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NAVOD K OBSLUZE A RECEPTY

Automaticka pekarna chleba (Pro doméci pouziti)

Model No.

SD-YR2550/5SD-R2530

SD-YR2550



Dékujeme Vam za zakoupeni vyrobku znacky Panasonic. )

e Pro tento vyrobek existuji 2 navody: “NAVOD K OBSLUZE A RECEPTY” a “NAVOD K OBSLUZE?”, ktery obsahuje
bezpecnostni pokyny, informace o ¢€isténi spotiebice a péci o néj apod. Prectéte si pozorné oba navody, abyste mohli spotfebic
spravné a bezpec€né pouzivat.

Pred prvnim pouZitim spotfebice prosim vénujte zvy$enou pozornost kapitolam “Bezpecnostni pokyny” a “Dulezité
informace” uvedené v “NAVODU K OBSLUZE”. (str. CZ2 — CZ5)

Tento vyrobek je uréen pouze k pouziti v domacnosti.
Uschovejte si oba navody pro pfipadné pouZiti v budoucnu.

Spole¢nost Panasonic nenese Zadnou odpovédnost za Skody zplisobené nespravnym pouzivanim spotiebice nebo poruchy

spotrebice, ke kterym doslo v disledku nedodrZeni pokynt uvedenych v téchto navodech.
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Viko davkovace

: ; Hnétaci hak

Hnétaci hak (zitné programy)
(pouze SD-YR2550)

Pedici nadoba

* Vidlice sitové
zastréky muze mit
jiny tvar nez na
obrazku.

. Prislusenstvi

Napajeci kabel

Sitova zastrcka*

. Ovladaci panel a displej

Vystupek
Zavfete viko
davkovace, aby
vystupek zacvakl.

Davkovaé
rozinek a ofechu

Klapka davkovace
ofechd a rozinek

Madlo

Ovladaci
panel

Davkovac drozdi
(pouze SD-YR2550)

Ventilaéni
otvory

Kvaskova odmérka

Slouzi k odméFovani tekutin a k pFipravé kvasku. pouze relevantni ddaje.

Vicko
(max. 550 ml)

* rysky po 10 ml

Mérna Izice

Slouzi k méFovém’ tekutin a k pfipravé kvasku.

Polévkova Izice Kavova lzicka
e 5 znacka ® Y4, V5, Ya znacky
Kvaskova mérna lzice

Slouzi k odméfovani drozdi pro kvasek.

c )

2
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o Na obrazku vidite vSechna slova a veSkeré symboly, ve skutecnosti se na displeji zobrazuiji

Provozni stav Zobrazeni aktualniho stavu programu kromé .
Upozornéni na manudlni ¢innost.
(Cislo programu je uvedeno na str. CZ4 — CZ5¢ P. GB4 - GB5.)
Zobrazeni ¢asu e Cas zbyvajici do dokongeni programu.
o U programu vyZadujiciho manualni kroky se na displeji
zobrazuje ¢as zhyvajici do spusténi procesu po
stisknuti tlacitka <§
[ Program e Jednim stisknutim A nebo \/ piepnete spotfebic
do reZimu nastaveni.
o Opétovnym stisknutim A nebo \/ zménite &islo
programu. ( PodrZenim tlacitka se ¢isla program{ zobrazuiji
rychleji.) (Cisla program(i jsou uvedena na str. CZ4 - CZ5.)
&1 Velikost Vybér velikosti bochniku.
B Karka  Vybér barvy kirky.
(@) Casovac e Nastaveni opozdéného startu (¢asu, kdy bude chiéb hotovy).
Casovat Ize v dostupnych programech nastavit az na 23 hodin
(program pro pfipravu kvaskového chleba Ize nastavit max. na 9 hodin).
. Nastaveni ¢asu u programd pro pfipravu sladkého peciva.
Start Spusténi programu.
Stop Zruseni nastaveni / zastaveni programu.
(Stisknéte a podrZte pfiblizné 1 sekundu.)



Suroviny pro pripravu chleba

Je velmi dulezité vSechny suroviny spravné navazit ¢i odmérit, abyste dosahli téch nejlepsich vysledki.

Tekuté suroviny
Pouzijte dodanou odmérku nebo mérnou Izici.

Pokud je v receptu uvedena smeés (tekutina a vejce), meli byste ji zvazit. Doporu€ujeme pouzivat digitalni vahy.

Suché suroviny

Odvazte nebo v pfipadé malého mnozstvi odméfte dodanou mérnou lIzici. Doporu€ujeme pouzivat digitalni vahy.

Mouka

Mouka je hlavni surovina pro pfipravu chleba. Bilkoviny obsazené
v mouce vytvaii béhem kynuti lepek. Lepek dava chlebu pevnou
strukturu a podporuje kynuti tésta. Pouzivejte chlebovou mouku.
Chlebova mouka se mele z tvrdé pSenice s vysokym obsahem
bilkovin a méa vyssi obsah lepku. Oxid uhli€ity, ktery vznika béhem
fermentace, se zachycuje v elastické strukture lepku a podporuje
tak kynuti tésta.

Bila mouka

Vyrabi se mletim pSeni¢nych zrn zbavenych otrub a klicka.
Nejvhodné&jSim druhem mouky na pfipravu chleba je mouka
oznacena jako ,chlebova®“. Nepouzivejte hladkou mouku nebo
mouku s prisadou kypficiho prasku jako nahradu chlebové
mouky.

Celozrnna pseniéna mouka

Vyrabi se mletim celych pSeninych zrn véetné otrub a klicku.
Chléb z ni upeceny je velice zdravy. Takovy chléb je zpravidla
niz8i a hutn&jSi nez chléb z bilé mouky.

Zitna mouka

Vyrabi se mletim zitnych zrn. Obsahuje vice zeleza, hof¢iku

a drasliku, coz pfispiva k dobrému zdravotnimu stavu. MenSi
obsah lepku ma za nasledek tuzsi, hutnéjsi chléb. Nepouzivejte
vice zitné mouky, nez je uvedeno v receptu (mohli byste pretizit
motor).

Susené drozdi

Podporuje kynuti tésta.

Ujistéte se, Ze pouzivate drozdi, které nevyzaduje prefermentaci.
Nepouzivejte drozdi, u kterého je nutna prefermentaci.
Doporucujeme pouzivat drozdi oznaené na obalu jako instantni,
tedy “Easy blend”, “Fast Action” nebo “Easy Bake”. Pokud
odebirate suSené drozdi z vétsiho baleni, saCek ihned po pouZiti
uzavrete. Skladujte susené drozdi podle pokynl vyrobce a
spotrebujte je béhem 48 hodin po otevieni. Pro vétSinu drozdi je
vhodné skladovani na chladném, suchém misté.

Miééné vyrobky

ZlepSuji chut chleba a zvysuji jeho vyzivovou hodnotu.

* Pouzijete-li mléko misto vody, bude vyzivova hodnota chleba
vy$8i. V takovém pfipadé vSak nepouZivejte odlozeny start
pekarny, protoze mléko by mohlo pfes noc zkysnout.

2 Umémé pridanému mnoZstvi mléka uberte vodu.

Cukr (krystalovy cukr, hnédy cukr, med, sirup apod.)

Slouzi jako potrava pro susené drozdi, dodava chlebu sladsi chut a

prispiva k barvé chlebové kurky.

» Budete-li pfidavat rozinky nebo jiné ovoce s obsahem
fruktézy, dejte méné cukru.

Voda

PouZivejte normalini kohoutkovou vodu.

Pokud budete péct v programech ,Zakladni rychly*, ,Chléb z chlebové
smési, ,Chléb z chlebové smeési s rozinkami, ,Celozrnny pSenicny
rychly*, ,Zitny“, Bezlepkovy chléb* nebo ,Bezlepkové téstoviny* v
chladné mistnosti, pouZijte viaznou vodu. Studenou vodu pouzijte v
programech ,Zitny“, ,Francouzsky“ nebo ,Brioska“ v teplé mistnosti.
Tekuté prisady vzdy odméfujte pfiloZenou odmérkou.

Sul

ZlepSuje chut chleba a podporuje funkci lepku pfi kynuti.
Presoleni tésta ma negativni vliv na jeho kynuti a vyslednou
chut chleba.

Tuk
Dodava chlebu chut a jemnost. Doporu€ujeme pouzivat maslo
(nesolené), rostlinny tuk nebo olej.

Chléb muzete vylepsit rGznymi
prisadami.

m Vejce
Zlepsuji vyzivovou hodnotu a barvu chleba. (V pfipadé
pfidani vajec je nutné pfimérené ubrat vody.). Nez vejce
pfidate, rozSlehejte je. V pfipadé pfidani vajec nepouzivejte
odlozeny start. (Vejce se rychle kazi, pokud je teplota v
mistnosti vysoka.)

m Otruby
ZvySuji obsah vlakniny v chlebu
« Pridejte max. 50 g (5 polévkovych IZic).
m PsSenicné klicky
Dodavaji chlebu ofiSkovou chut.
« Pridejte max. 50 g (4 polévkové Izice)
m Koreni a bylinky
Zvyraznuji chut chleba.
« Pridejte pouze malé mnozstvi (max. 1 polévkovou lzici).

Pouziti chlebové smési...

m Chlebova smés se susenym drozdim
@ Vysypte smés do pecici nadoby a pfilijte vodu.
(Potfebné mnozstvi vody je uvedeno na navodu na obalu
chlebové smési.)
® Vyberte program 5 nebo 6.
» U nékterych smési chybi daj o mnozZstvi obsazeného drozdi.
V takovém pfFipadé budete muset trochu experimentovat,
abyste dosahli optimalniho vysledku.

m Chlebova smés s pfilozenym sackem drozdi
@ Nejprve vysypte do pecici nadoby chlebovou smés, poté
pfilijte vodu. Nasypte susené drozdi do zasobniku drozdi.
(U SD-R2530 nejprve nasypte do pecici nadoby drozdi, poté
chlebovou smés a pak prilijte vodu.)
® Podle druhu mouky obsazené ve smési vyberte vhodny
program a spustte jej.
* Bila mouka — doporu€ujeme programy 5, 6
* Hnéda mouka — program 1
« Celozrnna pseni¢na mouka — program 7
« Zitna mouka - program 12 (pouze SD-YR2550)

m Peceni ze smési na briosSky
Vyberte program 10 nebo 2 — velikost ,Medium* (stfedni) —
barva karky ,Light* (svétla).

Tipy: Hotovy vysledek zavisi na druhu pouzité smési.



Prehled programu a zpusobu peceni

B Dostupné funkce a potiebny ¢as

« Spottebi& b&hem procesu pracuje a odpogiva v zavislosti na zvoleném programu. e Cas potfebny pro kazdou fazi se li§i v
zavislosti na teploté v mistnosti.

