica mnoZstva cukru
— druha polovica mnozstva ovocia — druha polovica mnozstva cukru.
® Formu na chlieb vloZte do hlavného zariadenia a pekéaref na chlieb zapojte do elektrickej siete.

1 ZVOI,te rezim ”26“ (S D-2500: ”24“)_ ® V reZime 26 nie je moZné pouzit casovac
. (SD-2500: 24). (Policko Timer sluzi iba na
() ¢ Rest-Knead-Rise - Bake - End ¥ | nastavenie doby varenia.)
Menu XL - - = = -Dark @ Na pripravu dZzemu, ktory dobre stuhne,

L= = I Svedium je potrebné dostatoéné mnozstvo cukru,

M- L N [ -Light kyseliny a pektinu.

(g @ DzZem z ovocia s vysokym obsahom pektinu
lahko tuhne. DZem z ovocia s niz$im
obsahom pektinu netuhne dobre.

H @ Pouzite prave dozreté ovocie. DZzem
N aStthe dOb u varenia. z prezretého alebo nedostato¢ne zrelého
- ovocia pevne nestuhne.

] N bl 202 B0 e | | @ Podla receptov v tomto navode pripravite
o= XL - - - - —Dark_ makky dZzem. PriCinou je niz8i obsah cukru.
oTi L= —nC 0 1 _Medium @ Pri pridavani prisad dodrZiavajte mnoZstva

V= = = [ X -Light uvedené v recepte.

o * Nezvysujte ani neznizujte mnozstvo ovocia.

DZem by mohol prekypiet alebo sa spalit.
* Nezvysujte mnozstvo cukru viac nez na
. polovicu mnoZzstva ovocia.
S p UStlte prog ram. DZem by mohol prekypiet alebo sa spalit.
: Ked znizite mnozstvo cukru, dZem pevne
A Rest-Knead- Rise - Bake « End a Testu,hng. . ’ o
Start XL - - < < -Dark Ked ma ovocie vysoku kyslost, mézete

L- -~ 0 “Medium zniZit mnoZstvo citrénovej tavy, ale ak ju

M- g R I | N | -Light prili§ znizite, dZem pevne nestuhne.

(] | @ Ak je doba varenia kratka, v dZeme mozu
zostat’ kusky ovocia a dzem moze byt

Priblizny €as zostavajuci do dokon&enia zvoleného programu vodovy.
@ Rozsvieti sa indikator policka Start. » DZem bude pocas chladnutia nadalej tuhnut.
3 Davaijte pozor, aby ste ho neprevarili.
.
L[]
v
- i - @ Hotovy dZzem nalejte ¢o najskor do vhodnej
Stlacte pOlICkO ,,Stop“ d Vyberte dzem, nadoby. Pri vyberani dzemu davaijte pozor,
ked 8-krat zaznie zvukova signalizacia a blika indikator pri aby ste sa nepopalili.
,End“ (Koniec). @ Ak dZzem ponechate vo forme na chlieb,
@ Blikajuci indikator policka Start zhasne. ° rgs‘)ée sa Erip?“t';t hiad t
- . , . Zem uchovavajte na chladnom a tmavom
B Ak dzevm, nie je “Va,re”}(') Zopaku1t,e Iv<roky ,1 -3 mieste. Kvoli nizSiemu obsahu cukru jeho
(Dodato¢nu dobu varenia mozete zopakovat az dvakrat. trvanlivost nie je taka diha ako u dzemu
Zakazdym by mala trvat 10 az 40 minut. Ak je zariadenie kupeného v obchode. Po otvoreni dZem
horuce, Casovac sa znova spusti od 1 minuty. Tuto dobu uchovavajte v chladnicke a kratko po
mozete prediZit stiaéanim politka ¢asovada podlia potreby.) otvoreni ho spotrebuite.
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Priprava kompoétu

Rest -Knead « Rise « Bake « End

Q)
()

Na str. 29 najdete
recepty na pripravu
kompétu.

— M ZrusSenie/

zastavenie
spusteného
programu
(policko podrzte
stlatené aspon
1 sekundu)

Priprava (@ Pripravte si prisady podla receptu. (Vyberte lopatku na miesenie cesta.)
@ Do formy na chlieb vloZte prisady v poradi: ovocie — cukor — tekutina.
® Formu na chlieb vloZte do hlavného zariadenia a pekaren na chlieb zapojte do elektrickej siete.

Zvolte rezim ,,27“ (SD-2500: ,,25%).
(nm] Rest-Knead - Rise - Bake - End
Menu

@Timer

3 Spustite program.
Rest-Knead - Rise - Bake - End

- )
2T

Priblizny €as zostavajuci do dokon&enia zvoleného programu
@ Rozsvieti sa indikator policka Start.

Stlacte policko ,,Stop* a vyberte
kompét,

ked 8-krat zaznie zvukova signalizcia a blika indikator pri

»End® (Koniec).

@ Blikajuci indikator poli¢ka Start zhasne.

B Ak kompét nie je uvareny @ Zopakujte kroky 1 — 3
(Dodato¢nu dobu varenia mozete zopakovat az dvakrat.
Zakazdym by mala trvat' 10 az 40 minut. Ak je zariadenie
horuce, ¢asovac sa znova spusti od 1 minaty. Tato dobu
mozete prediZit stladanim politka ¢asovada podla potreby:.)

@ V rezime 27 nie je mozné pouzit ¢asovac
(SD-2500: 25). (Policko Timer sluzi iba na
nastavenie doby varenia.)

@ Pri pridavani prisad dodrziavajte mnozstva
uvedené v recepte.

* Nezvysujte ani nezniZujte mnozstvo
ovocia. Kompoét by mohol prekypiet’ alebo
sa spalit.



Recepty na pripravu chleba

CHLIEB S HROZIENKAMI

BIELY CHLIEB

Zvol'te rezim ,,01“ alebo ,,02%.

Zvol'te rezim ,,03%.

