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Dakujeme vam, Ze ste si zakupili vyrobok od firmy Panasonic.

e Pozorne si preCitajte pokyny, aby ste pouzivali produkt spravne a bezpecne.

e Pred pouzitim tohto produktu venujte zvySenu pozornost’ ¢castiam Bezpecnostné
opatrenia (str. 3 - 5) a Dolezité informacie (str. 6) vtomto navode.

e Pokyny uschovajte pre buduce pouZitie.

e Spolo¢nost Panasonic neprijme ziadnu zodpovednost v pripadoch, ak bolo zariadenie

pouzivane v rozpore s tymto navodom.

Bezpecénostné opatrenia...........ccceceeruenne 3
Dolezité informacie.........c.ccoerrirrinirenianne 6
Nazvy jednotlivych ¢asti a pokyny ........ 7
©® HIavna jednotka ........cceeeviriricccece s 7
@ PrislUSENSIVO .....ocveeiiicccc e 7
® QOvladaci panel a displej......ccccovvvvvvreeeieniriireeeennn, 8
Suroviny na pripravu chleba.................. 9
Prehlad menu a moznosti pe€enia...... 10
Pokyny tykajuce sa manipulacie.......... 12
® Pred poUZItiM......ccceeeiiiiccece e 12
@ Priprava ......cccccevveviiiciieees e 12
® Pecenie Chleba ..o 13
@ Priprava Cesta........ccoovvvviieeciiiiceee e 13
©® D0odatolné prisady........cccovrvrvreriereereresiseerenesesennenns 14
® Zmes na chlieb a zmes na chlieb s hrozienkami ...... 14
® Pecenie brioSieK........oovvviceeiiiieeece s 15
©® Kvasok a Kvaskové CestO.........coviiiiicvciciiiinins 15
® Informacie o bezlepkovom chlebe ..o 16
® Peclenie bezlepkového chleba...........cccccevivinene. 16
® Pred pripravou bezlepkového chleba ....................... 16
® Pecenie bezlepkového kolaga ...........cccovvveveviiennianns 17

® Priprava bezlepkovej pizze/bezlepkovych cestovin.. 17

® Pelenie KOIACa.........cocvvvvivccce e 18
@ Len PECENIE ....ceveveecece s 18
® Priprava dZemu/KOMpPOtU.......cccoeeververeccreereneninenens 18
® Miesenie cesta na kolag...........c.coovvniincccncnnne, 19
® Miesenie cesta na chlieb..........cccocovvviiiiciennn, 19
® Kysnutie CeSta.......oviiicicicci s 19
Recepty.....cccomiminmnimnninnnensesenes 20
® Recepty na chlieb ........cccveeeviniviiccecc e, 20
©® Bezlepkove reCepty.. ..o 22
©® Recepty NA CESIO ..o 22
©® SIAdKE reCEPLY ...veveviiiicse e 24
® ManuaIne reCepty ...oovovvvreeererrre e 25
Cistenie a Gdrzba..........oueenmeereersseesenes 26
Odstranovanie problémov.................... 27
Technické Udaje........c.cccevvrrrrrrsensnernnnns 31



Bezpeénostné opatrenia i fodaie

Postupujte podfa nasledujucich pokynov, aby ste sa vyhli poraneniu, urazu

elektrickym prudom alebo poziaru:

Bl Nasledujuce obrazky symbolizuju zavaznost’ Skod, ktoré mézu nastat’
vinou nespravnej obsluhy.

Oznacuje potencialne nebezpecenstvo,

A VAROVANIE: ktoré mdze skoncit vaznym poranenim alebo

smrtou.
Oznacuje potencialne nebezpecenstvo, ktoré

A UPOZORNEN|E moze skoncCit [ahSim poranenim alebo Skodou

na majetku.
B Symboly maju nasledujuci vyznam:

Tento symbol uvadza poziadavky,
ktoré je potrebné dodrziavat.

A\ VAROVANIE

Zabrante urazu elektrickym prudom, poziaru, dymu, popaleniu alebo poraneniu.

® Tento symbol predstavuje zakaz.

@ Obalovy material nedavajte detom, aby sa s nim hrali.
(Mohli by sa nim zadusit’.)
@ Zariadenie nerozoberajte, neopravujte, ani neupravujte.
Poradte sa v predajni alebo v servisnom stredisku Panasonic.
@ Davaijte pozor, aby ste neposkodili napajaci kabel alebo zastréku
kabla.
Nasledujuce Cinnosti su prisne zakazané:
kabel neupravujte, nedotykajte sa ho, neukladajte do blizkosti ohrevnych
telies alebo horucich povrchov, neohybajte, nekrutte, netahajte za
kabel, nevesajte / netahajte cez ostré hrany, nestavajte na kabel tazké
predmety, nezmotavajte ani neprenasajte spotrebiC za napajaci kabel.
@ Zariadenie nepouzivajte s poSkodenym napajacim kablom a v
pripade, ze je vidlica kabla v zasuvke volna.
Pokial sa posSkodi napajaci kabel, musi ho vymenit vyrobca, servisny
technik alebo osoby s podobnou kvalifikaciou, aby sa vylucilo riziko
urazu elektrickym prudom.
@ Nemanipulujte so zastrékou kabla, ak mate mokré ruky.
@ Spotrebi¢ nenamacajte a neoplachujte vodou ani inou tekutinou.
@ Pocas pecenia sa nedotykajte ventilacnych otvorov a nezakryvaijte ich.
+ Davajte hlavne pozor na deti.