Cislo . . . "
programu Program Moznosti Faze pfipravy Pozn, St
sb. sb. Velikost  Kurka C.asovaé WW
YR2550 | R2530 ﬁ D (@) Odpoginuti  Hnéteni  Kynuti Pe&eni Celkem
. . ) .4,/ 150 min - . 4h- u
1 1 | Zakladni v | v | v [30-60min [20-30min*4 2 h 20 min 50 - 55 min 4h'5min — 6-7
. , , : 1h 50 min - ) 1 h 55 min -
2 2 |Zakladnirychly | v | v | — |— 15-20min |, S0 o (35-40min —| 67
Zakladni . ) 4, |1h50 min- .
G R v | V1| v [30-60min [15-30min*4 |, D0 LT |50 min 4h —| &7
Zakladni : o, |1h45min- . |4h-
4 4 pinény v (4 v |30-60min |25-30 min*4 2 h 10 min 50 — 55 min 405 min (4 6,8
Chiébz
5 5 | chlebové — v |- |- 30 min *4 1h15min |45 min 2h 30 min —| 68
smési
Chléb z
6 6 |chlebovésmési| — | v | — |— 30 min *4 1h15min |45 min 2h 30 min = 6.8
s rozinkami
£2) . .
) Celozrnny 1h- . .12h 10 min - )
5 7 7 pseniény vV | — |V 1 h 40 min 15-25 min *4 2 h 50 min 50 min 5h — 6-7
Celozrnny . . .,/1h30min- .
8 8 péeniéng rychly vV | — | — [15-25min [15-25min*4 1 h 40 min 45 min 3h — 6-7
Celozmny 1h- 2h 10 min—
9 9 FrJoSzeimf:r}rllis vV | — | Vv 1 h 40 min 15— 25 min *4 2 h 50 min 50 min 5h — 6-7
10 | 10 |Brioska — | v — |20min 30— 60 min*4| ! 120 g i 3h30mn | v | 69
1h 30 min ’
11 | 11 |Francouzsky | — | — | v |— 20 min 4h30min |50 min 5h 40 min —| 67
o . cca. 1h20 min - .
12 | — |Zitny — | — | v |45-60min 10 min 1h 35 min 1h 3 h 30 min — 6-7
13 | 12 | Kvaskovy — | = | v*3lo-55min |45-55min5[2"25MiIN=3 g5 iy 5h | 9
h 10 min
Bezlepkovy _ o | _ . _ . _ ) 1h 50 min - 6.10
o 14 | 13 <hich v*2 20-25min *7{35-40min |50 - 55 min 1 h 55 min % ,
2
Q0 ”
Bezlepkov
& 115 [ 14 g T |- |- |- |- 0mn6  |— 1h30mn  |1h50min | v | 6,10
‘O
E Bezlepkova
S |16 | 15 | ooepov@ | | | = | 20-25min*7/5-10min | — 30 min v 611
S pizza
(]
@ Bezlepkové
17 | 16 iy — | = = = 15 min *7 — — 15 min v | 6,11

o \/ysvétleni zkratek pouzitych v tomto navodu: min = minuta (-y); h = hodina (-y); cca = pfiblizné.
e Poznamka (‘WW): Program vyZaduje po zaznéni akustického signalu provedeni manualnich operaci, jako je pfidani dalSich
surovin a seSkrabnuti mouky ze stén pecici nadoby.



Velikost ~ Kirka Casovag
YR255° R253° ﬁ D O Odpoginuti  Hnéteni Kynuti Pedgeni Celkem
18 | 17 | Zakladni — | — | — |30-50min |15-30mine|l N 10OMIN= | 2h20mn | — | 67
1h 30 min
Zakladni ) . [1h10 min- .
19 | 18 rozinkové — | — | — |30-50min |15-30min*4 th3omn |~ 2h 20 min — 6-7
Celozrnné 55 min - . |1h 30 min- .
20 19 péenic":né — — C 1'h 25 min 15 - 25 min *4 2h — 3 h 15 min — 6-7
Celozrnné q )
£ 12120 psenicne | — | — | — P00 l5 s 10T 3hi5min | — | 67
2 rozinkové Y
Kvaskoveé ) . .e|1Th5min- .
22 21 tésto — | — | — [0-40min  [45-55min*5 1h3mn |~ 2 h 30 min — 9
23 | 22 | Kvasek - == - - 24h - 24h = 9
Atani . hnéteni) (kynuti)
, (hnéteni) | (kynuti) ( .
P — | = b b — .
24| 23 | Pizza Y lto-temin |[7-15min | oca.. Il 6-7
10 min 10 min
25 | 24 | Kolag — | = | = |- 20 min *6 — 1h35min  |1h55min v | 61
S 30 min 30 min
g 26 | 25 | Pouzepelenl| — | — | — |— - - 1h30min  |th3omn | — | 612
< 130 mi
= . I _ _ _ min- |
3 27 | 26 | Dzem 2h30 min 6,12
7
28 | 27 | Kompot — I — = = — — = U — | 612
1h 40 min ’
Hnéteni 20 min
- — == |- - - 1-20mi —
29 | 28 kolace (default) min 6,13
c
© Hnéteni 20 min .
g 30 | 29| chieba T T (defaul) | - I=aonli =1 B
=
. 30 min
31 | 30 | Kynuti S (U [ - — ' — 0min-2h | — | 613
(default) ’

*1 Je k dispozici pouze nastaveni ,Light* (svétla) nebo ,Medium* (stfedni).
*2 Je k dispozici pouze nastaveni ,Medium* (stfedni) nebo ,Dark* (tmava).
*3 Lze nastavit az na 9 hodin.

*4 Mezi fazemi hnéteni probiha faze kynuti.

*B Mezi fazemi hnéteni probiha faze odpogivani.

*6 Bé&hem hnéteni je nutné seskrabnout mouku ze stén pecici nadoby.

*7 Je nutné seskrabnout mouku ze stén pedici nadoby.



Pouzivani spotrebice

. Pied prvnim pouzitim

e Pred prvnim pouzitim odstranite veskery obalovy material a vy&istéte spotrebié. (Viz str. CZ8, kapitola ,POUZIVANI
SPOTREBICE®)
e Pokud jste spotrebi¢ dlouho nepouzivali, vyéistéte jej. (Viz str. CZ8, kapitola ,POUZIVANI SPOTREBICE®)

. Priprava

Oteviete viko, vyjméte pecici nadobu (1)
n a nasad'te na hridel hnétaci hak (2).
e Zkontrolujte, zda jsou hfidel i vnitfek haku &isté. (Viz
str. CZ8, kapitola ,POUZIVANI SPOTREBICE*)

(2) uh— Pouze pro Zitny

program.

Pripravte si presné odmérené suroviny podle
receptu.

Hridel

Pro SD-YR2550 Pro SD-R2530

1 Vlozte odmérené suroviny do pecici nadoby 1 Vlozte odmérené suroviny do pecici pan in
v poradi uvedeném v receptu. nadoby v poradi uvedeném v receptu.

o Nalijte tekutiny do rohu pedici nadoby po sténé e U programi na pripravu chleba a tésta vzdy
tak, abyste predesli vystfiknuti. (3) musite nejprve vlozit susené drozdi.
@ Susené drozdi se musi vzdy nachazet
2 Otrete pfipadnou vihkost a mouku z vnéjSich mimo dosah hfidele a hnétaciho haku.
stén pecici nadoby a vlozte nadobu do pekarny. Pokud na hfideli nebo hnétacim haku ulpi
(4) Zavrete viko. ¢ast drozdi, chléb tolik nenakyne.
@ Na susené drozdi nasypte suché
o Nasypte drozdi do zasobniku drozdi (u suroviny. Susené drozdi nesmi az do
uréitych programi). (5) doby michani pfijit do styku se zadnymi
. . tekutinami.
Pokud je zasobnik vlhky, vysajte veSkerou vihkost
utérkou apod. (Nedrhnéte zasobnik, v opaéném o Nalijte tekutiny do rohu pecici nadoby po
pfipadé by staticka elektfina zabranila spadnuti sténé tak, abyste predesli vystriknuti. (3)

drozdi do pedici nadoby.
2 Offete pfipadnou vihkost a mouku z vnéjSich

o Do zasobniku na rozinky a ofechy vlozte stén pecici nadoby a vloZte nadobu do
zvlastni suroviny (u nékterych programu). (Viz pekarny. (4) Zaviete viko.
str. CZ8)

e Do zasobniku na rozinky a ofechy vlozte

e Abyste dosahli optimalnich vysledkd, otevirejte
viko pouze tehdy, pokud to zvoleny program
vyzaduje. V opacném pfipadé by chléb nebyl tak
dobry.

n Zasuiite zastr¢ku napajeciho kabelu
spotiebic¢e do zasuvky s napétim 230 V

zvlastni suroviny (u nékterych programu). (Viz
str. CZ8)

e Abyste dosahli optimalnich vysledkd, otevirejte

viko pouze tehdy, pokud to zvoleny program
vyzaduje. V opacném pfipadé by chléb nebyl tak
dobry.

Pred nastavenim programu se ujistéte, ze jste vlozili vSechny suroviny.




. Peceni chleba

Stisknutim tla¢itka A\ nebo V v posuvném
seznamu programu (1)) vyberte pozadovany

program pro pfipravu chleba.
e \/yberte moznosti pro zvoleny program. (Viz str. CZ4
—CZz5)

[y Velikost bochniku
{1 Barva kiirky

@ Odlozeny start

E Stisknutim tlagitka ,,Start“ () spustte
zvoleny program.
(Zobrazuje se po vybéru programu ,1%.)
e Na displeji se zobrazuje €as zbyvajici do dokonceni

programu.
* Zbyvajici Cas se méni v zavislosti na pokojové
teploté.
& = XL  REST
@ | KNEAD

2 1. == RISE

Zbyvajici ¢as '-“_.‘,'_.‘ BAKE
a- g END

e V nékterych programech je nutné po zaznéni
akustického signalu provést manualni operaci.
(Viz str. CZ4 — CZ5, jedna se o programy
ozna&ené symbolem {j.)

Poté znovu stisknéte tlacitko @

* Béhem blikani ﬂ na displeji dokonéete manualni
¢innost. Jakmile W prestane blikat, na displeji se
opét zobrazi zbyvajici ¢as.

Po zobrazeni zbyvajiciho €asu uz nelze pfidat

z&dné suroviny.

* Pokud nestisknete tlacitko @ spotrebic bude
pokrac¢ovat v hnéteni po uplynuti ur¢itého ¢asu.

. Priprava tésta

*

n_ﬂ Viz str. CZ6, kapitola ,,Priprava“.

Stisknutim tla¢itka /A nebo V v posuvném
seznamu programu () vyberte pozadovany
program pro tésta.

Stisknutim tlaéitka @ spust’te program.
o Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do
dokonceni programu.

7 Jakmile je tésto hotové (8-krat zazni akusticky
signal a kosticka (l) vedle slova End (konec) se
rozblika), stisknéte tlacitko @ a vytahnéte
zastrcku napajeciho kabelu ze zasuvky.

Tipy: U programd pro pfipravu tésta (kromé pizzy) nelze nastavit odloZeny start.

Recepty jsou
uvedeny na str.
CZ14 - CZ15.

N

Kdyz je chléb hotovy (8-krat zazni akusticky
signal a kosticka (l) (konec) blika, END
stisknéte tlacitko ,,Stop“ (@) a vytahnéte
zastr¢ku napajeciho kabelu ze zasuvky.
lhned vyjméte chléb z pecici nadoby

E a umistéte jej na draténou mrizku. PFi
manipulaci s horkou formou pouzivejte
chnapky. (6)

o Pridrzujte madlo nadoby chiiapkami a chléb z formy
vytfeste.

Pecici
(6) nadoba
Chnapky

Ujistéte se, ze hnétaci
hak nezustal v chlebu.

o Pohybovani vnéjsi ¢asti hfidele muze poskodit samotnou
hidel. (7)

(7) (Dno pecici nadoby)

7SS Vnéjsi ¢ast hiidele na spodni
\ ¢asti pecici nadoby
-

o Pred krajenim chleba vzdy vyjméte hnétaci hak. (8)

®)

d

Recepty jsou
uvedeny na str.
Cz16 — CZ17.

N

" Chlebové tésto

Vytvarujte hotové tésto do pozadovaného
tvaru a nechte je kynout tak dlouho, az
zdvojnasobi svij objem. Poté je upecte v
troubé.

Tésto na pizzu

Stérkou rozdélte tésto na ¢asti a vytvarujte
kulicky.

Zakryjte je vihkou utérkou a nechte 10 minut
odpocinout.

Vyvalejte placku a propicheijte ji vidliCkou.

Potiete oblibenou omackou a oblozte podle
chuti, poté upecte v troubé.



Pouzivani spotrebice

. Zvlastni suroviny (suSené ovoce, ofechy, slanina, syr atd.)

Dostupny program
Chléb Tésto
Zakladni rozinkovy Zakladni plnény Z chlebové smésis | Celozrnny pSeni¢ny | Zakladnirozinkové Celozrnné psenicné
rozinkami rozinkovy s rozinkami
SD-YR2550 Program 19 Program 21
Program 3 Program 4 Program 6 Program 9
SD-R2530 Program 18 Program 20

Pokud chcete pfipravit ochuceny chléb, jednoduse vlozte zvlastni suroviny do zasobniku na rozinky a ofechy nebo

pfimo do pecici nadoby.