M L XL M L XL
pocet ajovych lyziCiek suSeného drozdia (pocet 1 1 1% pocet €ajovych lyzigiek suSeného drozdia 1 1 1%
cajovych lyZiciek pri vybere moznosti BAKE ) silna biela chlebova mika, typ 550 400g [500g |600g
: o 2 ) (2%) Y
RAPID (Rychle pecenie)) I i .
— — pocet ¢ajovych lyzi€iek soli 1% 1% 2
silna biela chlebova muka, typ 550 400 g 500 g 600 g L . , = q
. . : pocet polievkovych lyZic cukru 1 1% 2
pocet €ajovych lyzi€iek soli 1% 1% 2
¢et polievkovych lyzic cukru 1 1% 2 maslo 209 209 il
p°°‘T B Bl 2 302 ‘o voda 280 ml [ 350 ml | 420 ml
masio 9 9 9 prisada (vloZte do automatického davkovaca
voda 280 ml |350 ml_| 420 ml hrozienok a orieskov): hrozienka 809 100g 11204
CELOZRNNY PSENICNY CHLIEB TALIANSKY CHLIEB
Zvolte rezim ,,04* alebo ,,05“. Zvol'te rezim ,,09“ (SD-2500: ,,08“).
M L XL podet Eajovych lyZitiek sugeného drozdia 1
(potet tajougen iyiciek pri wibere momost |1 |1 | 1% L U s o
1 1 Zat Aoy 3ixi H
BAKE RAPID (Rychle pecenie)) (172) (172) (2) podet Cajovych lyziciek soli 1%
" . . P . "
silna celozmna psenicna chlebova muka 400g |500g |600g pocet polievkovyeh lyzic olivového oleja 1%
pocet Gajovych lyziciek soli 1% 1% 2 voda 260 mi
pocet polievkovych lyzic cukru 1 1% 2
maslo 20g |30g |40g SEN DV|C
voda 280 ml | 350 ml | 420 ml , .. « «
Zvolte rezim ,,10“ (SD-2500: ,,09“).
;v v pocet ¢ajovych lyziciek suSeného drozdia 1
CELOZRNNY PSENICNY CHLIEB S HROZIENKAMI | iina biela chiebova mika, typ 550 3809
Zvolte rezim ”06“_ pocet polievkovych lyzic cukru 2
M L XL maslo 309
pocet ajovych lyziciek suSeného drozdia 1 1 1% vada 250 ml
silna celozrnna pseni¢na chlebova muka 400 g 500 g 600 g
pocet cajovych lyziciek soli 1% 1% 2 BEZLEPKOW CHLIEB
pocet polievkovych lyzic cukru 1 1% 2 , .. « «
maslo 20g |30g |40g Zvolte rezim ,12“ (SD-2500: ,,11).
voda 280 ml | 350 ml | 420 ml voda 430 ml
prisada (vlozte do automatického davkovaca 80 100 120 pocet polievkovych lyZic oleja 1
hrozienok a orieskov): hrozienka 9 9 9 zmes na pedenie bezlepkového chleba 500 g
pocet €ajovych lyziCiek suSeného drozdia 2
FRANCUZSKY CHLIEB ) ) 5
Zvolte rezim ,,08* (SD-2500: ,,07). ZAKLADNA BRIOSKA
pocet Gajovych lyZitiek suseného drozdia % Zvolte rezim ,,11“ (SD-2500: ,,10).
silna biela chlebova muka, typ 550 3009 pocet €ajovych lyziCiek suSeného drozdia | 1%
pocet Eajovych lyziciek soli 1 silna biela chlebova muka, typ 550 400 g
maslo 209 pocet polievkovych lyZic cukru 4
voda 220 ml pocet polievkovych lyzic suseného mlieka | 2
pocet Cajovych lyZiCiek soli 1
maslo (nakrajajte na 2 cm kocky
PAN N ETTON E a ponechaijte v chladnitke) 2
Zvolte rezim ,,11“ (SD-2500: ”10“)_ vajitka (rozélahané); stredne velke 2 (100 g)
pocet ¢ajovych lyziciek suSeného drozdia | 172 L )
P P maslo, ktoré pridate neskor
sﬂrla blele‘a chIebf)va nll,jka’ typ 550 400 g (nakrajajte na 1 — 2 cm kocky 7049
pocet polievkovych lyzic cukru 4% a ponechaite v chladnicke)
pocet Gajovych lyziciek soli 1
maslo (nakrajajte na 2 cm kocky 50
a ponechaijte v chladnicke) 9
vajitka (roz8lahané); stredne velké 2 (100 g)
mlieko 200 ml
maslo, ktoré pridate neskor
(nakrajajte na 1 — 2 cm kocky 709
a ponechajte v chladni¢ke)
pomarancéova koéra; nadrobno nasekana* |50 g
hnedé hrozienka sultanky* 509
susené Cierne ribezle* 5049

*: pridava sa spolu s neskor pridavanym maslom
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Recepty na pripravu chleba

SPALDOVY BIELY CHLIEB RYZOVY A SPALDOVY S PINIOVYMI
Zvolte rezim ,13“ (SD-2500: ,,12). ORIESKAMI A SMAZENOU CIBULOU
M L XL Zvolte rezim ,,14“ (SD-2500: ,,13“).
pocet €ajovych lyziciek suSeného drozdia 1 1% 1% M L XL
Spaldova biela maka 400g 15009 |600g pocet cajovych lyZiciek suseného drozdia 1 % | 1%
pocet ¢ajovych lyziciek cukru 1% 2 2 Spaldova biela mika 320 g 400 g 480 g
pocet Eajovych lyZiciek soli 1% 1% 1% hneda ryzova mika 80 g 100 g 120 g
maslo 59 109 |10g pocet Gajovych lyziciek cukru 1% |2 2
voda 260 ml_| 340 m!_|400 mi pocet ¢ajovych lyziciek soli 1% 1% 1%
maslo 59 109 1049
CELOZRNNY SPALDOVY CHLIEB voda 260 ml_|340ml | 400 mi
prisada (vlozte do automatického davkovaca
Zvolte rezim ,,1 3« (SD-2500 ,,1 2“). hrozienok a orie$kov): 409 509 60g
M L XL piniové orieSky
pocet ajovych lyzitiek sugeného drozdia 1 1% 1% pocet polievkovych lyZic smazenej cibule 3 4 5
$paldova celozrnnad muka 200g |250g |[300g
$paldova biela muka 200g [250g |[300g éPALDOW S CITRONOM A MAKOM
pocet ajovych lyzi€iek cukru 1% 2 2 ..
podet Eajovych lyzigiek soli 1% 1% 1% Zvolte rezim ,, 13" (SD-2500: ,,12%).
podet polievkovych lyZic oleja 2 3 3 M L XL
voda 250 ml | 320 ml | 380 ml pocet ¢ajovych lyzi¢iek suSeného drozdia 1 1% 1%
$paldova biela muka 400 g 500 g 600 g
~ - ~ - pocet €ajovych lyziciek cukru 1% 2 2
RAZNY A SPALDOVY pocet ¢ajovych lyziciek soli 1% 17 1%
(nie je mozné pouzit’ Casovac) maslo 59 [10g [10g
’ 35 I . I strihana kora z citrénu 1 1 1
Zvolte reZim ,,13" (SD-2500: ,,12). citrénova Stava 20ml [20ml | 30ml
M L XL pocet polievkovych lyzic maku 2 3 3
pocet €ajovych lyziciek suSeného drozdia 1 1% 1% — 250 ml |330mi | 380 mi
Spaldova biela muka 2759 350g |425¢g
razna muka 1259 |150g |175¢g i .
pocet Eajovych lyzZiciek cukru 1% |2 2 OVOCNY SPALDOVY CHLIEB
pocet éajOV)"Ch Iyii(“;iek soli 1% 1% 1% Zvol!te reiim ”14“ (SD'2500: ”1 3;5).
maslo 59 109 109
biely jogurt 120 g 150 g 180 g M L XL
voda 180 ml 1230 mi | 270 mi pocet €ajovych lyziciek suSeného drozdia 1 1% 1%
Spaldova biela muka 400 g 500 g 600 g
, , . , pocet €ajovych lyziciek cukru 1% 2 2
POHANKOVY A SPALDOVY CHLIEB pocet &ajovych lyZiciek soli 1V 1% 1%
SO SEMIENKAMI maso 59 |19 |t0g
pocet €ajovych lyZiCiek zmesi korenin 2 2% 3
Zvolte rezim ,,13“ (SD-2500: ,,12“). voda 270 ml | 350 ml | 400 mi
M L XL prisada (vloZte do automatického davkovaca
podet Gajovych lyZitiek sudeného drozdia 1 1% 1% hrozienok a orieskov): 100g (1259 [150¢g
&paldova biela muka 3209 |400g |480g zmes suseného ovocia
pohankova muka 80 g 100 g 120 g
pocet €ajovych lyzi¢iek medu 1 1 17
pocet ¢ajovych lyziciek soli 1% 1% 1%
pocet polievkovych lyzic sezamovych semienok | 172 2 2%
pocet polievkovych lyZic fanovych semienok 1% 2 2
pocet polievkovych lyzic maku 1% 2 2%
pocet polievkovych lyzic oleja 2 3 3
voda 250 ml (320 ml | 380 ml




Recepty na pripravu cesta

ZAKLADNE CESTO

Zvolte rezim ,,16“ (SD-2500: ,,15%).

pocet ajovych lyzi¢iek suSeného drozdia
silna biela chlebova muka, typ 550

pocet ajovych lyzi€iek soli

pocet polievkovych lyzic cukru

maslo

voda

1
500 g
1%
1%
309
310 ml

ZAKLADNE CESTO S HROZIENKAMI

Zvolte rezim ,,17“ (SD-2500: ,,16%).