Bezpednostné opatrenia i fozaie

A\ VAROVANIE

Zabrante urazu elektrickym prudom, poZiaru, dymu, popaleniu alebo poraneniu.

@ Tento spotrebi¢ m6zu pouzivat’ deti starSie ako 8 rokov a osoby s
obmedzenymi fyzickymi, mentalnymi schopnost'ami a poruchami
vhimania, nedostatkom skusenosti a vedomosti, pokial' su pod
dozorom, pripadne ak dostali instrukcie k bezpeénému pouzitiu
spotrebi€a a rozumeju moznym rizikam.

Deti by sa so spotrebi¢om nemali hrat'.
Cistenie a Gdrzbu by nemali vykonavat deti, pokial nedosiahli vek
aspon 8 rokov a nie su pod dohladom dospelej osoby.

@ Spotrebic a jeho napajaci kabel udrziavajte mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokov.

@ Skontrolujte, ¢i sa napatie na stitku vyrobku zhoduje s napatim vasej
elektrickej inStalacie.

Nepripajajte dalSie zariadenie k rovnakej elektrickej zasuvke, aby sa
zabranilo prehrievaniu. Ak nebudete mat ind moznost, ako pripojit k danej
vidlici kabla eSte iné spotrebiCe, skontrolujte, €i suCet ich menovitych
prikonov neprekroCi menovitu hodnotu pradu zasuvky.

@ Zastrcku kabla zasunte bezpecne do elektrickej zasuvky.

@ Pravidelne zbavujte prachu zastréku kabla.

Zastrcky kabla odpojte a utrite suchou utierkou.

@ Pokial by spotrebic prestal spravne fungovat aj ked’ je to malo

pravdepodobné, ihned ho prestante pouzivat'.

Priklady nespravnej funkcie alebo poruchy:

 Napajaci kabel a zastrCka kabla sa nezvyCajne zahrievaju.

+ Je poSkodeny napajaci kabel alebo do spotrebia nejde prud.

* Kryt zariadenia je deformovany, viditelne poSkodeny alebo sa
nezvycCajne zahrieva.

Motor pocCas prevadzky vydava nezvyCajny hluk.

Citit neprijemny zapach.

* Prejavila sa ina porucha alebo poskodenie.
Informuijte sa v predajni alebo v servisnom stredisku Panasonic o
moznosti kontroly alebo opravy.

@ Nepouzivajte spotrebic, ak su jeho ¢asti zdeformované alebo
poskodené, napriklad ak maju viditel'né praskliny.

Informujte sa v predajni alebo v servisnom stredisku Panasonic o
moznosti kontroly alebo opravy.




A\ UPOZORNENIE

Zabranite Urazu elektrickym prudom, poZiaru, dymu, popaleniu alebo poraneniu.

@ Spotrebi¢ nepouzivajte na nasledujucich
miestach:

* Na krivych plochach, na elektrickych
spotrebiCoch (napriklad chladniCke), na
materialoch, ako su obrusy alebo koberce atd'.

* Na miestach, kde strieka voda, alebo blizko
zdrojov tepla.

Spotrebi¢ umiestnite na pevnu, suchu, Cistu,
rovnu a teplote odolnu pracovnu plochu
aspon 10 cm od kraja a aspor 5 cm od
prilahlych stien alebo ostatnych predmetov.

@ Pocas Cinnosti pekarne nevyberajte nadobu na pecenie a
neodpajajte spotrebi¢ zo zasuvky.

@ Pocas pecenia sa nedotykajte hortcich pléch, ako je nadoba na
pecéenie, vnutorny povrch, ohrevné teleso alebo vnutorna strana
veka. Ak je spotrebi¢ v prevadzke alebo bezprostredne po nej, mézu
byt pristupné €asti vyrobku horuce.

PocCas pouzivania sa pristupné plochy mézu zahrievat. Davajte pozor na
zostatkove teplo hlavne po pouziti.
Ked vyberate z pekarne nadobu na pecCenie alebo hotovy chlieb,
pouzivajte kuchynské rukavice, aby ste sa nepopalili. (Rukavice nesmu
byt mokré.)

@ Nepouzivajte externy ¢asovac atd'.

+ Tento spotrebi€ nie je mozné ovladat externym ¢asovacom alebo
pomocou samostatného systému diafkového ovladaca.

@ Do otvorov v spotrebici nestrkajte ziadne predmety.