Davejte pozor pri pridavani surovin

Dodrzujte pokyny v receptu i programu tykajici se mnozstvi jednotlivych surovin.
V opacném pfipadé e Suroviny mohou vypadnout z pecici nadoby na topné téleso a zpusobit nepfijemny zapach a

kouf.
e Chléb tolik nenakyne.

Suché a nerozpustné suroviny (pouzijte automaticky davkovac rozinek a

ofecht)

— Vlozte zvlastni suroviny do davkovace rozinek a ofechd a nastavte
pozadovany program.

— Nepreplriujte davkovac rozinek a
orecha.

B SusSené ovoce

o Nakrajejte na kosticky o velikosti pfiblizné 5 mm.

e Suroviny obsahuijici cukr se mohou pfilepit na stény davkovace a nespadnou

tak do pecici nadoby.

Orechy, semena

Jemné nasekeijte.

Ofechy maji negativni vliv na lepek, proto jich nepfidavejte pfili§ mnoho.

Pouzivani velkych, tvrdych semen muze poskodit povrch pecici nadoby i

zasobniku.

H Bylinky

e Pouzijte 1 — 2 Izice suSenych bylinek. Pokud chcete pouzit Cerstvé bylinky,
dodrzujte pokyny v receptu.

B Slanina, salam, olivy, suSena rajcata

e Suroviny obsahujici olej se mohou pfilepit na stény davkovace a
nespadnou tak do nadoby.

e Nakrajejte slaninu a salam na kosticky o velikosti 1 cm.

e Nakrajejte olivy na Gtvrtky.

. Chléb z chlebové smési a rozinkovy chléb

Vihké, lepivé a rozpustné
suroviny* (pFidejte je do peéici
nadoby ruéné — nedavejte je do
davkovace)

— Vlozte tyto suroviny spolu s
ostatnimi pfimo do pecici nadoby.

B Cerstvé ovoce, ovoce marinované
v alkoholu, zelenina

e Pouzijte pouze mnozstvi uvedené
v receptu, protoze voda obsazena
v surovinach ma vliv na vysledny
chléb.

B Syr, cokolada

o Nakrajejte syr na kosticky o
velikosti 1 cm.

o Cokoladu jemné nasekejte.

* Tyto suroviny nelze vlozit do
davkovace, protoze by se pfilepily
na jeho stény a nespadly do pecici
nadoby.

Recepty jsou

uvedeny na str.
Cz14

n_ﬂ Viz str. CZ6, kapitola ,,Pfiprava“ E Stisknutim tlacitka @ spust’te program.
e Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do
dokonceni programu.

E Vyberte program. L . L. o
Stisknéte tlacitko @ a vyjméte chléb, jakmile
- - - - 8-krat zazni akusticky signal a kosti¢ka (l) vedle
Chléb z chlebové Chléb z chlebové oz
smési smési s rozinkami slova End se rozblika.
SD-YR2550 Program 5 Program 6 Tipy: Konecny vysledek se mulze liSit v zavislosti na konkrétni
SD-R2530 Program 5 Program 6 smési, kterou jste pouzili. (Mezi jednotlivymi chlebovymi

smésmi existuji velké rozdily.)




. Peceni briosky

Recepty jsou

n‘-n Viz str. CZ6, kapitola ,,Priprava®.
E Vyberte program 10 a nastavte barvu kurky.

E Stisknutim tla¢itka @ spust'te program.
o Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do
dokonceni programu.
Po uplynuti cca 55 minut az 1 hodiny 5 minut.
Po zaznéni akustického signalu otevrete viko.
Zatimco ,,‘WW“ blika, pridejte maslo. Zaviete viko
a stisknéte tlacitko ,,Start“.
e Pokud nestisknete tlagitko <f> hnéteni bude
pokracovat po uplynuti 5 minut.

. Kvasek a kvaskové tésto

\\ uvedeny na str.
| Cz15.

Stisknéte tlacitko @ a vyjméte chléb z
nadoby, jakmile 8-krat zazni akusticky signal a
kosticka (l) vedle slova END (konec) se rozblika.

Tipy: eV tomto programu nelze nastavit odlozeny start.
o Jakmile se na displeji zobrazi zbyvajici ¢as, nelze uz pfidat
maslo ani Zzadné jiné suroviny.
o Pokud chcete pridat zvlastni suroviny, jako jsou rozinky,
pfidejte je spolu s maslem v kroku 7. (Lze pfidat max. 150
g zvlastnich surovin.)

BriosSku lze upéct velmi jednoduse.

o Nakrajejte maslo na kosticky o velikosti 1 aZz 2 cm a vlozZte
je do chladnicky.

o Vlozte maslo spolu s ostatnimi surovinami na zacatku a
pokracujte krokem 5.

o Timto zpUsobem preskoCite krok 7. Tato brioska se trochu

Recepty jsou
uvedeny na str.

FAZE 1 Ptiprava kvasku

Pfiprava:

@ V kvéaskové odmérce dobfe smichejte viechny suroviny.
(Vyjméte hnétaci hak.)

(@ Nasadte na kvaskovou odmérku vigko.

® Vlozte kvaskovou odmérku do pecici nadoby.

@® Vilozte pecici nadobu do pekarny a zasurite zastréku
napajeciho kabelu do zasuvky.

Kvaskova
odmeérka

n Vyberte program.

Kvasek
SD-YR2550 Program 23
SD-R2530 Program 22

E Stisknutim tlacitka <D spust'te program.
o Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do
dokon¢eni programu. (Jako pfiklad je uveden
model SD-YR2550.)

REST REST REST

=03 .y =63 i) =03
E L“" BAKE 59 BAKE .y, BAKE
END END 7‘( END
(zbyva 24 hodin) (zbyva 59 minut)  (kontrolka ,End" blika)

Stisknéte tlaéitko @ a vyjméte odmérku s

kvaskem, jakmile 8-krat zazni akusticky signal a

kosticka (l) vedle slova End se rozblika.

e Pokud kvasek nepouzijete hned, skladujte jej v
chladni€ce, spotfebujte jej v8ak béhem 1 tydne.

Cz15, Cz17

li§i od pfedchozi.

FAZE 2 Piprava kvaskového tésta /
peceni kvaskového chleba

Priprava:
@ Vlozte do pecici nadoby hnétaci hak.
@ Nalijte do nadoby odmérku kvasku.
(® SD-YR2550
1) Vlozte suroviny do nadoby v pofadi uvedeném v receptu.
2) Do davkovace drozdi nasypte suSené drozdi.
SD-R2530
1) VlozZte suroviny do nadoby v nasledujicim poradi: mouka
— sll — susené drozdi (nesmi pfijit do styku se soli) —
voda (nesmi pfijit do styku se suSenym drozdim, nalijte ji
kolem mouky).
@ Vlozte pegdici nadobu do pekarny a zasufte zastréku
napajeciho kabelu do zasuvky.

n Vyberte program.

Stisknutim tlacitka @ spustte program.
e Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do
dokonc&eni programu.

Kvasek Kvaskové tésto
SD-YR2550 Program 13 Program 22
SD-R2530 Program 12 Program 21

Stisknéte tlacitko Qa vyjméte chléb/tésto,
jakmile 8-krat zazni akusticky signal a kosticka ()
vedle slova End (konec) se rozblika.

Tipy e Pro peceni kvaskového chleba je mozné nastavit odloZeny start
(maximalné 9 hodin).
o Vytvarujte hotové tésto do poZadovaného tvaru a nechte je kynout,
dokud nezdvojnasobi svou velikost. Poté je upecte v troubé. (Program:
Kvaskové tésto)

Priprava nebo skladovani kvasku bez chyb.

o Vyberte spravny program.
Nevyjimejte z pekarny odmérku s kvaskem pfed dokonéenim programu.
Nemichejte novy kvasek se starym.
Spravné pfipraveny kvasek voni kysele a po alkoholu.
Pokud je pokojova teplota vy3si nez 30 °C, kvasek se nepfipravi spravné
a chléb se nepovede.
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Pouzivani spotrebice

. Informace o bezlepkovém peceni

Priprava bezlepkového chleba je velmi odlisna od normalniho zplisobu peceni chleba.

Pokud pecete bezlepkovy chléb ze zdravotnich divodd, je velmi dllezZité poradit se s Iékafem a dodrzovat pokyny uvedené nize.

» Tento program byl navrzen specialné pro pouziti ur€itych bezlepkovych surovin, proto pokud pouzijete vlastni smés, nemusite
dosahnout stejné dobrého vysledku.

Bezlepkovy chléb nevykyne tolik jako tradicni chléb. Ma tuzsi konzistenci a svétlejsi barvu nez bézny chléb.

Pokud vyberete “bezlepkovy” program, musite peclivé dodrzovat pokyny v kazdém receptu. (V opaéném pfipadé se chléb nemusi
vyklopit z pecici nadoby.)

Existuji dva typy bezlepkovych pecicich smési; smési s nizkym obsahem lepku a smési bez obsahu pSenice a lepku. Podrobnég;si
informace o vhodném typu bezlepkové smési Vam poda oSettujici 1€kar.

Hotovy vysledek a vzhled upeceného chleba se mize lisit v zavislosti na pouzité pecici smési. Nékdy mohou na hotovém chlebu
zustat zbytky mouky. U smési neobsahujicich ps$enici jsou vysledky vice odlisné.

PFed krajenim nechte chléb vychladnout, krajicky tak budou lepsi.

Skladujte chléb na chladném, suchém misté a snézte jej béhem 2 dni. Pokud vite, Ze chléb béhem této doby nespotiebujete,
zabalte jej v obvyklych porcich do sackt vhodnych do mraznicky a zamrazte.

Varovani pro uzivatele, ktefi tento program pouzivaji ze zdravotnich divodi:

Pouziti tohoto programu zkonzultujte se svym lIékafem nebo s asociaci celiakli a pouzivejte pouze suroviny, které jsou
vhodné pro Vas zdravotni stav. Spole¢nost Panasonic nenese zadnou odpovédnost za nasledky, ke kterym doslo v duisledku
pouziti surovin bez konzultace s odbornikem.

Je velmi dulezité vyvarovat se kontaminace s moukou obsahujici lepek, pokud chléb pecete z dietnich divodd. Davejte pozor pfi
cisténi pecici nadoby a hnétaciho haku i veSkerého nacini, které pouzivate pfi vyrobé chleba. Ujistéte se také, suSené drozdi, které
chcete pouzit, neobsahuje lepek.

Recepty jsou

B Peceni bezlepkového chleba [

Cz16.

7 Po uplynuti cca 6 minut zazni akusticky signal.
Oteviete viko. Béhem 3 minut seskrabnéte
ze stén nadoby mouku, zatimco § blika.
Zavrete viko a stisknéte tlacitko ,,Start“.
e Pokud nestisknete tlacitko <D hnéteni za¢ne po
SD-YR2550 Program 14 uplynuti 3 minut.

n —ﬂ Viz str. CZ6, kapitola ,,Priprava®.

Vyberte program.

Bezlepkovy chléb

SD-R2530 Program 13

Stisknéte tlaéitko € a vyjméte chléb, jakmile
8-krat zazni akusticky signal a kosticka (fJ) vedie

Stisknutim tlacitka @ spust'te program. slova END (konec) se rozblika.

e Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do

akustickeho signalu. Tipy: Pouzivejte gumovou stérku, pfedejdete tak poSkozeni

pecici nadoby. NepouZivejte kovovou stérku.

. Peceni bezlepkového kolace p———

uvedeny na str.
Cz16.

Jakmile po uplynuti pfiblizné 12 minut uslySite
akusticky signal, oteviete viko. Seskrabnéte

n—n Viz str. CZ6, kapitola ,,Priprava“.

E Vyberte program. tésto ze stén nadoby, zatimco § blika.
Bezlepkovy kolaé Zavrete viko a znovu stisknéte tlacitko
SD-YR2550 Program 15 Hotart®.

e Pokud nestisknete tlacitko @ peceni za¢ne po
uplynuti 3 minut.