pocet ajovych lyzi¢iek suSeného drozdia

1

hrozienok a orieSkov): hrozienka

silna biela chlebova muka, typ 550 500 g
pocet Cajovych lyziCiek soli 1%
pocet polievkovych lyzic cukru 1%
maslo 30g
voda 310 ml
prisada (vloZte do automatického davkovaca 100g

FRANCUZSKE CESTO

Zvolte rezim ,,21“ (SD-2500: ,,19).

pocet Eajovych lyziciek suSeného drozdia
silna biela chlebova muka, typ 550

pocet ajovych lyzi€iek soli

maslo

voda

Ya
3009
1

20g
180 ml

CELOZRNNE PSENICNE CESTO

Zvolte rezim ,,18“ (SD-2500: ,,17“).

pocet ¢ajovych lyzi¢iek suSeného drozdia
silna celozrnna pseni¢na chlebova muka
pocet €ajovych lyzi€iek soli

pocet polievkovych lyzic cukru

maslo

voda

1%
500 g
2

1%
309
340 ml

CELOZRNNE PSENICNE CESTO S HROZIENKAMI

Zvolte rezim ,,19“ (SD-2500: ,,18%).

hrozienok a orieSkov): hrozienka

pocet €ajovych lyziciek suSeného drozdia 1%
silna celozrnna pseni¢na chlebova muka 500 g
pocet ajovych lyZi€iek soli 2
pocet polievkovych lyZic cukru 1%
maslo 30g
voda 340 ml
prisada (vloZte do automatického davkovaca 100g

Recepty na pripravu kolacov

CERESNOVO-MARCIPANOVY KOLAC

Zvolte rezim ,,15“ (SD-2500: ,,14“).

zlaty krupicovy cukor

maslo

vajicka

muka s kypriacim praskom
nasekané kandizované ¢eresne
nastrdhany marcipan

mlieko

opecené mandle nakrajané na platky

50g
1759
3

2259
1009
759
60 ml
159

PIZZOVE CESTO

Zvolte rezim ,,22“ (SD-2500: ,,20“).

pocet ¢ajovych lyzigiek suSeného drozdia
silna biela chlebova muka, typ 550

pocet €ajovych lyziciek soli

pocet polievkovych lyzic rastlinného oleja

voda

1

450 g
2

4

240 ml

BRIOSKOVE CESTO (BRIOSKOVE ROLKY
S COKOLADOVYMI LUPIENKAMI);

na 12 roliek

Zvolte rezim ,,23“ (SD-2500: ,,21°).

pocet ¢ajovych lyziciek .
- o 1%
suseného drozdia

silna biela chlebova muka, typ
550

pocet polievkovych lyzic cukru | 4

400 g

pocet ¢ajovych lyziciek soli 1
maslo (nakrajajte na 2cm kocky 70
a ponechaijte v chladnicke) 9
vajicka (roz&lahané); stredne 3 (150 g)
velkeé 9
mlieko 90 ml
pocet polievkovych lyzic rumu 1
(tmavého)

maslo, ktoré pridate neskor
(nakrajajte na 1-2cm kocky a 509
ponechajte v chladnicke)

kusky ¢okolady* 120 g

*  Ked cesto vyberiete, posypte ho kiskami ¢okolady a prehnite
spodnu tretinu hore a vrchnu tretinu dolu. Potom cesto prelozte

na polovicu.

SPALDOVE STOLOVE ROLKY:;

na 8 roliek
Zvol'te rezim ,,24“ (SD-2500: ,,22“).
pocet Eajovych lyziciek .
suSeného drozdia 1%
Spaldova biela muka 500 g
pocet ¢ajovych lyzi€iek cukru 1%
pocet Cajovych lyzi€iek soli 1%
maslo 109
voda 310 ml
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Recepty na pripravu bezlepkovych jedal

Priprava bezlepkového chleba sa vyrazne odliSuje od normalneho spbésobu pripravy chleba.
Ak sa bezlepkovy chlieb pripravuje zo zdravotnych dévodoy, je velmi dblezité, aby ste tento krok konzultovali so
svojim lekarom a postupovali podla uvedenych pokynov.

» Tento program bol vyvinuty Specialne pre konkrétne bezlepkové zmesi. Preto sa mdze stat, Ze pri pouziti
vlastnej zmesi nedosiahnete také dobré vysledky.

» Ak zvolite program ,gluten free® (bezlepkovy chlieb), starostlivo postupujte podla pokynov v recepte. (Inak by sa
chlieb nemusel podarit’.)
Existuju dva druhy bezlepkovych zmesi — zmesi s malym obsahom lepku a zmesi, ktoré neobsahuju pSenicnu
muku ani lepok. Pred vyberom zmesi sa poradte so svojim lekarom.

* Vlastnosti a vzhlad bochnika sa mézu odliSovat podla druhu zmesi.
Obcas sa méze stat, ze na bokoch bochnika zostanu zvySky muky.
Pri pouziti réznych druhov zmesi, ktoré neobsahuju pSenicu, mdzete dosiahnut rézne vysledky.

* LepSie vlastnosti chleba dosiahnete, ak budete bochnik krajat az po vychladnuti.

* Chlieb uchovavajte na chladnom suchom mieste a spotrebujte ho do 2 dni. Ak v ramci tohto €asu nebudete
schopni spotrebovat cely chlieb, mézete ho nakrajat, viozit do vreciek ur€enych do mrazni¢ky a zmrazit.

Varovanie pre pouzivatelov, ktori tento program pouzivaju zo zdravotnych dévodov:

Ak budete pouzivat’ bezlepkovy program, porad’te sa so svojim lekarom alebo zdruzenim celiatikov

a pouzite len prisady, ktoré vyhovuji vaSmu zdravotnému stavu.

Spoloénost’ Panasonic neprebera ziadnu zodpovednost’ za désledky vyplyvajlice z pouzitia prisad,

o ktorych pouziti ste sa neporadili s odbornikom.

Ak chlieb pripravujete z dietetickych dévodov, je velmi délezité predchadzat kontaminacii mukami, ktoré obsahuju
lepok. Mimoriadnu pozornost venujte Cisteniu formy na chlieb a lopatky na miesenie cesta, ako aj pouzitych
nastrojov ¢i nadob.

Pre pouzivatelov v Belgicku

Nasledujuce recepty na pripravu bezlepkovych jedal boli vyvinuté s pouZitim komercne pripravovanych
bezlepkovych chlebovych zmesi AVEVE.

Dostanete ich kupit' v lekarfiach, obchodoch so zdravou vyZivou, ob&as vo velkych supermarketoch.
Dalsie informacie o vyrobkoch AVEVE ziskate na telefénnom &isle 0800/0229210.

BEZLEPKOVY CHLIEB BEZLEPKOVY CHLIEB S VAJICKAMI
Zvol'te rezim ,,12* (SD-2500: ,,11). Zvol'te rezim ,,12“ (SD-2500: ,,11).
voda 320 ml voda 100 ml
pocet polievkovych lyzic oleja 1 mlieko 180 ml
muka bez obsahu lepku 5009 vajicka 2
pocet ¢ajovych lyziCiek drozdia 2 pocet polievkovych lyzic oleja 1
; muka bez obsahu lepku 5009
POZNAMKA pocet Gajovych lyZiciek drozdia 2

Pri tomto programe nie je mozné zvolit velkost bochnika.




Bezlepkova kucharska kniha pre
pekarnicku Panasonic

Domace pekarni¢ky na chlieb znaéky Panasonic, ktoré si vynimoé€né Speciadlnym programom ,,gluten
free”, uréenym na pecenie bezlepkového peciva. Tento program umoziuje pripravit’ chutné bezlepkové
pecivo zo Specialnych bezlepkovych zmesi, ktoré sa pomerne vyrazne odliSuju od beznych surovin,
obsahujucich lepok.