@ Neprekracujte maximalne mnozstvo muky (600 g) a kypriacich
prisad, ako su susené kvasnice (7 g) alebo prasok do peciva (13 g).

o @ Ked spotrebi¢ nepouzivate, odpojte napajaci kabel zo zasuvky.
@ Ked odpajate zastréku napajacieho kabla, drzte ju.
Net'ahajte za samotny napajaci kabel.
@ Pred manipulaciou, premiestinovanim alebo Cistenim spotrebic¢
odpojte od elektrickej zasuvky a nechajte ho vychladnut’
@ Vyrobok je ureny len na pouzitie v domacnosti.
@ Po pouziti nezabudnite spotrebi¢ vy¢istit, hlavne plochy, ktoré su v
styku s potravinami. (pozrite si str. 26.)



Doélezité informacie
® Tento spotrebi¢ nepouzivajte vonku, v Ohrevné teleso
miestnostiach, kde je vysoka vihkost vzduchu, '
ani nepouzivajte nadmernu silu pri kontakte
s dielmi na obrazku vpravo, aby nedoslo k
poruche alebo deformacii. i
® Na odstranovanie zvysSkov nepouzivajte n6z ani |
iné ostré nastroje.
® Davajte pozor, aby vam spotrebi¢ nespadol,
mohol by sa poskodit. o
® \/ nadobe na pedenie neskladuje prisady ani Teplotny senzor
hotové pecivo.

Tento symbol na spotrebic¢i upozoriuje: ,,Hortci povrch, dotykat’ sa
opatrne®.




Nazvy jednotlivych ¢asti a pokyny

B Hlavna jednotka

o llustraciou produktu v tomto navode je pouzity priklad SD-YR2550

—— Hak na miesenie

Veko davkovaca
Stlacte vyrez na boku veka
davkovaca a zdvihnutim ho otvorte.

RS
B

Hak na miesenie (razné menu)
e — (len SD-YR2550/SD-YR2540)

------- ) Vyrez
3 Veko Zatvorte veko davkovaca, pokial vyrez
° :i Déavkovac drozdia nezacvakne. .
& (len SD-YR2550/SD-YR2540) Fl?gvléov?g hrp§|edqoll: -
—i 1 . . . risady vloZené do davkovada
) 'L Klapka davkovaca hroz__'e,mk hrozie:ok spadnu do formy na
Rukovat pecenie chleba automaticky, ked
je zvolené menu ,hrozienka®.

Ovladaci panel o
Davkovac drozdia —

Nédoba na (len SD-YR2550/SD-YR2540)
pecenie Suché drozdie vlozené do zasobnika
— Napéjaci kabel na drozdie automaticky spadne do

— Zastroka kabla* oMy @ chiieb.

. Otvory pre
* Tvar zastrcky kabla sa méZe od obrazku odliSovat. - yp
. . unik pary
B Prislusenstvo
Odmerka Davkovacia lyZicka LyZica na kvasok
Na meranie mnoZstva tekutin alebo pripravu Na meranie mnoZstva cukru, soli, drozdia Na meranie mnoZstva kvasku.
td.
- " (15.m) (5 mi) ( _
- ——Veko e N
- (=0 priblizne 0,1 g

(max. 550 ml)

« Znaceni 10 ml
nacenie po 1om Polievkova lyzica  Cajova lyzicka

%2 znacka o Ya, Yo, Ya Znacky

(Nadoba na pecenie a hak na miesenie su vybavené keramickou povrchovou upravou, aby sa na ne )

nelepilo cesto a upeceny chlieb sa l'ahSie vyberal.
B Dodrziavajte nasledujuce pokyny, aby ste ich keramicku povrchova Upravu neporusili:

o Pri vyberani chleba z nadoby na pecenie a alebo pri odstrafiovani hakov na miesenie z chleba alebo z
nadoby na pecenie nepouzivajte tvrdé predmety, ako napr. néz, vidliCku. Ak sa chlieb neda z nadoby na
pecenie vybrat, nechajte nadobu na pecenie 5 — 10 minut chladnut, dbajte na to, aby to nenechalo bez
dozoru miesto, kde by sa niekto alebo nie¢o mohlo popalit. S pouzitim kuchynskych rukavic niekolkokrat
potraste nadobu na pecenie (vid str. 13). (Drzte rukovat nadol, aby nezavadzala chlebu).

o Pred krajanim sa uistite, ¢i nie je hak na miesenie zape€eny v bochniku.