E Stisknutim tlacitka @ spust'te program. E Stisknéte tlacitko @ a vyjméte kolag, jakmile
o Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do 8-krat zazni akusticky signal a kosticka (l) vedle
akustického signalu. slova END (konec) se rozblika.
Jakmile po uplynuti 2 minut uslySite akusticky
signal, oteviete viko. BEhem 3 minut seSkrabnéte . A ¥
. . . o s . nadoby. Nepouzivejte kovovou stérku.
mouku ze stén nadoby, zatimco Wi blika. Zaviete o Pokud s nadobou pfi vyjimani kolage tresete prilis silné,
viko a znovu stisknéte tlacitko ,,Start“. uvolni se spolu s koladem i hnétaci hak.

e Pokud nestisknete tlaCitko @ , hnéteni za¢ne po
uplynuti 3 minut.

SD-R2530 Program 14

Tipy: e PouZivejte gumovou stérku, pfedejdete tak poSkozeni pecici



. Priprava bezlepkové pizzy / bezlepkovych téstovin

Recepty jsou
uvedeny na str.
CZz16.

L]

n—n Viz str. CZ6, kapitola ,,Priprava“.

Vyberte program.

Bezlepkova pizza Bezlepkové

téstoviny
SD-YR2550 Program 16 Program 17
SD-R2530 Program 15 Program 16

Stisknutim tlacitka @ spust'te program.

e Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do
akustického signalu.

Po uplynuti pfiblizné 5 minut (bezlepkova pizza)

nebo 2 minut (bezlepkové téstoviny) zazni akusticky

signal. Otevrete viko. Béhem 3 minut seskrabnéte

mouku, zatimco , Wl blika. ZavFete viko a

stisknéte tlacitko ,,Start“.

e Pokud nestisknete tlacitko @ , hnéteni bude
pokracovat po uplynuti 3 minut.

Stisknéte tlacitko @ a vyjméte tésto, jakmile
8krat zazni akusticky signal a kosticka () vedle
slova END (konec) se rozblika.

B Peceni kolace

Bezlepkova pizza
Stérkou rozdélte tésto na 2 ¢asti a vyvalejte
kruh o prdméru cca 20 cm.

Potrete oblibenou omackou a oblozte podle
chuti, poté upecte v troubé.

Bezlepkové téstoviny

Zabalte tésto do potravinarské félie a nechte je 1
hodinu odpoc¢ivat v chladnicce.

Mirné popraste povrch tésta moukou, vyvalejte
a narezte na pozadované tvary.

Téstoviny uvarte a podavejte s oblibenou
omackou.

Pouzivejte gumovou stérku, pfedejdete tak poSkozeni
pecici nadoby. Nepouzivejte kovovou stérku.

Tipy:

Recepty jsou
uvedeny na str.
Cz18.

n—n Viz str. CZ6, kapitola ,,Pfiprava“.

E Vyberte program.

Kolaé
SD-YR2550 Program 25
SD-R2530 Program 24

Stisknutim tlacitka <D spust'te program.
e Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do
akustického signalu.

Po uplynuti pfiblizné 12 minut zazni akusticky signal.

Oteviete viko a béhem 5 minut seSkrabnéte

mouku ze stén nadoby, zatimco ,,‘WW“ blika.

Zavrete viko a znovu stisknéte tlacitko ,,Start*.

e Pokud nestisknete tlacitko @ hnéteni bude
pokracovat po uplynuti 5 minut.

Stisknéte tlacitko @ a vyjméte kolag, jakmile
8-krat zazni akusticky signal a kosticka (fJ) vedle
slova END (konec) se rozblika.

Pridavné peceni

Pokud kola¢ jesté neni upe€eny, postupujte nasledovné.
(Pridavny ¢as potfebny k dopeceni Ize nastavit az
dvakrat béhem 20 minut, zatimco je spotfebic jesté
horky. Casovaé nastavite stisknutim tlagitka @) v
krocich po 1 minuté.)

@ Vyberte program. (Tento krok pfeskoéte, pokud jste v
kroku 8 nestiskli tlacitko €).)

(@ Nastavte dobu peceni.

e Dobu peceni Ize nastavit v rozsahu od 1 do 20 minut.

(® Stisknutim tlacitka <D spustte program.

e Peceni ukondite stisknutim a podrzenim tlacitka @

Tipy:

e U tohoto programu nelze nastavit odloZzeny start. Je mozné
pouze nastavit dobu peceni.

e Pouzivejte gumovou stérku, predejdete tak poskozeni pecici
nadoby. Nepouzivejte kovovou stérku.

e Pokud s nadobou tfesete pfilis silné, vytfesete spolu s
kola€em i hnétaci hak.
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Pouzivani spotrebice

. Pouze peceni

Priprava:

@ Smichejte v mise suroviny podle receptu.

®@ Vyjméte z nadoby hnétaci hak a vylozte nadobu pedicim
papirem. Nalijte do misy pfipravené tésto.

(® Vlozte pegdici nadobu do pekarny a zasuiite zastréku
napajeciho kabelu do zasuvky.

Vyberte program.

Pouze peceni

SD-YR2550 Program 26

SD-R2530

Program 25

E Nastavte dobu peceni.

Stisknutim tlacitka @ spustte program.
e Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do
dokonc&eni programu.

. Priprava dzemu / kompotu

Recepty jsou
uvedeny na str.
Cz18.

Stisknéte tlagitko € a vyjméte kolag, jakmile
8-krat zazni akusticky signal a kosti¢ka (l) vedle
slova END (konec) se rozblika.

Pridavné peceni
e Pokud kolag jesté neni hotovy, opakujte kroky 1 — 4.

Tipy:

Priprava dzemu

@ Pripravte si suroviny podle receptu.

®@ Vlozte do pecici nadoby hnétaci hak.

(® Vlozte do pegici nadoby suroviny v nasledujicim pofadi.
polovina ovoce — polovina cukru — zbyvajici ovoce —
zbyvajici cukr.

® Vlozte nadobu do pekarny a zasurite zastréku napajeciho
kabelu do zasuvky.

Priprava kompotu

@ P¥ipravte si suroviny podle receptu. (Vyjméte z nadoby
hnétaci hak.)

@ Vlozte suroviny do peéici nadoby v pofadi uvedeném v
receptu a prilijte k nim vodu.

® Vlozte nadobu do pekarny a zasurite zastréku napajeciho
kabelu do zasuvky.

Vyberte program.

Dzem Kompot
SD-YR2550 Program 27 Program 28
SD-R2530 Program 26 Program 27

E Nastavte dobu vareni a spust'te program.

Stisknéte tlacitko @ a prelijte dzem/kompot z
nadoby do sklenice, jakmile 8krat zazni akusticky
signal a rozblika se kosticka (l) vedle slova END
(konec).
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(Pridavny ¢as potfebny k dopeceni Ize nastavit az dvakrat
béhem 50 minut, kdy je spotiebic stale jesté horky. Casovad
nastavite stisknutim tlacitka G) v krocich po 1 minuté.)

U tohoto programu nelze nastavit odlozeny start. Je
mozné pouze nastavit délku peceni.

Recepty jsou
uvedeny na str.
Cz18.

Pridavné vareni

Pokud dzem ¢i kompot jesté neni hotovy — opakujte kroky
1 — 3. (Pfidavny ¢as potfebny k dovareni Ize nastavit az
dvakrat béhem 10 — 40 minut, zatimco je spotfebic stale
jest& horky. Casovag nastavite stisknutim tlagitka @) v
krocich po 1 minuté.)

Tipy:

U téchto programu nelze nastavit odlozeny start. Je mozné
nastavit pouze dobu vareni dzemu ¢&i kompotu.

PFesné dodrzujte mnozstvi surovin uvedené v receptu. V
opacném pfipadé dzem nezhoustne, prevafi se nebo se
spali stejné jako kompot.

Tipy pro pripravu dzemu

Aby dzem zhoustl, je nutné pouzit pfesné mnozstvi cukru,
kyseliny citrénové a pektinu.

DZem pfipraveny z ovoce s vysokym obsahem pektinu snadno
zhoustne. DZem z ovoce s nizkym obsahem pektinu naopak
houstne velmi Spatné.

PouZijte Cerstvé, zralé ovoce. DZem z nedozralého nebo
naopak prezralého ovoce Spatné houstne.

Podle receptt uvedenych v tomto navodu pfipravite nepfilis
husty dzem diky menSimu obsahu cukru.

Pokud dZem vafite nedostateCnou dobu, ovoce se zcela
nerozvafi a dzem muze byt vodovy.

DZem pokracuje v houstnuti b&€hem chla dnuti. Davejte proto
pozor, abyste jej nepfevarili.

Prelijte hotovy dZem do sklenic ¢i jinych nadob co nejdfive.
Davejte pozor, abyste se pfitom nespalili.

DZem se mGze pfipalit, pokud jej ponechate v pecici nadobé.
Skladujte hotovy dZzem na chladném, tmavém misté. Vzhledem
k niz8imu obsahu cukru nema tak dlouhou trvanlivost jako
dzem zakoupeny v obchodé. Otevienou sklenici s dZzemem
skladujte v chladni€ce a spotfebujte co nejdfive.



. Hnéteni kolace

Pfiprava:

@ Vyjméte pecici nadobu a nasadte hnétaci hak.

@ Vlozte do pegici nadoby odméfené suroviny.

(® Vratte nadobu do pekarny. Zavfete viko a zasurite zastrcku
napajeciho kabelu do zasuvky.

Vyberte program.

Hnéteni kolace

SD-YR2550 Program 29

SD-R2530 Program 28

E Nastavte dobu hnéteni.

B Hnéteni chieba

L]

Recepty jsou
uvedeny na str.
Cz19.

Stisknutim tlacitka @ spust’te program.
e Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do

dokonc&eni programu.

Stisknéte tlaéitko ) a vyjméte tésto, jakmile
8-krat zazni akusticky signal a kosticka (l) vedle
slova END (konec) se rozblika.

Presunite tésto do pecici formy a upecte v

predehraté troubé.

Tipy: Pouzivejte pouze gumovou stérku, prfedejdete tak
poskozeni pecici nadoby. NepouzZivejte kovovou

Pfiprava:

@ Vyjméte pecici nadobu a nasadte hnétaci hak.

@ Vlozte do pecici nadoby odméFené suroviny.

(® Vratte nadobu do pekarny. Zavfete viko a zasurite zastréku
napajeciho kabelu do zasuvky.

Vyberte program

Hnéteni chleba

SD-YR2550 Program 30

SD-R2530 Program 29

Nastavte dobu hnéteni.
e Nastavte Cas podle chlebového tésta, které
pouzivate pro prvotni fermentaci.

. Kynuti

Tipy:

Priprava:

@ Vyjméte hnétaci hak a vlozte tésto do pedici nadoby.

@ Vlozte petici nadobu do pekarny. Zaviete viko a zasurite
zastréku napajeciho kabelu do zasuvky.

Vyberte program.

Kynuti
SD-YR2550 Program 31
SD-R2530 Program 30

Nastavte dobu kynuti
(Pouzijte pfedfermentované tésto. Nastavte dobu
kynuti podle mnozstvi chlebového tésta.)

stérku.

@

Recepty jsou
uvedeny na str.
Cz19.

Stisknutim tlacitka @ spust'te program.
e Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do

dokonceni programu.

Stisknéte tlacitko @ a vyjméte tésto, jakmile
8krat zazni akusticky signal a kosticka (l) vedle

slova END se rozblika.

e Nechte tésto pred dalSim hnétenim alespori 20 minut

odpocivat.

e Pokud je tésto pfilis tuhé nebo je tésta velké
mnozstvi, na displeji se zobrazi ,U50“. Pfed
restartovanim hnéteni chvili pockejte. Mnozstvi
pouzité mouky by se mélo pohybovat mezi 400 —

600 g.

N

Recepty jsou
uvedeny na str.
Cz19.

Stisknutim tlacitka @ spust’te program.
e Na displeji se zobrazuje ¢as zbyvajici do

dokonc&eni programu.