Celiakia a bezlepkova diéta

Celiakia (celiakalna sprue, glutenova enteropatia) je spolo&né oznacenie pre celosvetovo sa vyskytujuce ochorenie
deti aj dospelych, ktoré je vyvolané neznasanlivostou lepku (gluténu). Lepok je bielkovinovy komplex obsiahnuty

v obilnych zrnach. Vyraznym prejavom tohto ochorenia su zapalové zmeny sliznice tenkého ¢reva s hnac¢kami,
chudokrvnostou, vdhovym ubytkom a celkovou poruchou somatického a psychického vyvoja. Ak nie je lepok

z potravy trvalo vylu€eny, ochorenie postihuje dalSie organy a vznikaju pridruzené choroby a mnohé komplikacie,

z ktorych niektoré ohrozuju Zivot.

Bezlepkova diéta

Kauzélnou lie€bou celiakie deti aj dospelych je prisna celoZivotna bezlepkova diéta. To znamena trvalé a uplné
vylucenie v8etkych potravin, potravinovych primesi a napojov pripravenych s pouZitim obilnych surovin tj.

zfn, muky, Skrobov a ostatnych vyrobkov z pSenice, jatmena, Zita a ovsa. Ako bezpecné nahradné suroviny

sa pouzivaju ryZa, sdja, kukurica, pohanka, proso, pSeno, amarant a zemiaky. V predaji su hotové Specialne
bezlepkové muky a zmesi, ktoré ide pouZit namiesto beznej muky, obsahujucej lepok. Recepty pre bezlepkové
pecenie v domacej pekarni¢ke znacky Panasonic boli zostavené z bezne dostupnych bezlepkovych zmesi

a bezlepkovych surovin na slovenskom trhu.
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Recepty zo zmesi AVEVE

[01 Basic] (Zakladny rezim)

[02 Basic Rapid] (Rychly
zakladny rezim)

BIELY CHLIEB

Zvol'te rezim ,,01“ alebo ,,02%.

M L XL

pocet ajovych lyziciek suSeného drozdia Ya 1 1%
(pocet ¢ajovych lyziciek pri vybere moznosti \ 3

BAKE RAPID (Rychle pecenie)) (17) (1%) &)
pocet ¢ajovych lyziciek cukru 1 2 2
muka AVEVE ,Surfina“ 400g |500g |600g
voda 250 ml | 320 ml | 380 ml
pocet polievkovych lyzic masla 1 1 1%
pocet ajovych lyzi€iek soli 1 1% 2
POZNAMKA

V takom pripade chlieb tolko nevykysne a bude menej nadychany.

[04 Whole wheat] (Celozrnna
pSeni¢éna muka)

[05 Whole wheat Rapid]
(Rychly rezim s celozrnnou
psSeni€énou mukou)

CELOZRNNY PSENICNY CHLIEB

Zvol'te rezim ,,04 alebo ,,05%.

M L XL

pocet ajovych lyziCiek suSeného drozdia 1 1% 1%
BAKE RAPID (Richie peteriey |7 | |@
jemna celozrnna p$enitna muka AVEVE 300g |400g (4509
muka AVEVE ,Frans krokant* 100 g 100 g 150 g
pocet ajovych lyziciek cukru 1 2 2
pocet polievkovych lyzic masla 1 1 2
pocet Gajovych lyzi€iek soli 1 1 2
voda 250 ml | 320 ml | 380 ml
POZNAMKA

V takom pripade chlieb tolko nevykysne a bude menej nadychany.
Tento program je vhodnejSi pre chlieb pripraveny zo zmesi celozrnnej
a bielej pSeni¢nej muky.

Do vy$Sie uvedeného receptu sa vzdy prida mensie mnozstvo

bielej muky. Ak nechcete pouzit bielu muku, nahradte ju celozrnnou
pSeni¢nou mukou. Chlieb vSak bude mensi a hustejSi. Ak pridate
vacsie mnozstvo bielej muky, pouzite trochu menej vody (celozrnna
muka totiz absorbuje vacsie mnozstvo vody nez biela muka).

*Tieto recepty su v zasade uréené pre zakaznikov
z Belgicka. Pre dalSie informacie kontaktujte,
prosim, spolo¢nost AVEVE na telefénnom &isle
0800/0229210.

[08 French] (Francuzske pecivo)
(SD-2501)

[07 French] (Francuzske pecivo)
(SD-2500)

FRANCUZSKE ROLKY
Zvol'te rezim ,,08“ (SD-2500: ,,07“).

pocet €ajovych lyzigiek suSeného drozdia 1
muka AVEVE ,Frans krokant® 400 g
voda 260 ml
pocet ¢ajovych lyziciek soli 1
pocet polievkovych lyzic masla 1
POZNAMKA

Pri tomto programe nemézete nastavit velkost bochnika ani
sfarbenie korky.

Pri pouZiti tohto receptu dosiahnete velmi lahky chlieb, ktory dobre
nakysne a nevydrzi dlho Cerstvy.

[09 Italian] (Talianske pec€ivo)

(SD-2501)
[08 Italian] (Talianske pec€ivo)
(SD-2500)
TALIANSKY CHLIEB
Zvolte rezim ,,09“ (SD-2500: ,,08“).
pocet ¢ajovych lyzigiek suSeného drozdia Ya
muka AVEVE ,Frans krokant* 400 g
voda 240 ml
pocet €ajovych lyzi€iek soli 1%
pocet polievkovych lyzic olivového oleja 1%
POZNAMKA

Pri tomto programe nemézete nastavit velkost bochnika ani
sfarbenie korky.

Pri pouziti tohto receptu dosiahnete velmi lahky chlieb, ktory dobre
nakysne a nevydrzi dlho Cerstvy.

[10 Sandwich] (Sendvi€) (SD-2501)

[09 Sandwich] (Sendvi€) (SD-2500)

ZAKLADNY DRUH SENDVICA
Zvolte rezim ,,10“ (SD-2500: ,,09“).

pocet ¢ajovych lyziCiek suSeného drozdia %
pocet €ajovych lyziCiek cukru 1
muka AVEVE ,Surfina“ 400 g
voda 250 ml
pocet polievkovych lyzic masla 1
pocet €ajovych lyziciek soli 1
POZNAMKA

Pri tomto programe nemézete nastavit velkost bochnika ani
sfarbenie korky.

Pri pouziti tohto receptu dosiahnete makky (relativne vlhky) chlieb
s hnedou kérkou, ktory je idealny na pripravu hrianok.



Recepty zo zmesi AVEVE

[16 Basic] (Zakladny rezim) (Sp-2501)

[15 Basic] (Zakladny rezim) (SD-2500)
KOLACOVE CESTO (cesto na 2 kolace)
Zvol'te rezim ,,16“ (SD-2500: ,,15“).

cukor 60 g
pocet ajovych lyziiek suSeného drozdia 2
muka na sladké pecivo 500 g
mlieko 100 ml
vajicka 3
maslo 100 g
pocet ajovych lyziciek soli 1%

[18 Whole wheat] (Celozrnna
psSeniéna muka) (sp-2501)

[17 Whole wheat] (Celozrnna
psSeni€na muka) (SD-2500)

CELOZRNNE PSENICNE CESTO
Zvol'te rezim ,,18“ (SD-2500: ,,17“).

pocet ajovych lyziciek suSeného drozdia 2

pocet polievkovych lyZic cukru 1

muka AVEVE ,Frans krokant® 250 g

muka AVEVE ,Boerebruin® 250¢g

voda 280 ml

pocet Gajovych lyziciek soli 1%
Spésob pripravy

Cesto rozdelte na bochniky s hmotnostou asi 50 g. Pod lanovym
platnom nechajte cesto vykysnut. Pecte 15 — 20 minut pri teplote
220 °C v predbhriatej rare.