Ak je zapeceny, pockajte pokial chlieb vychladne a vyberte ho. /
(Nepouzivajte tvrdé alebo ostré nadoby ako néz alebo vidli¢ku.) y
Davajte pozor, aby ste sa nepopalili, pretoze hak na miesenie moze byt stale horuci. & ‘

o Na cistenie nadoby na pecenie a haku na miesenie mozete pouzit makku Spongiu.
Nepouzivajte Cistiace prasky a iné abrazivne prostriedky.

o Tvrdé, krehké alebo velké prisady, ako je napriklad muka s celymi zrnkami, cukor, orechy alebo semena,
mozu poskodit keramicku povrchovu Upravu. Kusové prisady rozlamte alebo nakrajajte na mensie kusky.
Dbaijte prosim na informacie v asti ,Dodato¢né prisady“ (vid str. 14) a na uvedené mnoZzstvo v receptoch.

e Pouzivajte iba hak na miesenie, dodavany s tymto spotrebi¢om.
Nadoba na pecenie, hak na miesenie aj chlieb mézu byt po peceni velmi hortce. Vzdy konajte
opatrne.




Nazvy jednotlivych €asti a pokyny

B8 Ovladaci panel a displej

e Na obrazku su uvedené vSetky slova a symboly, ale poCas prevadzky sa zobrazuju iba zodpovedajlce slova a symboly.

_____________

- XLiY Rest |
Wi " KNEAD |
;,‘_'_'_'_‘.-----------":i RISE i
| il BAKE |
D-‘@ END |
(s
Y A
8 a

m © Stop

Ak chcete zrusit' nastavenie/zastavit
program. (Stlacte a podrzte priblizne 1
sekundu.)

M <D Start

StlaCenim tohto tlacidla spustite program.

[l @ Stavovy indikator
o Blikanie znamena, ze zariadenie je v
nastavenom stave,alebo je potrebna
manualna obsluha. MézZete stladit tladidlo

o Stale svetlo znamena, ze zariadenie je v
stave prebiehajuceho programu. Nie je
mozné stlacit’ tlacidlo

Nerozsvieti sa sa ani v pripade pripojenia k

elektrickej sieti.

M Prevadzkovy stav
Zobrazi sa pre aktualny stav programu okrem { .
Ul : Poskytuje informacie o manualnej prevadzke.
(Pozrite si str. 10 - 11 pre dostupné menu.)

— I Zobrazenie ¢asu

o Cas do ukond&enia programu.
e Menu vyzadovalo niekolko manualnych krokov, na displeji sa
zobrazi zvySny Cas do spustenia procesu po stlaceni tlacidla @

B &I Menu
e Jedenkrat stlacte A alebo V na vstup do rezimu nastavenia.
e Opatovnym stlacanim A alebo V zmenite Cislo menu.
(Ak chcete programy menit rychlejSie, tlaCidlo podrzte.) (Dostupné
menu ndjdete na str. 10 - 11.)

M A Velkost’

Stlaenim tohto tlacidla vyberte velkost. (Dostupné menu najdete na

str. 10-11.) XL=M L
) + ]

W 0O Kérka
Stlaenim tohto tlacidla vyberte farbu kérky. (Dostupné menu najdete
nastr. 10 - 11.)

Medium Dark Light

%—}—Nj:l
M @ Casovac

o Nastavte Casovac oneskorenia (Cas, pokial bude chlieb hotovy).
Pre dostupné menu je mozné nastavit az 13 hodin (okrem menu na
kysnutie cesta, ked je mozné nastavit na 9 hodin). (Vid str. 10 - 11.)
napr.: Teraz je 21:00 a vy chcete, aby bol chlieb hotovy 0 6:30
nasledujuceho rana.

Nastavte ¢asova¢ na 9:30 (9 hodin a 30 minut od teraz).

9 h 30 min.
‘ od tera ‘
( ! Aktualny Cas Cas ukonéenia

o Nastavenie ¢asu pre menu sladkych produktov:

,/\" stlacenim tohto tlaidla zvysite ¢as.

»V* stlacenim tohto tla€idla zniZite Cas.

(Pre zrychlenie postupu stlacte a podrzte toto tlacidlo.)

* Menu ,Cake (Kolac)*
Jednym stlagenim tlagidla sa prediZi &as peéenia o 1 minGtu.

* Menu ,Bake Only (Len pecenie)*
Jednym stlagenim tlagidla sa predizi &as pedenia vratane
dodato¢ného Casu pecenia 0 1 minutu.

* Menu ,Jam (Dzem)“ a ,Compote (Kompét)*
Jednym stlagenim tlagidla sa predizi &as peéenia o 10 mindt, ale
dodatoény ¢as sa predizi o 1 minGtu.



Suroviny na pripravu chleba

Pre dosiahnutie €o najlepsich vysledkov je celkom zasadné pouzivat’ spravne mnozstvo prisad.

Tekuté prisady
* Pouzite dodanu odmerku alebo davkovaciu lyzZicku.

Pokial nejaké recepty vyZaduju nejak zmes (tekutina a vajcia), odvazte ich vahou. Odpori¢ame pouzit digitalnu vahu.

Suché prisady

+ V&cSie mnozstvo odvazte na vahe a mensie mnoZstvo pomocou priloZzenej davkovacej lyZice. OdporuCame pouZzit digitalnu vahu.