Stisknéte tlaéitko & a vyjméte tésto, jakmile
8-krat zazni akusticky signal a kosticka (I) vedle

slova END se rozblika.

Vytvarujte tésto do pozadovaného tvaru a
nechte je vykynout, poté upecte v troubé.
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Recepty

Priklad Moznosti kazdého receptu a nezbytny provoz jsou indikovany nasledujicimi
symboly.

Nazev receptu .
Symbol moznosti

C. programu + celkova délka programu +

symboly moznosti L fedné 4 L N & .
ymboly . 3 o Isvétlakirka 4 E&rﬁ(‘;"e tmava @2 Tmava kirka (@) Casovat
S | itka sus. drozdi | 2 2 2% Nezbytné provozni symboly
Bila ohlebova * 8D-YR2550: Nasypte odmérené susené drozdi do davkovace drozdi.
meeneova 1400g 500 [600g SD-R2530: Nejprve do pegici nadoby nasypte susené drozdi
| Vejce (L), rozSlehana | 1 1 2
gétmﬁigicové 50g 65¢ 75¢ @ Viozte odméFené suroviny do peéici nadoby v pofadi uvedeném v receptu.
Wi| Cheese 50g 65g 75g %, Pridejte do davkovaée rozinek a ofechi zvlastni suroviny.
Zkratky: ¥¥ Po zaznéni akustického signalu proved'te manualni ukon (napf¥iklad

Izicka = kévova Izitka; 1Zice = polévkova Izice; pridani zvlastnich surovin nebo seSkrabnuti mouky ze stén nadoby).

vejce (L) = velké vejce; vejce (M) = stfedni vejce
Pouzivani

, spotfebice je
B Recepty na chiéh R

PInény rajcaty a olivami, s rajéatovou stavou

Zakladni Zakladni rozinkovy )
- i 4
Bily chléb Rozinkovy chléb Program 4 (4h-4h 5|'“'")MD@%1 S T
Program 1 (4h-4h5min) TAH @ Program 3 (4h) (14 [ Licka su8. drozdi] 1 1 1%
M L XL M L XL Bil4 chiebova
s | Litka sud. drozdi | 1 1 1% o |Lickasus.drozdi (1 |1 | "% mouka 400g  |500g  [580g
Bila chlebova Bila chlebova Maslo 20 30 40
mouka 400g  |500g 16008 mouka 400g  1500g |600¢ @ LZice cukru 1 ? 11/:g 2 ¢
@ Maslo 20g |30g |40g @ Maslo 20g (30 |40 Lzickasoli  [1% 1% 2
LZice cukru 1 1% 2 LZice cukru 1 1% 2 Voda 140 mL [175mL 200 mL
LZicka soli 1% 1% 2 LZicka soli 1% 1% 2 Rajgatova $tava| 140 mL [175mL_|200 mL
VOda 280 ml— 340 ml— 400 mL _——— .\(99.@......_.....,,.Z.QQ.TL.. 3.49.'1“.‘.. f".Q(.).ml.‘.. ~'.}~‘,~' OI|Vy 70 g 80 g 100 g
|Rozinky "1 |80g  |100g |120¢ —
Miécny chléb “ ng,etna il
. rajéata v oleji, |30 40 50
Program 1 (4 h~4 5 min) { IZA 4 n Chléb s 5 druhy seminek nasekana : : :
M L 7 .
] T - Program3(4h) (1 @
o o L W D@ Chléb z chlebové smési
mouka 400g |500g |600g  |LZicka sus. drozdi |1 1 " Chléb upeéeny z chlebové smési
@ Maslo 20¢g 30g 40g EEJ Eg'ebOVé 400g 4755  |5508 Program 5(2h 30 min) (A4
Lzice cukru |1 1% 2 Més| % 5 0 @ Chlebovéa smés *2 500 ¢
Lzickasol 1% [1% |2 L;I,'ze"cukru 1 8 1 1/5 ) 8 Voda *3 300 mL
Miéko 290 mL 360 mL 430 mL 2
@ LZi¢ka soli 1 1% 2 Chléb se zeleninovou st'avou
Zakladni rychly ::%Ece selzkamu 1 1:;2 g Program 5 (2 h 30 min) (A @
Rychly bily chléb ALIuELE 2 4 smés *
yenly bily chie . Voda 20t 130 Jasont. | e \C,h(ljeb?;' Ll ?gg L
Program 2 (thssmin-21) LI @ 2ol num ez ——T 50
______| M L AL | [Liiedjionjchseminek | 1 1% |2
% |Lzicka sus. drozdi |2 2 2% Lice sluneniconjch ] % 5 ) ) o ) ]
Bila chlebova 4005|5008 |600g seminek : Chléb z chlebové smési s rozinkami
mg:ll;a 2 20 40 Chléb z chlebové smési s rozinkami
@ Lsice cukru |1 . 11/g 9 . Zakladni plnény Program 6 (2 h 30 min) | ]A@
2
Lzicka soli 11 11 2 PInény chléb . @ Chlebi)va smés *2 500 ¢
Voda 280mL |350mL |420mL | Program4(ah-ahsmin) (TR O — o " Cl
] ] M L XL D Rozmky 1 100 g
Italsky chléb * [Edkasus dozdl| | |
Program 2 (1 h 55 min) 4 Bila chlebova |, 0 ¢ |so0g |s80¢ Chléb s kastany a zelenym éajem
m mouka Program 6 (2 h 30 min) { {2 @
* [Swergdozdi 280y | (O . |PE [0 |40 Chiebova sms 2 500
Bilé chlebovéa mouka 400¢ Lsicka sol Zeleny Caj macta 10g
e g N
@ Ollvovy olej 1% I%'nv:e \Voda 280 mL 1350 mL 400 mL . Voda '3 N 3 300 mL
sul 1% 1Zicky i | Sladké kastany *1 100¢g
Voda 260 mL 50¢ 65g 75g
50¢g 65g 75g
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Chléb s javorovym sirupem a

pekanovymi ofechy

Celozrnny pseniény Zitny (pouze sp-yr2550)

Celozrnny pseniény chléb Program 9 (3) O . Zitny chléb 100%
Program 7 (5 h) (@) K |Susens drozdi TEicka Programy12 ('3 h 3,0 r'nin) O] —
N | L XL Celozrmna psenicna chlebova mouka [ 200 g * Sysgne drozdi 2% |zicky
(R 1 1% Bila chlebova mouka 200¢ é'ltg.a mouka e
e e o 4008|5005 [600g |y Vs 20¢ Sioue 5 s,
penicna mouka 2 2 " Javorovy sirup 3 lzice sl 2 licky
@ F;(S:LO cukru |1 ¢ 11/g 2 ¢ s 172 2icky Voda 440 mL
2
Lzicka soli 1% 1% 2 vy L o i @ Pouzijte hnétaci hak pro zitny program
Voda 280mL |350mL [420mL | [<2|Pekanove ofechy 75¢ ]
Chiéb 7mi viotkami a otrubami Zitny a bily
€b s ovesnymi viockami a otrubaml - Brigska Program 12 (3 h 30 min) (i)
d
Program 7(5h) © - Zikiadni brioska x [Suené arozdi 2imcky
= Program 10 (3 h 30 min) { |4 Zitna mouka 250¢g
X | Suené drozdi Lkl & |Suans drozdi AT Bilé chlebova mouka 250¢
Bila chlebova mouka 400 ¢ X — 4 lzicky Olej 2 lrice
Otruby 50¢ Bll'a chlebova mouka 400¢ @ Cikr 2 Izitky
Ovesné viozky 50g Maslo *5 60g Sul 2 lzicky
@ Olej 2tbsp @ gz‘t‘rv — gol g Voda 360 mL
Cukr 1% Izigky ucnéné susené miéko Zice . e . v
sl 1% zicky Sil 1% icky @ Pouzijte hnétaci hak pro Zitny program.
Voda 350 mL Smichejte/rozslehejte 2 vejce 270 mL
| (M) + Zloutky + vodu m Kvéskovy
7 DEANIGNY Y Méslo *6
Celozrnny pseniény rychly ) 1 80g Kvaskovy chiéb
Celozrnny p$eniény rychly chléb Panettone Faze 1: Pfiprava kvasku: Program 23
o L | Xt | [ [Susené drozdi 1% cky | .. Je u et
* Iéz:éka SIU§' dro’idi 1% 1% 2 B4 chlebova mouica 100 Faze EV;;:Eram 13 (SD-R2530: 12) (5 :)v '(T)k
lla ce qzrnna Maslo *5 60 g ve ; salel
chll ehova mouka 400g |500g [600g @ Cukr 50¢ @ ?ﬂlf chlebova mouka 4110|0gk
© LMESlO A PR i P Su L Vod 5oL
£ICe Cukru . - Smichejtelrozsleheite 2 vejce |00 00— ” I'mk
LZicka soli 1% 1% 2 (M) + 2 Zloutky + vodu m Susené drozdi 4 |ziCky
\Voda 280mL [350 mL |420 mL T IMiaslo "6 60g -
Rychly celozrmny p3enicny chléb 50% P Lclicotii el el i
Program 8 (3 h) zzliiannkkyy ggz
M L XL
% | Lzicka sus. drozdi | 1% 1% 2 ;
Celozmné Francouzsky
psenicna 200g |250g |300g Francouzsky chléb
CBh,:‘?bi‘]’la E’°”,ka Program 11 (5 h 40 min) (9
4 chlebova
= mouka (2008 [250g 3005 | [ [Susens drozdi 1 licka
Maslo 20g 30¢g 40¢g Bil4 chlebové mouka 400¢g
Lzice cukru |1 % |2 Olsu 1% Izitky
Lrickasol (1% |1% |2 Voda 290 mL
Voda 300mL 370 mL 430 mL Pain de C
ain de Campagne
L e ew . . . Program 11 (5 h 40 min) (@
Celozrnny psSeniény rozinkovy : ( 19
L . . Y | Sugené drozdi 1 1Zicka
Celozrnny pSenicny rozinkovy chléb 154 chisbova mouka 3208 *1 Nakrajejte na kosticky o velikosti cca 5
Program 9 (5 h) G) P n mm.
T L X @ Celozmna pSenicné chlebova mouka | 80g *2 Pougijte pouzs chlsboyou'sms prolbily.
— Salt 1% IZicky " .. .
* I62||cka SUS. E’ro{dl, 1 1 1% Studena voda (5) 300 mL :): ;:’;r'ngzir;ﬂtse n’: gls(iyny el
elozmné pSenicna .
lebovimoka | 7008 5008 600g *3 Pidejte mnoZstvi uvedené na obalu.
@ Méslo 20g 30¢g 40¢g 4 Sﬁfg(i)ni m;;ésstvi vody ur¢eného pro
Lzice cukru 1 1% 2 Vou 3
Lzicka soli 11 11 % *5 Nakrajejte na kosticky o velikosti 2 az 3
Voda 280mL 350 mL |420 mL cm a dejte vychladit do chladnicky.
e : 1 12 *6 Nakrajejte na kosticky o velikosti 1 az 2
P 808 00g Og cm a dejte vychladit do chladnicky.
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Recepty