[22 Pizza] (sD-2501)
[20 Pizza] (sD-2500)

PI1ZZOVE CESTO

Zvolte rezim ,,22“ (SD-2500: ,,20).
pocet Eajovych lyziciek suSeného drozdia 2
muka AVEVE ,Frans krokant* 500 g
voda 290 ml
pocet €ajovych lyziciek soli 1
pocet polievkovych lyzic masla 1%
Spésob pripravy

Cesto vyvalkajte a vlozte ho do formy na pizzu. Poprepichuijte ho
vidlickou. Na cesto naneste paradajkovy pretlak a pozadované
prisady. Pecte 20 — 25 minut pri teplote 220 °C v predhriatej rare.

* Tieto recepty su v zasade urcené pre
zakaznikov z Belgicka. Pre dalSie informacie
kontaktujte, prosim, spolo¢nost AVEVE na
telefébnnom cisle 0800/0229210.

[15 Bake only] (Len pecenie)
(SD-2501)

[14 Bake only] (Len pecenie)
(SD-2500)

Zvolte rezim 15 (SD-2500: 14). Zobrazi sa ¢as pecenia
30 minut.

Stlaganim policka ,Timer“ (Casovag) mbzete zvysit das
pecenia (v 1-minutovych intervaloch) az na 1 hodinu
30 minut.

RECEPT NA PRIPRAVU KOLACA
Zvol'te rezim ,,15“ (SD-2500: ,,14“).

vajicka 3
pocet polievkovych lyzic mlieka 3
makké maslo 200 g
balenie ,ANCO CAKE MIX* 1
Spdsob pripravy

Zvolte rezim 15 (SD-2500: 14) a na ¢asovaci zadajte 1 hodinu

10 minat.

Po zazneni zvukovej signalizacie vyberte formu na chlieb z pekarne
a nechajte ju vychladnut. Po vychladnuti formy vyberte kolaé

a nechajte ho vychladnut na mriezke.
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Recepty na pripravu dzemu

[26 Jam] (DZem) (SD-2501)

[24 Jam] (DZem) (SD-2500)

JAHODOVY DZEM
Zvol'te rezim ,,26“ (SD-2500: ,,24“).

nadrobno nasekané jahody 600 g
cukor 400 g
praskovy pektin 13g

Polovicu mnozstva ovocia vlozte do formy na chlieb,
potom pridajte polovicu mnozstva cukru. Postup
zopakujte s druhou polovicou mnozstva ovocia a cukru.

CUCORIEDKOVY DZEM

Zvolte rezim ,,26“ (SD-2500: ,,24).
700 g
400 g

Prisady vo forme na chlieb posypte pektinom.

Zvolte rezim 26 (SD-2500: 24) a na ¢asovaci zadajte
1 hodinu 40 minut.

Cucoriedky
cukor

Polovicu mnozstva ovocia vlozte do formy na chlieb,
potom pridajte polovicu mnozstva cukru. Postup
zopakujte s druhou polovicou mnozstva ovocia a cukru.
Zvolte rezim 26 (SD-2500: 24) a na ¢asovaci zadajte
1 hodinu 50 minut.

JABLKOVO-CERNICOVY DZEM

Zvol'te rezim ,,26“ (SD-2500: ,,24“).

nastrihané alebo nadrobno nasekané jablka 3009
Cernice 400 g
cukor 300g
praskovy pektin 69

Polovicu mnozstva ovocia vlozte do formy na chlieb,
potom pridajte polovicu mnozstva cukru. Postup

3

PEACH MELBA
Zvolte rezim ,,26“ (SD-2500: ,,24%).

zopakujte s druhou polovicou mnozstva ovocia a cukru.

Prisady vo forme na chlieb posypte pektinom.

Zvolte rezim 26 (SD-2500: 24) a na ¢asovaci zadajte
1 hodinu 40 minut.

nadrobno nasekané broskyne 500 g
maliny 2009
cukor 3009
praskovy pektin 849

Polovicu mnozstva ovocia vlozte do formy na chlieb,
potom pridajte polovicu mnozstva cukru. Postup

3

zopakujte s druhou polovicou mnozstva ovocia a cukru.

Prisady vo forme na chlieb posypte pektinom.

Zvolte rezim 26 (SD-2500: 24) a na Casovaci zadajte
1 hodinu 40 minut.

SLIVKOVY DZEM

Zvol'te rezim ,,26“ (SD-2500: ,,24“).
nadrobno nasekané slivky 7009
cukor 3509
praskovy pektin 69

Polovicu mnozstva ovocia vlozte do formy na chlieb,
potom pridajte polovicu mnozstva cukru. Postup
zopakujte s druhou polovicou mnoZzstva ovocia a cukru.

DZEM Z MRAZENEHO BOBULOVEHO
OVOCIA
Zvol'te rezim ,,26“ (SD-2500: ,,24“).

Prisady vo forme na chlieb posypte pektinom.

Zvolte rezim 26 (SD-2500: 24) a na ¢asovaci zadajte
1 hodinu 40 minut.

zmes mrazeného bobulového ovocia 7009
cukor 400 g
praskovy pektin 109

Polovicu mnozstva ovocia vlozte do formy na chlieb,
potom pridajte polovicu mnozstva cukru. Postup
zopakujte s druhou polovicou mnozstva ovocia a cukru.

DZEM Z CERVENYCH RIBEZLIi A CHILLI
Zvol'te rezim ,,26“ (SD-2500: ,,24“).

Prisady vo forme na chlieb posypte pektinom.

Zvolte rezim 26 (SD-2500: 24) a na ¢asovaci zadajte
1 hodinu 40 minut.

nahrubo popucené Cervené ribezle 3009
nadrobno nasekané stredne velké cervené chilli 1_92
papriéky

jemne nastruhany korer zazvoru 4 cm

Stava a jemne nastruhana kéra z pomaranéov | 2
cukor 150 g
praskovy pektin 39

1 VSetky prisady okrem cukru a pektinu vioZte do formy

na chlieb.

MARHULOVY DZEM
Zvol'te rezim ,,26“ (SD-2500: ,,24“).

Pridajte cukor a prisady vo forme na chlieb posypte
pektinom.

Zvolte rezim 26 (SD-2500: 24) a na ¢asovaci zadajte
1 hodinu 40 minut.

nadrobno nasekané marhule 5009
cukor 2509
praskovy pektin 69

Polovicu mnozstva ovocia vlozte do formy na chlieb,
potom pridajte polovicu mnozstva cukru. Postup
zopakujte s druhou polovicou mnozstva ovocia a cukru.

Prisady vo forme na chlieb posypte pektinom.

Zvolte rezim 26 (SD-2500: 24) a na ¢asovaci zadajte
1 hodinu 30 minut.



Recepty na pripravu kompotov

[27 Compote] (Kompobt) (SD-2501)

[25 Compote] (Kompobt) (SD-2500)
KORENENY JABLKOVY KOMPOT
Zvol'te rezim ,,27“ (SD-2500: ,,25“).

osupané jablka, zbavené jadrovnika a nakréjané na kocky | 1000 g

Skoricova ty€inka 1

klinéeky 2

kora z citronu 1

citrénova stava 2 polievkové lyzice
cukor 100 g

voda 75 ml

1 Z formy na chlieb vyberte lopatku na miesenie cesta.

Do formy na chlieb vlozte prisady vo vy$Sie uvedenom
poradi. Na prisady nalejte vodu.

Zvolte rezim 27 (SD-2500: 25) a na ¢asovaci zadajte
1 hodinu 20 minut.

4 Po dokon&eni varenia pomiesajte.

KOMPOT Z CERVENEHO OVOCIA
Zvol'te rezim ,,27“ (SD-2500: ,,25“).

vykostkované slivky, prekrojené na polovicu 300g
vykdstkované CeresSne 2509
jahody zbavené stopiek 250 g
zlaty krupicovy cukor 759

voda 75 ml
maliny (pridaju sa po vareni) 200 g

Z formy na chlieb vyberte lopatku na miesenie cesta.