Muka

Muka, hlavna surovina chleba. Protein v muke vytvara po¢as miesenia
lepok. Lepok zaistuje Strukturu a textiru a pomaha chlebu kysnut.
Pouzivajte chlebovu muku. Chlebova mika sa melie z pSenice s vysokym

obsahom bielkovin, ktoré su nevyhnutné pre vyvinutie lepku.

Kysliénik uhlicity, ktory vznika v procese fermentacie, sa zachytava v

elastickej Strukture lepku, o podporuje kysnutie cesta.
Biela muka

Vyraba sa mletim pSeni¢ného zrna bez otrdb a klickov. Najlepsi druh
muky na pecenie chleba je mika s oznac¢enim ,na pecenie chleba“.
Ako nahradu chlebovej muky nepouzivajte polohrubt muku alebo muku

s pridanym kypriacim praskom.
Celozrnna muka

Vyréba sa mletim celého pSeni¢ného zrna vratane otrdb a klickov.
Chlieb pripraveny z tejto muky je velmi zdravy. Chlieb pripraveny z tejto

muky je nizSi a tazsi nez chlieb pripraveny z bielej muky.
Razna muka

Vyraba sa mletim zrna raze. V porovnani s bielou mikou obsahuje viac
zeleza, magnézia a draslika, ¢o su prvky potrebné pre zdravu vyZzivu.
Neobsahuje vSak dostatok lepku. Chlieb pripraveny z tejto muky je
husty a tazky. Pri priprave neprekracujte predpisané mnozstvo (mohlo

by dojst k pretazeniu motora).
Spaldova muka (len SD-YR2540)

Zaraduje sa do rodu pSenice, ale geneticky je to Uplne odlisny druh.

Bochniky maju plocht alebo mierne prepadnutu kérku.

V porovnani s chlebom zo Spaldovej bielej muky je chlieb zo Spaldovej

celozrnnej muky nizsi a hustejsi.

Odporucame vam, aby ste pri peceni pouZili na viac nez polovicu z

celkového mnozstva muky Spaldovu bielu miku.

+ 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

$palda. Pouzite prosim $paldu.v menu ,Spelt (Spalda)’.

Susené drozdie
Podporuje kysnutie cesta.

Pouzite suSené droZdie, z ktorého sa nemusi vopred nechat vzist kvasok.
Nepouzivajte suSené kvasnice, ktoré pred pouzitim vyzaduju fermentéciu.
Odporti¢ame pouzivat susené drozdie oznacené na obale ako instantné.
Ak pouzivate suSené drozdie, ihned po odobrani potrebného mnozstva
ho dokladne uzatvorte. Pri skladovani postupujte podla pokynov vyrobcu
a po 48 hodinach od otvorenia zlikvidujte. Na vacsine obalov drozdia sa

odporuca uchovavat na chladnom a suchom mieste.

Mlie¢ne vyrobky
Pridavaju chut a nutriéni hodnotu chleba.

+ Ak namiesto vody pouzijete mlieko, nutricna hodnota chleba bude
vysSia, mlieko vSak nepridavajte pri Casovanom programe, pretoZe by sa

mohlo cez noc pokazit.

= Podla mnozstva pouzitého mlieka znizte Umerne mnozstvo vody.

Cukor (krystalovy cukor, hnedy cukor, med, melasa atd.)

Cukor je potravou pre drozdie, chlieb je vdaka nemu slads$i a chutnejsi a

zmeni sa sfarbenie korky.

* Ak do cesta pridavate hrozienka alebo iné ovocie, ktoré obsahuje ovocny

cukor, pouzite menej cukru.

Voda

Pouzivajte beznu pitnu vodu z vodovodu.

Pri nizkej teplote v miestnosti pouzite vlaznd vodu pre
menu ,Basic Rapid®, ,Bread Mix", ,Bread Mix Raisin®,
,Whole Wheat Rapid*, ,Rye", ,Gluten Free Bread* alebo
,Gluten Free Pasta®.

Pri vysokej teplote v miestnosti pouzite studenu vodu pre
menu ,Rye", ,French®, ,Brioche* alebo ,Spelt”.

Tekuté prisady vzdy odmerajte pomocou priloZzenej odmerky.

Sol

ZlepSuje chut muky a zvySuje ucinok lepku, vdaka

C¢omu moze cesto lepSie nakysnut. Ak pridate nespravne
mnozstvo soli, chlieb mbze stratit objem alebo chut.

Tuk
Dodava chlebu chut a lahkost.
Pouzite maslo (nesolené), margarin alebo ole;.

Chut’ chleba mozete zlepSit' roznymi prisadami.
B Vajcia
Zvy3ujl nutriénd hodnotu a zlep$uju farbu chleba. (Umerne
znizte mnozstvo vody.) Vajcia pred pridanim rozslahajte. V
receptoch s pouzitim vajec nepouzivajte ¢asovac. (Vajcia sa
rychlo kazia, ak je teplota v miestnosti vysoka.)
B Otruby
Zvy3uju v chlebe obsah vidkniny.
* Pouzite max. 50 g (5 polievkovych lyzic).
B Psenicné klicky
Dodévaju chlebu orieSkovu prichut.
+ Pouzite max. 50 g (4 polievkové lyzice).
B Korenie, bylinky
ZlepSuju chut chleba.
* Pouzite len malé mnozstvo (max. 1 polievkovu lyZicu).