B Bezlepkové recepty [T P

. Czi0-czit.
Bezlepkovy chléb Chiéb s pé%druhy seminek Bezlepkovy bananovy chléb
1 h 55 mi - :
o Vysledny chiéb se mitZe ity zévislosting S0 min) _ Program 15 (SD-R2530: 14)
receptu nebo pouzitém druhu chlebové smési. | Lnénd seminka 1 1zice (1'h 50 min)
o Ridte se receptem na obalu bezlepkové Sezam 2 |zice Maslo *1 80g
chlebové smési. Dyriova seminka 1 1Zice Cukr 120g
: ; Mak 1 Zice Vejce (L), rozslehana 3(180¢)
Bezlepkovy chléb Sluneénicova seminka 1 Izice @ Bil4 ryzova mouka 160 g
Program 14 (SD-R2530: 13) . .y . Mleté mandle 50¢g
Chléb se suSenymi rajcaty a parmazanem —
(1h50min-1h55min) A8 n @ Banan *2 80g
Voda 2aomy| {158 min) Prasek do petiva 10g
Olej 1 Ipice Strouhany parmazan 50¢g
@ Bezlepkova chlebové smés 500 g §§§§Q§n§1°a‘a v olej, osuSend a 50 g Bezlepkc?v? pizza
Sl 2 3icky Bezlepkova pizza
chiéb b lenk B . Bezlepkovy kolaé Program 16 (SD-R2530: 15)
eb bez lepku a psenice Bezlepkovy éokoladovy kolaé (30 min)
Program 14 (SD-R2530: 13) Program 15 (SD-R2530: 1) Vf)clia o 380 mL
(1hs50min-1h55min) AH (1 h 50 min) @ Bila ryzova mouka 4375 g
MIéko 310 mL Rostlinny olej 1% IZice
) Ly . Méslo *2 150 g sl 1 IZicka
2 vejce (stfedni), rozslehana {100 g @l 150¢ Sugené drosdi 1 Bicka
Jablecny ocet 11Zi
Olej y 2 é:.g: Vejce (L), rozSlehana 3(180¢g) Bezlepkové téstovi
Med 60 @ Horka cokolada, rozpusténa 120¢g ezleplove testoviny
@ e 8 I Bezlepkové téstoviny
sl 1% zicky Bila ryzova mouka 120¢ P 17 (SD-R2530: 16)
Pp— rogram - :
Hnéda ryzova mouka 150¢ & ETEI 308 (15 min)
Bramborovy $krob 300g PréSek do peciva 10g
Xantanova guma 2 lvicky Smichejte/rozSlehejte 2 vejce (M) + vodu |260 g
Susend drosdi 2ty | Bezlepkovy kolaé s prichuti aje |  [Bléniovmoic 220g
och - bezleokovt chiéh Program 15 (SD-R2530: 14) = ﬁrimf’?r',s,k;"bb — fgog
chuceny beziepkovy chie i HKOICNYASKIO . ) g
y pkovy Menu 1,3 (15 min) Xantan. guma  \Prosit 1% Izice
Pouzijte oblibenou smés su$eného Maslo *2 80¢g Olej 2 I3ice
ovoce a ’r:jfit:)ejte uvedené mnozstvi do Culkr ) ’ 160 g Sl 1 1zicka
pecici nadoby. V(?Jf:e’(!_), rozslehana 3(180¢) e \ejce a vodu je nutné dobre rozslehat.
@ Bila ryzova mouka 160¢g e Nasypte mouku, $krob a gumu do jiné
Kofenény ovocny chléb Mleté mandle 80¢g nadoby a dobfe promichejte.1
(1'h 50 min) 74 Cajové listky, nasekané 2 1zicky
— PraSek do peciva 10g
Smés sudeného ovoce 100 g
Skorice 2 1zicky
*1: Nakrajejte na kosticky o velikosti 1
Chléb s javorovym sirupem a pekanovymi orechy cm.
(1 h 50 min) *2: NvaI;réjejte na kosti¢ky o velikost 1
Javorovy sirup 2 |zice az<cm.
Pekanové ofechy 50g

Pouzivani spotebice

. P‘ﬁprava té Sta @ je vysvétleno na str.

CZ6-Cz1.
Zakladni Mékkeé rolky/vdolecky 1 L/\Iliidt:nséu&o;g};g? pedici nadoby v
Zakladni tésto (Pzrc;gzr:r;::) (SD-R2530: 17) 2 Vyberte program.

Program 18 (SD-R2530: 17) _ 3 Rozdélte tésto na 8 az 10 kousku a

(2 h 20 min) * Sg§ene dr02f1| 1% 1zicky vytvaruijte kulicky.

~ EET T B”,a chlebova mouka 450¢ 4 Umistéte na plech vyloZzeny pecicim

B e e Maslo 30g papirem a nechte kynout v peéici troubé
Bila chlebova mouka 500¢ Cukr 11zice pHi teploté 40 °C, dokud nezdvojnasobi
Maslo 30g @ Sl 1 I7icka sviij objem (cca 20 minut).

@ Ct’kr 1% I%!?e Vejce (M), rozlehana 1(50 g) 5 Popraste moukou.
Sul 1% Izicky Voda * 250 mL 6 Pette v predehraté troubs pfi 220 °C po
Voda 310 mL dobu 15 minut nebo dozlatova.
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Zakladni rozinkové
Zakladni tésto s rozinkami
Program 19 (SD-R2530: 18)

(2 h 20 min)

Celozrnné psenicné tésto 50%
Menu 20 (SD-R2530: 19)
(3 h 15 min)

% | Susené drozdi
Celozrmné péenién chiebové mouka |250
Bila chlebova mouka 250 g
@ Méslo 30¢g
Cukr
Sl
\Voda 320 mL

Kvasek

Priprava kvasku

Program 23 (SD-R2530: 22) (24 h)
Mnozstvi na jednu kvaskovou odmérku

Dry yeast 80¢g
Strong white bread flour

Oil 60g
Salt 80 mL
Water 1(0.1g)

Celozrnné pseniéné rozinkové
Celozrnné psenicné tésto s rozinkami
Program 21 (SD-R2530: 20)

(3 h 15 min)

* |SuSenedrozdi 1lzicka
Bil4 chlebova mouka 500 ¢
Maslo 30g

©) cue 1% Izice
Sul 1% |zicky
Voda 310 mL
%| Rozinky 100g
Sladké bochanky
Program 19 (SD-R2530: 18)
(2 h 20 min)

% | Sudené drozdi 172 |zicky
Bila chlebova mouka 250 g
Méslo 25¢g
Cukr 1 1zicky
Odtugnéné susené miéko 1 lzice

©) sul 1, lzicky

*Pouzijte dodanou kvaskovou mémou IZici.

Pizza

Tésto na pizzu

Program 24 (SD-R2530: 23)
(45 min) (&)

% | Susené drozdi 17 1Zicky
Celozmna pSenicna chlebova mouka 500 g
Maslo 30g
@ Cukr 1Y% IZice
Sl 2 |zicky
Voda 340mL
Rozinky 100 g

% | Suené drozdi

| Bil4 chlebova mouka

1 1Zicka

Skofice 1 1zicky
Smés kofeni 17 |Zicky
Vejce (M), rozslehana 1(50g)
___|Voda .. . 100 mL
> | Smés suseného ovoce 100 g

1 Rozdélte tésto na 8 kousku. Vytvorte
kulicky, rozmistéte je na mirné vymazany
pecici plech a nechte kynout pfi 40 °C,
dokud nezdvojnasobi svij objem (cca 20
minut). Z cca 2 polévkovych Izic mouky a
2 polévkovych IZic vody vymichejte pastu
a pomoci zdobiciho sacku vytvoite na
kazdém bochanku kfiz nebo bochanky
ozdobte tenkymi platky z kfehkého tésta.

2 Pecte v pfedehiaté troubé pfi 220 °C 15
az 20 minut nebo dozlatova.

3 Jest& HORKE bochanky potrete cukrovou
polevou — 40 g cukru smichejte se 4
polévkovymi IZicemi vody do konzistence
sirupu (michejte cca 5 minut).

Celozrnny pSeniéné
Celozrnné psenicné tésto
Program 20 (SD-R2530: 19)

(3 h 15 min)

Celozrnné psenicné orechové rolky 70%
Program 21 (SD-R2530: 20)
(3 h 15 min)

% | Susené drozdi 1% Izicky
Celozmna pSenicna chlebova mouka| 350 g
Bila chlebova mouka 100 g
Stfedné mleta ovesna mouka |50 g
@ Olej 2 Izice
Javorovy sirup 2 |zice
Sul 1% |zicky
Voda 320mL .
% | Vlasské ofechy 100 g

% |Susené drozdi 1% Izicky
Celozrnna penicna chlebova mouka (500 g
Maslo 30g

©)|Cukr 1% Iice
Sul 2 Izicky
Voda 340 mL

Celozrnné psenicné tésto 70%
Program 20 ( SD-R2530: 19)
(3 h 15 min)

1 Rozdélte té€sto na 12 velkych rolek

nebo 20 mensich rolek.

Rozmistéte rolky na vymastény plech

a popraste je moukou. Nechte kynout

pfi 40 °C, dokud nezdvojnasobi sv(j

objem (cca 20 minut).

3 Pecte v predehraté troubeé pfi 220 °C
12 az 15 minut nebo dozlatova.

N

Kvaskové tésto

Kvaskové tésto (zitné)

Faze 1: Pfiprava kvasku Program 23
(SD-R2530: 22) (24 h)
Pouzivani spotiebice je vysvétleno na

@ Olej 4 zice
Sul 2 lzicky
Voda 240 mL

f N\

Koblihy (pouziite nevykynuté chlebové

tésto)

1 Rozdélte tésto na malé kousky o
hmotnosti 35 g kazdy a vytvarujte
z nich kuli¢ky. Zakryjte je utérkou a
nechte odpocivat 10 az 20 minut.

2 Vyvalejte z kazdé kulicky kolecko
a tvofitkem na koblihy vykrojte
koblihu.

3 Nechte koblihy kynout 20 az 30
minut (dokud se nezdvojnasobi) pfi
teploté 30 az 35 °C.

4 Smazte koblihy v dostate¢ném
mnozstvi oleje pfi teploté 170
°C, poté je popraste skofici a

praskovym cukrem.

. J

Focaccia

Program 24 (SD-R2530: 23)

(45 min) ()

% | Su$ené drozdi Y |Zicky

Bila chlebova mouka 300g

@ Olivovy olej 1 Ii!'ce
Sl 1 1Zicka
Vloda 170 mL

% [Susené drozdi 1% IZicky
Celozrnna psenicna chlebova mouka 350 g
Bila chlebova mouka 150 g

@ Maslo 30g
Cukr 1% |zice
Sl 2 Izicky
Voda 330 mL

str. CZ9.
Faze 2: Menu 13 (SD-R2530: 12) (5 h)
Kvasek 1 odmérka
Bila chlebova mouka 360 g
@ Ryzova mouka 40g
Sul 1 Izicka
Susené drozdi* % |zicky
\Vloda 150 mL

* U SD-YR2550 nasypte susené drozdi
do davkovace drozdi.

1 Vyvalejte tésto, pfeneste je na vymazany
plech a vytvarujte do obdélniku o velikosti
30 x 25.

2 Prsty vytvorte prohlubeniny po celém
povrchu tésta.

3 Oblozte oblibenymi pochoutkami, jako jsou
olivy a rajcata.

4 Nechte kynout pfi teploté 40 °C, dokud
tésto nezdvojnasobi svlj objem (cca 30
minut).

5 Pokapejte olivovym olejem a pecte v
predehiaté troubé pfi 190 °C 20 az 30
minut nebo dokud nezezlatnou rohy a stfed
nebude propeceny.

o Servirujte teplé s téstovinovymi pokrmy.
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Recepty

Pouzivani spotfebice

. Sladké pecivo

je vysvétleno na str.
_ CZ11-CZ12.
Kolaé Kolac s treSnémi a marcipanem Dzem
Maslovy kolaé zmgra"j 26 (SD-R2530: 25) Jahodovy dzem
Program 25 (SD-R2530: 24) (1 h 55 min) asovaé: 1h Program 27 (SD-R2530: 26)
Maslo (nakr&jené na 1 om kosticky) [ 200 g ﬂggopras'k""y oukr ?35 Gasovaé: 1 h 40 min
Cukr 180 . omng :
, i Vejce (M), rozSlehané 3(150¢) Jahody, jemné nasekané 600¢
Miéko 2 |zice . @ Cukr 400
S vejce (stiedni), rozdlehana 200 g Aol 2258 Pektin v pradku* 13 j
Poloh c ) 300 Kandované tfe$né, nasekané 100g exlin v prasku g
y_-olonr. mouka (Sm'Qhat a) g Marcipan, nastrouhany 75g o
— Prasek do peciva\ prosit 13g Midko 60 mL Merunkovy dzem
. Posypka (prazené platky mandli)  |15¢ Program 27 (SD-R2530: 26)
Kola¢ s pfichuti Caje Casovaé: 1 h 30 min
. ; 1 Ve velké misté vySlehejte smetanové
Program 25 (SD-R2530: 24) (1 h 55 min T - z
9 - ( - ) (k e 0)0 maslo a cukr do pény. Pridejte vejce Meruriky, jemné nasekané 1500
ai"(”a réjené na 1 cm kosticky)) 200 ¢ jedno po druhém a dobfe vyslehejte. (& CUt 250g
'\CAH 128|9$ 2 Pfidejte mouku s tregnémi a Pektin v présku CH
exo zice nastrouhanym marcipanem a dobfe : ; gici nAdoba
. Y « . , ! i * Nasypte pektin na suroviny v pecici nadobé
@ 4 vejce (stfedni), rozslehana = 1200g promichejte spolu s miékem, aby pfed vioZenim nadoby do pekarny.
r~ Polohr. mouka (smichat a) 300g vzniklo vlacéné tésto.
 Prasek do peciva \prosit /113 g 3 Vyjméte hnétaci hak a vylozte nadobu
___| Caj Earl gray (Cajové listky) | 1lzice pegicim papirem, poté do ni nalijte
Wb | Susené ovoce* 100 ¢ tsto. Kompot

*

Pridejte pfi seSkrabovani mouky ze stén
nadoby v kroku 7.