Do formy na chlieb viloZte prisady vo vy$Sie uvedenom
poradi. Na prisady nalejte vodu.

1 hodinu.

Po dokon&eni varenia pomiesajte.
Pridajte maliny.

3 Zvolte rezim 27 (SD-2500: 25) a na ¢asovaci zadajte

REBARBOROVO-ZAZVOROVY KOMPOT
Zvolte rezim ,,27“ (SD-2500: ,,25“).

KOMPOT ZO ZMESI BOBULOVEHO
OVOCIA
Zvolte rezim ,,27“ (SD-2500: ,,25%).

zmes bobulového ovocia 800

napr. jahody, maliny, ucoriedky 9

cukor 759

voda 2 polievkové lyZice

Z formy na chlieb vyberte lopatku na miesenie cesta.

poradi. Na prisady nalejte vodu.

Zvolte rezim 27 (SD-2500: 25) a na ¢asovaci zadajte

2 Do formy na chlieb viozte prisady vo vysSie uvedenom
3 1 hodinu.

4 Po dokonc&eni varenia pomieSajte.

JABLKOVE PYRE
Zvolte rezim ,,27“ (SD-2500: ,,25%).

oSupané bramley jablka, zbavené jadrovnika a
P 1000 g
nakrajané na kocky
voda 2 polievkové lyzice

Z formy na chlieb vyberte lopatku na miesenie cesta.

Jablka vlozte do formy na chlieb. Na prisady nalejte
vodu.

1 hodinu 20 minut.
Po dokonceni varenia pomieSaijte.

3 Zvolte rezim 27 (SD-2500: 25) a na ¢asovaci zadajte

BROSKYNE VO VANILKOVOM SIRUPE
Zvolte rezim ,27“ (SD-2500: ,,25“).

vykdstkované broskyne nakrajané na 1/8 1000 g
cukor 100 g
vanilkovy struk 1/2
voda 125 mi

Z formy na chlieb vyberte lopatku na miesenie cesta.

rebarbora nakrajana na 2 cm kusky 700 g
pomarancova $tava 2 polievkové lyzice
nadrobno nasekany kandizovany zazvor 209

cukor 100 g

voda 100 ml

Z formy na chlieb vyberte lopatku na miesenie cesta.

Do formy na chlieb vlozte prisady vo vy$Sie uvedenom

poradi. Na prisady nalejte vodu.

Po dokon&eni varenia pomiesajte.

Zvolte rezim 27 (SD-2500: 25) a na ¢asovaci zadajte
1 hodinu 40 minut.

1
2
3
4

Do formy na chlieb vlozte prisady vo vy$Sie uvedenom
poradi. Na prisady nalejte vodu.

Zvolte rezim 27 (SD-2500: 25) a na ¢asovaci zadajte 1
hodinu.

Po dokonc&eni varenia broskyne vyberte dierovanou
naberackou. Sirup opatrne nalejte na ovocie. Nechajte
vychladnut.
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Starostlivost’ a cistenie

Pred Cistenim odpojte pekaren na

chlieb z elektrickej siete a nechajte ju

vychladnut.

B Aby ste predisli poSkodeniu pekarne
na chlieb...

e Na Cistenie nepouZivajte abrazivne
prostriedky (CistiCe, brusne hubky atd')!

e Ziadnu Cast pekarne neumyvajte
v umyvacke riadu!

e Na Cistenie nepouzivajte benzin, riedidlo,
alkohol ani bielidlo!

e Po oplachnuti umyvatefnych &asti ich
osuste utierkou. Sucasti pekarne na chlieb
vzdy udrziavajte Cisté a suché.

4 A
Forma na chlieb a lopatka na
miesenie cesta

Odstrarte zvysky cesta a umyte vodou.

e Ak je tazkeé vybrat lopatku, namocte
ju na 5 az 10 minut do teplej vody.
Formu na chlieb neponarajte do vody.

«\,/

. J
-

Odmerna lyzica a odmerka

Umyte vodou.

e Neumyvaijte ich v umyvacke riadu.
. J

Kryt
Utrite ho vlhkou handri¢kou.

Odvod pary

Utrite ho vihkou handri¢kou.

el e T

o

.

Snimac¢ teploty

Telo pekarne

Utrite ho vlhkou handri¢kou.

e Pri Cisteni budte
opatrni, aby ste
neposkodili snimac
teploty.

* Pouzivanim sa m6ze zmenit farba vnutra zariadenia.



Starostlivost’ a cistenie

(Kryt davkovaca (len model SD-2501) h
Vyberte ho a umyte vodou. -
e Kryt davkovaca naklorite pod uhlom priblizne 75 stupfiov. Zarovnajte spoje a potiahnutim
smerom k vam kryt odpojte. Opatrnym zatlacenim spat pod rovnakym uhlom kryt pripojte
na pévodné miesto.
(Najskor pockajte, kym zariadenie vychladne, pretoze po pouzivani je velmi horuce.)
e Davaijte pozor, aby ste neposkodili alebo nepotiahli tesnenie.
(PoSkodenie tesnenia by mohlo viest k unikaniu vodnej pary, kondenzacii alebo i b
L deformacii.) )
N\

4 Y - -

Automaticky davkovac hrozienok
a orieskov (len model SD-2501)
Vyberte ho a umyte vodou.

Tesnenie

e Davkoval umyte po kazdom
pouziti, aby v iom nezostali
zvySky prisad.

Ochrana neprilnavého povrchu

Forma na chlieb a lopatka na miesenie cesta su pokryté neprilnavym povrchom, ktory
zabranuje ich znecisteniu a ufahCuje vyberanie chleba z formy.
Aby ste predisli ich poskodeniu, dodrziavajte, prosim, nasledujuce pokyny.

» Pri vyberani chleba z formy na chlieb nepouzivajte tvrdé naradie, napriklad néz alebo vidli¢ku.
Ak sa vam nedari chlieb lahko vytiahnut z formy, precitajte si informacie na str. 34.

» Pred krajanim chleba skontrolujte, ¢i v bochniku nezostala lopatka na miesenie cesta.
Ak zostala zapecena v chlebe, pockajte, kym bochnik vychladne a potom ju z neho vytiahnite.
(Nepouzivajte tvrdé alebo ostré naradie, napriklad néz alebo vidli¢ku.)
Davaijte pozor, aby ste sa nepopalili, pretoZe lopatka na miesenie cesta mbze byt este stale
horuca.

» Na cistenie formy na chlieb a lopatky na miesenie cesta pouzite makku Spongiu.
Nepouzivajte abrazivne prostriedky, napriklad CistiCe alebo brisne hubky.

e Tvrdé, hrubé alebo velké prisady, napriklad muka s celymi alebo mletymi zrnami, cukor alebo oriesky Ci
semienka, mozu poskodit neprilnavy povrch formy na chlieb. Ak pouZzivate prisadu tvorend jednym velkym
kusom, polamte ho na malé kusky. Dodrziavajte mnozstva uvadzané v receptoch.
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Riesenie problémov

Skor ako sa obratite na servis, skontrolujte zariadenie podla nasledujucich pokynov.

Pricina @ RieSenie

Chlieb nevykysne.

Horna strana bochnika je
nerovnomerna.

Chlieb je prilis ,deravy*.

Chlieb po vykysnuti akoby
splasol.

Chlieb vykysol az privelmi.

Chlieb je lepkavy a bledy.

Na spodnej a bo¢nych stranach
chleba su zvysky muky.

Chlebové cesto nie je riadne
vymieSané.

J e

e Lo

S

S

[VSetky druhy chleba]

Kvalita lepku v muke je nizka alebo ste nepouzili silni muku (s vysokym obsahom lepku).
(Kvalita lepku sa moéze liSit v zavislosti od teploty, vihkosti, spésobu skladovania muky

a obdobia zatvy.)