Ak pouzivate chlebovi zmes...

B Chlebova zmes obsahujtca drozdie

@ Zmes nasypte do formy na chlieb a pridajte vodu. (MnoZstvo

vody pridajte podla pokynov na baleni)

® Zvolte menu 5 alebo 6.

+ V pripade niektorych zmesi nie je zrejmé, aké mnoZstvo
droZdia obsahuju, takZe optimalny vysledok je mozné
dosiahnut’ metdédou pokusu a omylu.

B Chlebova zmes so samostatnym balenim drozdia
@ Do formy na chlieb nasypte najskor chlebovii zmes, potom
pridajte vodu. Potom vloZte odmerané suché droZdie do

davkovaca na drozdie.
(Pri SD-R2530, do formy na chlieb nasypte najskor drozdie,
potom chlebovi zmes, potom pridajte vodu.)

@ Nastavte spotrebi¢ podla typu muky pouZitej v zmesi a

spustite pecCenie.

* Biela muka - odporu¢ana pre menu 5 alebo 6.

* Hneda muka - menu 1

+ Celozrnna muka - menu 7

* Razna muka - menu 12 (len SD-YR2550/SD-YR2540)
B Pecenie brioSky zo zmesi na briosku

Zvolte menu 10 alebo 2 - velkost ,Medium* (Stredna) -

korku ,Light* (Svetla).

Tipy: Vysledok sa liSi v zavislosti od typu zmesy.



Prehlfad menu a moznosti pecenia

l Dostupné funkcie a potrebny €as

o\ zavislosti od zvoleného programu sa spotrebi¢ pocas spracovania zastavi alebo pohybuje.e Celkovy ¢as jednotlivych faz pripravy je zavisly
od teploty miestnosti.

<. - . Ref.
Cislo menu Menu Moznosti Procesy Pozn. _©
strana
i Korka C ¢
SD-  |SD-  |SD- Vefkost Korka Ca?ovac Rest Knead Rise Bake Celkovy iy
YR2540 |YR2550 | R2530 ﬁ { B (@ Odpotinutie) (Miesenie) ~(Kysnutie) (Peenie) gas
Basic (Zakladny . ., |1h50min - . |4h- str.
T 1011 | eim) v | v | v [30-60min [20-30min4 |, o0 T (80-85min |, | = | oy
Basic Rapid . ,
: - - tr.
2 | 2 | 2 |(Rychy viv |- |- 15-20mn | NOMN=lag gy [1ROOMIN=1 St
zakladny rezim) 2h 20 min 2h
Basic Raisin 1h 50 min ot
akladny rezim - 60 min {15-230 min . min — ¥
3 | 3 | 3 | (acnjrezim| v | V1 v [30-60min 15-30min4 |, oo 50 mi 4h e
s hrozienkami) min
Basic Stuffed .
. , . oy |1h45min- . 14h- str.
4 4 4 g:::]aéd)ny - v | v | v [30-60min 25-30min*4 |, 10 min 50-55min |, 5 min vV | 1014
Bread Mix -
5 5 5 | (Chlebova — | v | = |- 30 min *4 1h15min |45 min 2h 30 min — | 1214
zZmes)
Bread Mix ”
6 6 6 |Raisin (S — | v | —|= 30 min *4 1h15min |45 min 2h 30 min — | 1214
= hriozienkami)
Whole wheat
2 . 1h- L 2htomin- | str
= 7 7 7 | (Celozrna v |— | v . |15-25min*4 . |50 min 5h — | 1214
5 miika) 1'h 40 min 2h 50 min
= Whole wheat ’
R | 8| 8 | 8 |RedRicwys | v | — | — 15-25min 15-25min4| 0™ lusmin (3 — |3
< celozmnou mdkou) 1h 40 min :
2] Whole wheat
. . 1h- . 2h 10 min - . Str.
R Cel — = 4 —
9 9 |9 mzllf;na(hfo;i:g v Y inaomin |15-2min4 0 o, (50min 5h 1214
Brioch in—
10 | 10 | 10 (E;'r(i’gég) — v — |20min |30-60min*4 1 E gg T lsmin  [3haomin | v s
French A
M| 1M | 11 |Francizske | — | — | v |— 20 min 4h30min (50min  |5h40min | — | 4o,
pecivo)
Rye (Razna - _ . |approx. 1h 20 min - : _ str.
12 12 | — mika) v |45-60 min 10 min 1h 35 min 1h 3 h 30 min 12-14
Sourdough . ) o |20 25 min - )
13 | 13 | 12 Cenbesm)| = | = v*30-55min |45-55min*5 o o |55 min 5h — |str15
Spelt Bread 30 min — A
14 | — | — | (Spaldovy v — v * |25=30iminta (|1 1S MIN=H e i 4n30mn | — | 5%,
chlieb) 1h 15 min 2h 45 min
Gluten Free Bread 1150 min— ’
— | 15 | 14 | 13 | (Bezlepkovy — | v — |- 20-25min*7 [35-40min |50 - 55 min . v |
g chiieb) 1h 55 min 12,16
@™ ;g Gluten Free Cake "
22 | 16 | 15 | 14 | (Bezepkowy - == - 0mn*6  |— 1h30min [1h50min | v | 4547
e kola)
) Gluten Free Pizza st
22 17 | 16 | 15 | (Bezlepkova — | == |- 20-25min*7 (5-10min  |— 30 min v | 1217
(O] N pizza)
3 Gluten Free Pasta &0
= [ 18 | 17 | 16 | (Bezlepkové e 1Bmin*7 |- — 15 min v 1217
cestoviny)