Pouze peceni
Kola¢ s ovocem
Program 26 (SD-R2530: 25)

Vlozte pecici nadobu do pekarny a
zasunite zastréku napajeciho kabelu do
zasuvky.

Opatrné popraste povrch tésta
oprazenymi mandlemi.

Vyberte program a nastavte ¢asovac
na 1 hodinu.

Jableéna omacka
Program 28 (SD-R2530: 27) Casovaé: 1 h 20 min

Nakysla jablka, oloupana,
@ odjadfena a nakréjena na kosticky
Voda

1000 g
2 Izice

e Po uvareni promichejte.

Casovaé: 1 h 20 min 7 Po uplynuti nastaveného ¢asu Brosk Ikovém si
Seite Epeili iestli i 5 & roskve ve vanilkovém sirupu
Méslo (nakr&jené na 1 cm kosticky) 150¢ vyzkousejte Spejli, jestli je kolad P
Cukr 130 propeceny. Pokud vyzaduje delSi Program 28 (SD-R2530: 27) Casovaé: 1 h
Nidk 8 dobu peceni, vyberte stejny program Broskve, odpeckované a 1000
go 3(150g) a nastavte gasovad na 3 az 5 minut. nakrajené na % g
4 vejce (stfedni), rozslehana 1 Izice Pokud je kolag stale jesté lepivy, dojde @ Cukr 100 g
r Polohr. mouka (sml’chat a) 250¢ béhem faze odpocivani. Vanilkovy lusk
= Prasek do petiva prosit 10g| 8 Pomoci chitapek vyjméte nadobu z Voda 125 mL
Smés suseného ovoce 70g pekarny. Nechte kolad vevforme. mIMe ¢ po dovateni vyjméte broskve dérovanou
vychlaanl:lt. p_o dobu 5 az 10 minut a nabérackou. Poté je opatrné prelijte
1 Ve velké mise vyslehejte maslo s teprve poté jej vyklopte. sirupem. Nechte vychladnout.
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cukrem do pény. Pridejte vejce jedno
po druhém a dobfe zaslehejte do
smési masla s cukrem.

Pridejte mléko, prosetou mouku s
praskem do peciva a smés suSeného
ovoce, opét dobre vyslehejte.
Vyjméte hnétaci hak a vylozte nadobu
pecicim papirem. Poté do nadoby
nalijte tésto.

Vlozte pecici nadobu do pekarny a

zasunte zastréku napajeciho kabelu do

zasuvky.

Vyberte program a nastavte dobu
peceni: 1 hodinu a 20 minut.
Stisknutim tlacitka @ spustte
program.

Stisknéte tlacitko a vyjméte kolag,
jakmile 8krat zazni akusticky signal a
kosticka €) vedle slova End (konec)
se rozblika I




. Manualni recepty

Pouzivani spotfebice
je vysvétleno na str.
CZ13.

T

Hnéteni kolace
Tésto na kolaé
Program 29 (SD-R2530: 28)
Casovaé: 20 min

Maslo (nakrajené na 1 cm kosticky) | 200 g
Cukr 180 ¢
@ Miéko 2 lzice
4 vejce (M), rozSlehana 4(200 g)
~ Polohr. mouka (sml’chat a) 300¢g
~ Prasek do pegiva \ prosit 13g
Bezlepkovy kola¢ s makem
Program 29 (SD-R2530: 28)
Casovaé: 10 min
Rostlinny olej 150 g
Vejce (M), rozSlehana 3 (150 g)
Miéko 110 mL
Cukr 180 g
©)| Bila ryzova mouka 210g
Mleté mandle 75g
Prasek do peciva 1% IZice
Citrénova Stava 1% zice
Nemlety mak 23g

e Ozdobte polevou podle libosti. Smichejte 15 g citronové stavy
s 75 g praskového cukru a vzniklou polevou potfete upeceny
kolac.

Hnéteni a kynuti tésta

Chlebové tésto

Faze 1 Hnéteni tésta: Program 30 (SD-R2530: 29)
Faze 2 Kynuti: Program 31 (SD-R2530: 30)
(Pokojova teplota pro kynuti: 28 °C)

Sudené drozdi 1% |Zicky

Bila chlebova mouka 500 g
@ Cukr 1 zice

Sl 1% IZicky

Vejce, rozslehana 25g

Voda 320 mL

Maslo 15¢g
Faze 1

1 Viz kroky 1 — 4 &asti ,Hnéteni chleba“ (str. CZ13) (Nastaveni
doby hnéteni: 20 minut)

2 Po dokon¢eni hnéteni vlozte do pecici nadoby maslo a
zavrete viko.

3 Nechte tésto 5 minut odpocinout.

4 Opakujte kroky 1 — 4 ¢asti ,Hnéteni chleba“ (str. CZ13).
(Nastaveni doby hnéteni: 12 minut)

Faze 2

Moznost 1:

1 Vytvarujte hotové tésto do pozadovaného tvaru a nechte je
vykynout v troubé.

Moznost 2 :
1 Viz kroky 1 — 5 ¢asti ,Kynuti“ (str. CZ13).

Tésto na anglické muffiny z ryzové mouky

Faze 1 Hnéteni chleba: Program 30 (SD-R2530: 29)

Faze 2 Kynuti: Program 31 (SD-R2530: 30)

(Kneading temperature condition : 28 °C)

e Z tésta vytvorte anglické muffiny o priméru 9 cm (10 palcli). Rozdélte
tésto na 10 ks.)

Susené drozdi 1 1Zicka
Smichejte/rozSlehejte 1 vejce + 430g

1 bilek + teplou vodu

Maslo, rozpusténé 60 mL
Jable¢ny ocet 1 Izicka
Hnéda ryzova mouka 300¢
Bramborovy Skrob 100 g
Odtuénéné susené miéko * 50¢g
Xantanova guma 1 IZice
Cukr 1 IZice
Sl 1 1Zicka

* Su$ené mléko Ize vynechat.

Poleva

Kukufi¢na mouka | Pfiméfené mnozstvi |

Faze 1

1 Viz kroky 1 — 4 ¢asti ,Hnéteni chleba“ (str. CZ13). (Nastaveni
doby hnéteni: 5 minut)

2 Po dokonceni hnéteni oteviete viko a seSkrabnéte ze stén
nadoby mouku. Nechte 5 minut odpocivat.

3 Nechte 5 minut odpocivat.

4 Opakujte kroky 1 — 4 ¢asti ,Hnéteni chleba“ (str. CZ13)
(Nastaveni doby hnéteni: 10 minut)

Faze 2

1 Viz kroky 1 — 5 ¢asti ,Kynuti“ (str. CZ13) (Nastaveni doby
kynuti: 20 minut)

2 Vlozte cca 90 g tésta do formi¢ky na muffiny a popraste
kukufi€nou moukou.

3 Nechte nakynout 0 80 % v pecici troubé pfi teploté 40 °C
pfiblizné 30 minut.

4 Popraste kukufi¢énou moukou a zakryjte formi¢ky pecicim

5 Pecte v troubé pfi 180 °C pfiblizné 15 minut. papirem.

19



Odstranovani potizi

Pfed kontaktovanim zékaznického servisu si prosim prectéte pokyny v této kapitole.

Chléb malo nakynul.

Povrch chleba neni rovny.

Lze pouzit Spatné vykynuté
tésto? Napt.: Tésto se
neupeklo... atd.

Chléb vibec nenakynul.

Chléb je svétly a lepivy.

Susené drozdi nespadlo do
nadoby. (pouze SD-YR2550)

Chléb je lepivy a krajice jsou
nerovné.

Chléb pfili§ nakynul.

Chléb je plny vzduchovych
bublin.
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Pric¢ina a naprava

Béhem nebo po peceni

g
[Veskery chléb]
@ Pouzili jste nekvalitni mouku s nizkym obsahem lepku. (Kvalita lepku zavisi na teploté, vihkosti, zplsobu
skladovani mouky a obdobi sklizné).
— VyzkousSejte jiny druh mouky, jinou znacku nebo jinou varku mouky.
@ Tésto je prilis tuhé, protozZe jste pouzili malo tekutiny.
— Mouka s vysokym obsahem bilkovin absorbuje vice vody nez oby¢ejna mouka, pfidejte proto 10 —
20 ml vody navic.
@ NepouZili jste spravny druh sueného drozdi.
— Pouzivejte pouze su$ené drozdi v sacku, na kterém je uvedeno ,instantni susené drozdi“. Tento
druh drozdi nevyzaduje prefermentaci.
@ Nepouzili jste dostatecné mnozstvi suseného drozdi nebo je drozdi staré.
— Pouzijte dodanou mérnou Izici. Zkontrolujte trvanlivost drozdi. (Skladujte drozdi v chladni¢ce.)
@ Drozdi pfislo pfed hnétenim do styku s tekutinou.
— Zkontrolujte, zda jste vlozili suroviny do pecici nadoby ve spravném poradi uvedeném v receptu (str.
CZ6)
@ Pouzili jste pfili§ mnoho soli nebo naopak nedostate¢né cukru.
— Zkontrolujte udaje v receptu a pfi odmérovani surovin pouzivejte dodanou mérnou lZici.
— Zkontrolujte, zda sll a cukr jiz nejsou obsaZeny v jinych surovinach.

.

N

p
@ Lze je pouzit na pizzu, koblihy apod.
Zjistéte, v jakém stavu doSlo k zastaveni peceni a jaké operace se neprovedly.
* Pokud se v davkovadi drozdi stale jesté nachazi susené drozdi (pouze SD-YR2550)
— Znovu pripravte tésto pomoci programu pro pfipravu té€sta na pizzu a hotové tésto pouzijte na
koblihy nebo pizzu (str. CZ7, CZ17).
+ Pokud se suSené drozdi smichalo s ostatnimi surovinami.
— Vyjméte tésto a pfipravte koblihy nebo pizzu (str. CZ7, CZ17).
*» Kdyz je tésto z poloviny vykynuté nebo upecené.
— Vyjméte tésto, vlozte je do pecici trouby a pecte 40 minut pfi 170 °C. Kontrolujte tésto béhem

L peceni.

@ Nepouzili jste susené drozdi.

— Pouzijte spravné mnozstvi suSeného drozdi.
@ Nepouzili jste dostatecné drozdi nebo jste pouzili staré drozdi.

— Pouzivejte dodanou mérnou IZici. Zkontrolujte trvanlivost suSeného drozdi. (Skladujte drozdi v chladnicce.)
@ Doslo k vypadku napajeni a pekarna se zastavila v pribéhu programu.

— Vlyjméte chléb z pecici nadoby a za¢néte znovu s novymi surovinami.

@ Nacasovani davkovace drozdi se lisi v zavislosti na zvoleném programu a pokojové teploté.
@ Davkovac drozdi je vihky nebo se v ném vytvorila staticka elektfina.