Vyskusajte iny druh, znacku alebo iné vrecko muky.

Cesto je prilis husté, pretoze ste nepouzili dostatok tekutiny.

SilnejSia muka s vy88im obsahom bielkovin absorbuje va¢sie mnozstvo vody nez iné
druhy muky. Skuste pridat’ 10 az 20 ml vody.

Nepouzivate spravny druh drozdia.

Pouzite susené drozdie z vrecka s oznacenim ,instantné drozdie".

Tento druh drozdia nevyzaduje predfermentaciu.

Nepouzili ste dost drozdia alebo je pouzité drozdie staré.

Pouzite dodand odmernu lyzicu. Skontrolujte datum spotreby drozdia. (Drozdie
uchovavaijte v chladnicke.)

Drozdie priSlo do styku s tekutinou este pred procesom miesenia.

Davaijte pozor, aby ste prisady pridavali v spravhom poradi podla pokynov (str. 12).
Pouzili ste prili§ vela soli alebo malo cukru.

Postupujte podla receptu a davajte pozor, aby ste vzdy odmerali spravne mnozstva
pomocou dodanej odmernej lyZice.

Skontrolujte, i ostatné prisady neobsahuju sol' a cukor.

[Specialny chlieb]

Na pripravu Specialneho chleba ste pouzili jednozrnovu (Einkorn) pSenicu a/alebo ste
pouzili vefla inej nez Spaldovej muky.

Ked okrem Spaldovej muky pouzivate viac nez dva iné druhy muky, Spaldova muka by mala
tvorit az 60 % celkového mnozstva muky. Razna a ryzova muka by mali tvorit’ najviac 40 %
celkového mnozstva muky a pohankova muka najviac 20 % celkového mnozZstva muky.

Je

Pouzili ste privela drozdia.

Postupujte podla receptu a davajte pozor, aby ste vzdy odmerali spravne mnozstvo
pomocou dodanej odmernej lyZice.

PouZili ste privela tekutiny.

Niektoré typy muk absorbuju viac vody nez iné. Skuste pouzit o 10 az 20 ml menej vody.

ve Lo

Pouzita muka nie je velmi kvalitna.
Skuste pouzit muku inej znacky.

Pouzili ste privela tekutiny.

Skuste pouzit o 10 az 20 ml menej vody.

° J

Pouzili ste privela drozdia/vody.

Postupujte podla receptu a davajte pozor, aby ste vzdy odmerali spravne mnozstvo
pomocou dodanej odmernej lyZice (drozdie)/odmerky (voda).

Skontrolujte, i ostatné prisady neobsahuju privelké mnozstvo vody.

Nepouzili ste dostato¢né mnozstvo muky.

Muku pozorne odvazte.

e

Nepouzili ste dost drozdia alebo je pouzité drozdie staré.

Pouzite dodand odmernu lyzicu. Skontrolujte datum spotreby drozdia. (Drozdie
uchovavaijte v chladnicke.)

Doslo k vypadku napajania alebo bolo zariadenie zastavené pocas pripravy chleba.
Ak je zariadenie zastavené dlhSie ako 10 minut, vypne sa. Nedopeceny chlieb budete
musiet vybrat z formy a pripravit nové cesto.

Pouzili ste prili§ vela muky alebo ste nepouzili dostatok tekutin.
Postupujte podla receptu a davajte pozor, aby ste odvazili spravne mnozstvo muaky
a pomocou odmerky odmerali spravne mnozstvo tekutin.

ve Je

Do formy na chlieb ste nenasadili lopatku na miesenie cesta.

Pred pridanim prisad skontrolujte, ¢i je lopatka na miesenie cesta nasadena vo forme na chlieb.
Doslo k vypadku napajania alebo bolo zariadenie zastavené pocas pripravy chleba.
Ak je zariadenie zastavené dlhSie ako 10 minut, vypne sa. Mozno budete moct proces
spustit znova, no v pripade, Ze sa miesenie uz zacalo, pravdepodobne nedosiahnete
dobry vysledok.




Riesenie problémov

Skor ako sa obratite na servis, skontrolujte zariadenie podla nasledujucich pokynov.

Chlieb nie je upeceny.

Zo spodnej ¢asti formy na
chlieb vyteka cesto.

Boky bochnika splasli a jeho
spodna Cast je vihka.

Lopatka na miesenie cesta
hrkoce.

—

Pocas pecenia citit spaleninu.

Z otvoru na odvod pary
vychadza dym.

Po vybrati bochnika z formy
na chlieb zostane lopatka na
miesenie chleba v bochniku.

a makne.

Koérka sa poc¢as chladnutia kréi

Ako zabezpecit, aby korka
ostala chrumkava?

Chlieb je lepkavy a kraja sa
nerovnomerne.

Vv Vv vV VvV Vv

Pricina @ RieSenie

e Zvolili ste rezim na pripravu cesta.
= Rezim na pripravu cesta nezahftia proces pecenia.
o Doslo k vypadku napajania alebo bolo zariadenie zastavené pocas pripravy chleba.
2 Ak je zariadenie zastavené dihsie ako 10 minut, vypne sa. Ak cesto vykyslo, mézete sa ho
pokusit upiect v rure.
o V ceste nie je dostatok vody a aktivovalo sa zariadenie na ochranu motora.
Zariadenie na ochranu motora sa aktivuje len v pripade, Ze je pekaren pretazena a cesto
kladie motoru prili§ velky odpor.
= O servise zariadenia sa poradte s predajcom, u ktorého ste pekaren kupili.
Nabuduce postupujte podla receptu a davajte pozor, aby ste vzdy odmerali spravne
mnozstvo pomocou dodanej odmerky.
o Zabudli ste nasadit lopatku na miesenie cesta.
2 Najprv nasadte lopatku na miesenie cesta (str. 12).
o Hriadel vo forme na chlieb, na ktory sa upevrnuje lopatka, je stuhnuty a neotaca sa.
= Ak sa po nasadeni lopatky hriadel neotaca, bude potrebné jednotku hriadela vymenit.
L (Obratte sa na predajcu, u ktorého ste zariadenie kupili alebo servisné stredisko Panasonic.)
e Je normalne, Ze mensie mnozstvo cesta unikne cez vetracie otvory (tak, ze sa nezastavi
otacanie pohyblivych €asti). Nejde o poruchu, no prilezitostne skontrolujte, ¢i sa hriadel
riadne otaca.
= Ak sa po nasadeni lopatky hriadel neotaca, bude potrebné jednotku hriadela vymenit.
(Obratte sa na predajcu, u ktorého ste zariadenie kupili alebo servisné stredisko
Panasonic.)
(Spodna strana formy na chlieb) Hriadel na
upevnenie
lopatky
Jednotka
hriadela
\Vetracie otvory (celkovo 4)  Hriadel na upevnenie lopatky Objed. ¢. ADA29E165
~
e Po upeceni ste chlieb ponechali prili§ dlho vo forme na pecenie.
2 Po upeceni chlieb hned vyberte z formy.
o Doslo k vypadku napajania alebo bolo zariadenie zastavené pocas pripravy chleba.
2 Ak je zariadenie zastavené dlhsie ako 10 minudt, vypne sa. MOZete sa pokusit’ upiect cesto
v rure.