o Skratky pouzité v tomto dokumente: min = minuta (s); h = hodina (s); pribl. = priblizne.

o Poznamka (‘WW
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formy na pecenie, po zazneni zvukového signalu.

): Menu umoziiuje vykonavat manualne operacie, ako je pridavanie Specialnych prisad a zoSkrabanie muky z bo¢nej strany




Ref

Cislo menu Menu Moznosti Procesy Pozn. :
strana
Verlkost Korka Casovag )
sD-  |SD- SD- eros ) Rest Knead Rise Bake Celkovy WW
YR2540 | YR2550 | R2530 ﬁ D @ (Odpocinutie) (Miesenie)  (Kysnutie) (Pegenie) gas
Basic (Zakladny . .~ ./1h10 min- . str.
19 | 18 | 17 |osim) — | = | — [30-50min [15-30min*4, .0 LT = 2h20mn | — | 4513
Basic Raisin 1h 10 min «
20 | 19 | 18 |(Zakladnyrezim| — | — | — |30-50min 1530 min*4 = 2h20min | — '
s hrozienkami) 1h 30 min 12,13
Whole wheat
= . 55 min - /1 h30min- ) str.
o 2120 19 ﬁgrnna — | = | = lthosmn [15-25min*4,, - 3h15min | — | 4213
§ Whole wheat
0le wneal q .
- e . 55 min - - +,/1h 30 min - : str.
22 | 21 | 20 |Raisin(Celozmna | — | — | — _ [15-25min *4 — 3h15min | —
'g) mika a hrozienka 125 min 2h 12
=
o Sourdough )
Q 1923 |22 21 Dough — | — | — |0-40min |45-55min*5 1 :gsm'". = 2h30mn | — | stn15
(Kysnuté cesto) o)
Sourdough
24 | 23 | 22 |Starter — | === - 24h - 24h — | str15
(Kvasok)
iasan ’ Miesenie) | (Kysnutie)
; (Miesenie) | (Kysnutie) ( . : ) str.
25 | 24 | 23 |Pizza =1 = 1Y lto—18min [7-15mn |PTiL pribl. 45 min — | 1213
10 min 10 min
s tr.
26 | 25 | 24 |Cake(Kol®) | — | — | — |- 0min'6  |— th3smn |[1hssmn | v |15 1s
E 30 mi 30 mi
Bake Only (Len min- min—
ki — | — | = |= — — — tr. 18
B 22625 1h30min |1 h30min o
N
- q
@ 28|27 |26 vampzem | — | — | - - - — _ 1th30min- | |
= 2h 30 min
(72}
Compote L _ _ _ Th- _
29 | 28 | 21 | (ompey 1h 40 min st 18
— Cake Kneading :
[0} ) . 20 min . str.
TCB 30 | 29 | 28 E}l\;llszgrg;e cesta| — | — | — |— ) | = 1-20mn | — | >0
g Bread Kneadi
read Kneading .
© : ) 20 min : str.
g 31 | 30 | 29 Mﬁﬁﬁgg cesta| — | — | — [— (podiatotné) |~ — 1-20min | — 12,19
‘©
2 30 min str
g 32 | A 30 |Rise (Kysnutie) | — | — | — |— = (potiatodné) — 10min-2h | — 12, 19

*1 Dostupné st len moznosti ,Light* (Svetla korka) alebo ,Medium* (Stredne prepecena kérka).
*2 Dostupné su len moznosti ,Medium*“ (Stredne prepecena korka) alebo ,Dark* (Tmava korka).
*3 Je mozné nastavit na 9 hodin.
*4 'V rdmci doby miesenia cesta je tu aj ¢as na kysnutie cesta.