— Vytfete vihkym hadfikem a nechte pfirozené uschnout.
@ Susené drozdi je vihkeé.

— Pouzijte nové susené drozdi.

L

p
@ Chléb jste krajeli prili§ horky.
— Nechte chléb pfed krajenim vychladnout na mfiZce, aby z néj vysla para.

L

p
@ Pouzili jste pfilis mnoho drozdi nebo vody.
— Zkontrolujte recept a suroviny odméfujte dodanou mérnou Izici (suSené drozdi) a kvaskovou
odmeérkou (voda).
— Zkontrolujte, zda jiné suroviny neobsahuji vodu.
@ Pouzili jste pfilis mnoho mouky.
— K odméfeni spravného mnozstvi mouky pouzijte vahy.
.

p
@ Pouzili jste pfili§ mnoho suseného drozdi.
— Zkontrolujte recept a k odméfeni spravného mnozstvi drozdi pouzijte dodanou mérnou lzici.
@ Pridali jste pfilis mnoho tekutin.
— Neékteré druhy mouky absorbuji vice vody nez jiné, zkuste tedy pouzit o 10 — 20 ml vody méné.




Chléb se po vykynuti propadl.

Kurka se béhem chladnuti
zvrasnila a zmeékla.

Chléb se po stranach zbortil a
spodni kiirka zvlhla.

Co délat, aby klrka zustala
kfupava?

Na spodni kirce briosky
zUstal olej. Kurka je olejova.
Chléb ma velké diry.

PFi pouziti chlebové smési
se briosSka obtizné vyklapi z
pecici nadoby.

Suroviny se fadné
nepromichaly.

Zvlastni suroviny se
nepromichaly spravné.

Zvlastni suroviny se v brioSce
nepromichaly spravné.

Zvlastni suroviny nespadly z
davkovace rozinek a ofecht
do pecici nadoby.

Na spodni kurce chleba a po
jeho stranach zlstava mouka.

VvV ¥V VvV 9V VvV V9V VvV vV vV yYy

PrFicina a naprava

Béhem nebo po peceni

@ Pouzitd mouka neni dostate¢né kvalitni.
— Zkuste pouzit jinou znacku mouky.
@ Pridali jste pfili§ mnoho tekutin.
— Zkuste pfidat 0 10 — 20 ml méné vody.

@ Para, ktera zUstala v chlebu po upecéeni, muze proniknout do kirky a pomalu ji zmékgit.
— Zkuste pfidat o 10 — 20 ml méné vody, snizite tak mnozZstvi pary.

@ Nechali jste upeceny chléb v pedici nadobé prili§ dlouho.
— Vyjméte chléb ihned po upeceni.

@ Béhem programu doslo k vypadku napajeni nebo jste pekarnu zastavili.
— Pekarna se vypne, pokud ji zastavite na vice nez 10 minut.

@ Aby byl chiéb vice kfupavy, nastavte barvu kirky na ‘Dark’ (tmava) nebo jej dopecte v troubé pfi 200 °C
po dobu 5 — 10 minut.

@ Pridali jste maslo béhem 5 minut po zaznéni akustického signalu?
— Nepfidavejte maslo, pokud se na displeji zobrazuje ¢as zbyvajici do dokonéeni programu (str. CZ9).
Maslova pfichut bude nevyrazna, ale briosku Ize upéct.

@ Zkuste nasleduijici.
— Brioska se Iépe upece, pokud trochu snizite mnoZzstvi suseného drozdi v programu 10 (pokud
pridavate susené drozdi samostatné).
— Ridte se receptem na obalu chlebové smési, mé&li byste v8ak pouZit 350 — 500 g chlebové smési.
— Vlozte suroviny do pecici nadoby v pofadi uvedeném v receptu. Pokud pfidavate zvlastni suroviny,
pfidejte je pozdéji (str. CZ9).
— Vysledek se liSi v zavislosti na receptu uvedeném na obalu chlebové smési.

@ Nenasadili jste na htidel pecici nadoby hnétaci hak.
— Prfed vloZzenim surovin se ujistéte, Ze jste na hridel nadoby nasadili hnétaci hak.

@ Vlozili jste zvlastni suroviny do davkovace rozinek a ofechl pfed akustickym signalem nebo jste je
pfidali do pegici nadoby béhem blikani ,{l§"?
— Zvlastni suroviny musite vlozit do davkovace rozinek a ofecht pred akustickym signalem nebo
pfidat do pegici nadoby b&hem blikani ,{l§” na displeji.

@ Pridali jste zvlastni suroviny béhem 5 minut po zaznéni akustického signalu?
— Zvlastni suroviny musite pfidat béhem blikani w' na displeji.

@ Do nékterych tést z chlebovych smési se obtizné pfimichavaji zvlastni suroviny.
— Snizte mnozZstvi zvlastnich surovin na polovinu.

@ Je povrch zvlastnich surovin vy$si nez hrana davkovace rozinek a ofech?
— VloZzte zvlastni suroviny do davkovace rozinek a ofechu tak, aby jejich povrch byl nize nez hrana
davkovace (str. CZ8). Kapacita davkovace je 150 g, v zavislosti na stavu a druhu surovin v8ak
pridané suroviny mohou z davkovace pretékat.

@ Pouzili jste pfili§ mnoho mouky nebo naopak pfili§ malo tekutin.
— Zkontrolujte recept a odméfte spravné mnozstvi mouky pomoci vah a mnozstvi tekutiny pomoci
dodané odmeérky.
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Odstranovani potizi

Pfed kontaktovanim zakaznického servisu si prosim prectéte pokyny v této kapitole.

Chléb se neupekl.

Chléb nelze vyklopit z pecici
nadoby.

Hnétaci hak zustal ve
vyklopeném chlebu.

Bezlepkové téstoviny se
nepovedly.

Dzem se pfipalil, hnétaci hak
se prilepil ke hfideli a nelze
jej vyjmout.

DZem vykypél.

DzZem je prili$ fidky a
netuhne.

Jaky druh cukru Ize pouzit pfi
pfipravé dzemu?

Lze pouzit mrazené ovoce?

22

PfiCina a naprava

Béhem nebo po peceni

@ Chléb se neupekl.
— Program pro pfipravu tésta nezahrnuje proces peceni.
@ V prubéhu programu doslo k vypadku napajeni nebo jste pekarnu zastavili.
— Muzete zkusit dopéct tésto v pecici troubé, pokud vykynulo.
@ Pridali jste pfilis malo vody, tésto je tuhé a proto se aktivovala ochrana motoru.
Dochazi k tomu pouze tehdy, pokud je pekarna pfetizena a na motor je vyvijen nadmérny tlak.
— Obrat'te se na servisni stfedisko. Pristé zkontrolujte recept a spravné odméfte mnozstvi vody
pomoci dodané odmérky.
@ Zapomnéli jste nasadit hnétaci hak.
— Pred vlozenim surovin se ujistéte, Ze jste nasadili hnétaci hak (str. CZ6).
@ Hridel hnétaciho haku v pecici nadobé je ztuhla a neotadi se.
— Pokud se hfidel po nasazeni hnétaciho haku neotadi, je nutné ji vyménit. (Obratte se na servisni
stfedisko Panasonic.)

@ Pokud se nedafi vyklopit chléb z pecici nadoby, nechte jej v nadobé 5 — 10 minut vychladnout.
Nenechavejte horky chléb bez dohledu, aby se o néj nékdo nespalil. Poté uchopte nadobu pomoci
chniapek a nékolikrat ji zatfeste. (Pfidrzujte madlo tak, aby nebranilo vyklopeni chleba.)

@ Tésto je tuzsi.
— Nechte chléb zcela vychladnout a poté opatrné vyjméte hnétaci hak.
Nékteré druhy mouky absorbuji vice vody nez jiné, zkuste proto pristé pfidat o 10 — 20 ml vody vice.
@ Na spodni strané hnétaciho haku se vytvofrila kirka.
— Umyjte hnétaci hak po kazdém pouziti.

L J

( a
@ Tésto bylo pfilis mékké.
— Snizte mnozZstvi vody nebo zvySte mnozstvi xantanové gumy.
@ Tésto bylo prilis tuhé.
— Snizte mnozZstvi xantanové gumy nebo zvyste mnozZstvi vody.

@ MnozZstvi ovoce je pfili§ malé nebo naopak mnozstvi cukru prilis velké.
— VlozZte pecici nadobu do dfezu a naplnte ji do poloviny teplou vodou. Nechte pecici nadobu odmogit,
aby se uvolnil pfipaleny dZzem nebo hnétaci hak. Poté odstrarite pfipalené zbytky dzemu a umyjte
pecici nadobu mékkou houbi¢kou apod.

L J

s 3

@ Vlozili jste do nadob pfili§ mnoho ovoce nebo cukru.
— Dodrzujte mnozstvi ovoce a cukru uvedené v receptech na str. CZ18.

L J
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@ Ovoce bylo nezralé nebo naopak prezralé.
@ P¥ili$ jste sniZili mnozstvi cukru.
@ DzZem jste varili nedostate¢nou dobu.
@ Pouzili jste ovoce s nizkym obsahem pektinu.
— Nechte dzem zcela vychladnout. DZzem tuhne i béhem chladnuti.
— Pouzijte tekuty dZem jako omacku na dezerty.

@ Lze pouzit bily krupicovy nebo krystalovy cukr.
Nepouzivejte hnédy cukr, dietni cukr, nizkokaloricky cukr ani uméla sladidla.

s 3

@ Lze pouzit pouze pro pFipravu dZemu a kompotu.

L J




Problém

Pri¢ina a naprava

Lze pro pripravu dzemu
pouzit ovoce macené v
alkoholu?

Ovoce se béhem pripravy
kompotu rozvafilo.

Hnétaci hak rachoti.

Béhem peceni chleba je citit
spalenina.

Z ventila¢nich otvor( vychazi
kouf.

Tésto vytéka ze dna pedici
nadoby.

~
J

@ Takové ovce nepouzivejte, jeho kvalita neni dostate¢na.

&

&

@ Varili jste kompot pfili§ dlouho. Ovoce mohlo byt prezralé.

@ Hnétaci hak je volné nasazeny na hfidel. (Nejedna se o zavadu.)

@ Suroviny ulpély na topném télese.
— Nékdy z pecici nadoby béhem michani vylétne trocha mouky, vypadnou rozinky nebo jiné suroviny.
Po dokonéeni peceni a vychladnuti pekarny jednoduse opatrné otfete topné téleso vihkym
hadfikem.
— Vyjméte pecici nadobu z pekarny a teprve poté do ni vkladejte suroviny.

@ Ventilaénimi otvory mize uniknout malé mnozstvi tésta (nedojde v8ak o zablokovani otacejicich se
¢asti). V takovém pfipadé se nejedna o zavadu, zkontrolujte vS§ak obcas, zda se hridel otaci spravné.
— Pokud se hiidel po nasazeni hnétaciho haku neotadi, je nutné ji vyménit. (Obratte se na servisni
stfedisko Panasonic.)

HFidel

Jednotka
hfidele

Ventila¢ni otvory (celkem 4) Hridel Nahradni dil ¢. ADA29E226

Na displeji se zobrazi “1” a
spotfebi¢ se zastavi.

Na displeji se zobrazi “H01”,
“H02".

Na displeji se zobrazi “U50”.

@ Pokud doslo k vypadku napajeni na urcitou dobu, po obnoveni napajeni se na displeji zobrazi “1”.
(Pekarna se nachazi v pohotovostnim rezimu a nemuGze pokracovat v programu.)
— Vyjmeéte chléb, tésto nebo suroviny a zacnéte znovu s novymi surovinami.

@ Displej upozorriuje na problém se spotfebicem.
— Consult the place of purchase or a Panasonic service centre.

@ Spotiebit je horky (teplota je vy$si nez 40 °C). K tomu miZe dojit pfi opakovaném pouZiti.
— Nechte spotfebi¢ pred opétovnym pouzitim vychladnout na teplotu nizsi nez 40 °C (U50 zmizi z displeje).
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