[o Dévodom je volné upevnenie lopatky na hriadeli. (Nejde o poruchu.) j
e Pravdepodobne sa na vyhrievacie teleso rozsypali prisady.
= Pocas mieSania sa moze stat, Ze z formy na chlieb vyleti trochu muky, hrozienok alebo
inych prisad. Po dopeceni a vychladnuti pekarne vyhrievacie teleso opatrne poutierajte.
2 Ked pridavate prisady, formu na chlieb z pekarne vyberte.
=
N
o Cesto je trochu hustejSie.
< Najskor nechajte chlieb Uplne vychladnut a potom opatrne vyberte lopatku. Niektoré typy
muk absorbuju viac vody nez iné. Nabuduce skuste pouzit o 10 az 20 ml viac vody.
o Pod lopatkou sa vytvorila korka.
2 Po kazdom pouziti lopatku a jej ¢ap umyte.
-
o Vodna para, ktora zostala v chlebe po dopeceni, méze preniknut do korky, dosledkom
¢oho méze kérka mierne zmaknut.
2 Ak chcete zmensit mnozstvo vodnej pary, nabuduce skuste pouzit o 10 az 20 ml menej
L vody alebo pridajte len poloviéné mnozstvo cukru. )
~
o Ak chcete zabezpedit, aby bol chlieb chrumkavej$i, moézete pouzit rezim 08 (SD-2500:
07) alebo moznost sfarbenia korky ,Dark” (Tmava). Pripadne mozete dat chlieb na 5 az
9 10 minut do rary pri teplote 200 °C (pri plynovej Groveri 6). )
e Pri krajani bol este prili§ horuci.
2 Pred krajanim nechajte chlieb vychladnat na mriezke, aby sa odparila vodna para.
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~
Doplnkové prisady nie su
v brioSke dostatocne vmiesané. )

Na spodnej strane brioSky su
zvySky oleja.

Kérka je mastna.

V chlebe su prili§ velké diery.
A

-

Pri pouziti chlebovej zmesi sa
brioska velmi nepodarila.

Chlieb sa neda vybrat.

A J

e D
Pri vareni dzem prihorel alebo
sa lopatka na miesenie cesta
zasekla a neda sa vybrat.

A J

e N
Dzem vykypel.

A J

Dzem je prilis riedky a nestuhol
pevne.

A J

Mo6ze sa pouzivat mrazené
ovocie?

vV VVVV VvV V.V Vv

P
Aké druhy cukru mézem pouZzit
na pripravu dzemu?

Mb&ze sa na pripravu dzemu
pouzivat ovocie nalozené
\v alkohole?

a 2
Pri priprave ovocia v sirupe

ovocie splaslo.
A J

- N

Na displeji sa zobrazuje
indikator B

Pricina @ RieSenie

Do niektorych zmesi na pecenie chleba sa prisady vmieSavaju tazsie alebo zostavaju na povrchu.
Mnozstvo doplnkovych prisad zmensSite na polovicu.

Pridali ste maslo do 5 minut od zaznenia zvukovej signalizacie?

Ak sa na displeji uz zobrazuje zostavajuci ¢as do skoncenia pecenia, maslo nepridavajte
(str. 15).

BrioSka nebude mat’ vyrazna maslovu chut, upecie sa vSak normalne.

Skuste nasledujuce riesenia.

Ak pouzivate rezim 11 alebo 23 (SD-2500: 10 alebo 21), brioSka sa mozno upecie lepSie,
ak pridate o nieCo menej drozdia. (Ak sa drozdie pridava samostatne.)

Postupujte podla receptu uvedeného na chlebovej zmesi, pouzite vSak 350 — 500 g
chlebovej zmesi.

Najprv vlozte do formy na chlieb odmerané mnozstvo drozdia (ak sa drozdie pridava
samostatne), suché prisady a maslo, potom pridajte tekutiny. Doplnkové prisady pridajte
neskor (str. 15 alebo 17).

Spodsob dokonc&enia zavisi od receptu uvedeného na chlebovej zmesi.

<
Ak sa chlieb neda lahko vybrat z formy na chlieb, nechajte formu 5 az 10 minudt chladnut.
Formu nenechavajte bez dozoru, pretoze by sa mohol niekto popalit, pripadne by sa
nie¢o mohlo o formu pripalit.

Potom formu na chlieb niekolkokrat potraste. Pouzite pritom kuchynské rukavice.
(Rukovat sklopte, aby chlieb mohol vypadnut'.)

Pouzili ste prili§ malo ovocia alebo privela cukru.

Formu na chlieb vlozZte do drezu a dopoly ju naplrite teplou vodou. Formu na chlieb nechajte
odmacat, az kym sa pripecena zmes alebo lopatka na miesenie cesta neuvolni. Po uvolneni
prihoretej zmesi formu umyte napriklad makkou Spongiou. Nepouzivajte hordcu vodu.

b e

Pouzili ste privela ovocia alebo cukru.
Pouzite len mnozstvéa ovocia a cukru uvedené v receptoch na str. 28.

Lo o oo

Ovocie nebolo dostato¢ne zrelé alebo bolo prezreté.

Prili§ ste znizili mnozstvo cukru.

DZem ste nevarili dost’ dlho.

Pouzili ste ovocie s nizkym obsahom pektinu.

Riedky dzem pouzite ako polevu na dezert.

DZem nechajte Uplne vychladnut. Dzem bude poc€as chladnutia nadalej tuhnat.

[ ]

Mbze sa pouzivat.

MézZe sa pouzit biely krupicovy a kryStalovy cukor.
Nepouzivajte hnedy cukor, diétny cukor a cukor s nizkym obsahom kalérii alebo umelé sladidlo.

Nepouzivajte ho. Jeho kvalita nie je vhodna.

Doba varenia bola prili§ dlha. Ovocie bolo mozno prezreté.

Doslo k priblizne 10-minitovému vypadku napajania (doSlo k nahodnému vytiahnutiu
zastréky alebo sa aktivoval isti¢), pripadne sa vyskytol iny problém pri napajani.

Ak je problém s napajanim len do€asny, nebude mat vplyv na prevadzku zariadenia.
Ak sa napajanie obnovi v priebehu 10 minut, ¢innost pekarne na chlieb sa obnovi.
Vypadok vSak mbéze mat vplyv na vlastnosti upeéeného chleba.




Riesenie problémov

Skor ako sa obratite na servis, skontrolujte zariadenie podla nasledujucich pokynov.

Ve

Na displeji sa zobrazuje
indikator 01.

S

~

(Na displeji sa zobrazuje
\indikétor HO01-HO02.

p
Na displeji sa zobrazuje
indikator U50.

&

Pricina @ RieSenie

.

Na urgity ¢as doslo k vypadku napéjania (diZka ¢asu zavisi od okolnosti — napr. vypadok
siete, odpojenie, vypalenie poistky alebo sa aktivoval istic).
Vyberte cesto z formy a pripravte nové.

Displej indikuje problém s pekarriou.
Obratte sa na predajcu, u ktorého ste zariadenie kupili alebo servisné stredisko Panasonic.

4
} .

Zariadenie je horuce (viac nez 40 °C). K takejto situacii moze dojst' pri opakovanom pouZiti zariadenia.
Pred opatovnym pouzitim nechajte zariadenie vychladnut pod 40 °C (indikator US0 zmizne).

~N

Technické udaje

Napajanie 230V ~50 Hz

Prikon 550 W

Kapacita (Silna muka) max. 600 g min. 300 g
(Su8ené drozdie) max. 7,59 min. 2,25 g

Kapacita automatického davkovaca hrozienok a orieSkov max. 150 g hrozienok

Casovaé

Digitalny ¢asovac (az 13 hodin)

Rozmery (V x S x H)

(SD-2501) priblizne 38,2 x 25,6 x 38,9 cm
(SD-2500 priblizne 36,2 x 25,6 x 38,9 cm

Hmotnost

)
(SD-2501) priblizne 7,0 kg
(SD-2500) priblizne 6,5 kg

Prislusenstvo

Odmerka, odmerna lyZica
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Viac informacii ziskate na adrese:

Panasonic Marketing Europe GmbH -
organizacna zlozka Slovenska republika
Starova 11

811 01 Bratislava

telefon: + 421 2 206 22 211

zékaznicka linka: + 421 2 206 22 911

fax: + 421 2 206 22 311

e-mail: panasonic.bratislava@eu.panasonic.com
aktualne info na www.panasonic.sk