*5 V ramci doby miesenia cesta je tu aj ¢as na odpocinutie cesta.
*6 V ramci doby miesenia cesta je tu aj ¢as na zoSkrabanie alebo vyformovanie cesta.
*7 V ramci doby miesenia cesta je tu aj ¢as na zoSkrabanie muky.
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Pokyny tykajuce sa manipulacie

B8 Pred pouzitim

e Pred prvym pouzitim odstraiite obalovy material a spotrebié¢ vy¢istite. (pozrite si str. 26)

e Spotrebi€ vycistite, ak ste ho dlhSie nepouzivali. (pozrite si str. 26)

B Priprava

n Otvorte veko, vyberte nadobu na peéenie (1)
a nasunte hak na miesenie na hriadel haku na
miesenie. (2)
e Skontrolujte okolie zostavy hriadela haku a vnutro haku
na miesenie a uistite sa, ¢i su tieto miesta Cisté. (str. 26)

E Pripravte si prisady v presnych davkach
podla receptu.

Pre SD-YR2550/SD-YR2540
E 1 Vlozte odvazené mnozstvo prisad do formy

na chlieb tak, ako je to uvedené v recepte.
o Nalejte tekutinu po okraji bocnej steny formy na
pecenie, aby sa zabranilo jej rozstrekovaniu. (3)

2 Utrite akukolvek vihkost a miku z formy na pecenie a
vratte ju do hlavne jednotky.(4) Zatvorte veko.

Vlozte suché drozdie do davkovaca drozdia pre
dostupné menu. (5)

Ak je davkovac na drozdie mokry, vysajte vihkost
vreckovkou atd. (Zasobnik na drozdie neutierajte,
inak suché drozdie neklesne do formy na chlieb v
dosledku statickej elektriny.)

o Pridajte d'alSie prisady do davkovaca hrozienok a
orechov pre dostupné menu. (str. 14)

o Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov neotvarajte
veko, pokial to nevyzaduje menu, pretoZe to ovplyvni
kvalitu chleba.

ﬂ Pripojte spotrebi¢ do 230 - 240 V zasuvky.

(2) lu— PouZite len pri raznom

menu

Hriadel haku na miesenie

Pre SD-R2530

1 Vlozte odvazené mnozstvo prisad do formy
na chlieb tak, ako je to uvedené v recepte.
e Pri menu na chlieb a cesto by malo byt najskér

nasypané suché drozdie.

@ Susené drozdie nasypte mimo haku na miesenie
a hriadel haku na miesenie. Pokial sa nejaka
Cast drozdia dostane do tohto priestoru, chlieb
nemusi spravne vykysnut.

@ Suché prisady nasypte na susené drozdie.
Skor ako dojde k mieSaniu, musia byt oddelené
od tekutin.

o Nalejte tekutinu po okraji bo€nej steny formy na

pecenie, aby sa zabranilo jej rozstrekovaniu. (3)

2 Utrite akukolvek vihkost a muku z formy na pecenie a
vratte ju do hlavne jednotky.(4) Zatvorte veko.

o Pridajte d'alSie prisady do davkovaca hrozienok a
orechov pre dostupné menu. (str. 14)

e Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov neotvarajte
veko, pokial to nevyZaduje menu, pretoZe to ovplyvni
kvalitu chleba.

(5)

Pred nastavenim menu nezabudnite dokongit’ kroky pripravy.
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B Pecenie chleba

Stlacanim tla¢idla A alebo ' v paneli menu (&

) zvol'te menu pecenia.
o Zvolte moznosti zvoleného menu. (str. 8, 10 - 11)

ﬁ Velkost’ chleba
{2 Zafarbenie kérky
@ Casovac oneskorenia

Stlaéenim tlac¢idla Start (@) spustite spotrebic.

(Na displeji sa zobrazi v pripade volby menu ,1%.)

o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonc&eny.
* Zostavajuci Cas sa meni v zavislosti od teploty

miestnosti.
8- XL ResT
[n] “ KNEAD
{) a y=msmi RISE
Zostavajuci ¢as '-"' 1) ‘
‘ ey o
- u END

Ked' vyberiete urcité menu, vykonajte manuainu
obsluhu, ked' zaznie zvukovy signal.
(Str. 10 - 11, menu s ikonou Wi¥.)

Potom znova stlacte tlacidlo <D

* Dokongite préce, pokial na displeji blika Wi¥. Ked Wi
prestane blikat, na displeji sa zobrazi zostavajuci Cas.

* Po zobrazeni zostavajuceho Casu nepridavajte prisady.

* Miesenie bude po uréitom ¢ase pokracovat bez
stlagenia tlacidla <.

B Priprava cesta

6

Stlacanim tlaéidla A alebo V' v paneli menu (&
) zvolte menu pripravy cesta.

Stlacte tlagidla Start ().

o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.

Ked je cesto pripravené (zo spotrebia zaznie

osemkrat zvukovy signal a indikator (] ) pri END

zagne blikat), stlaéte tlagidlo & a odpojte

spotrebi€ od elektrickej zasuvky.

Tipy: Casovac nie je k dispozicii pri menu na pripravu cesta s
vynimkou programu Pizza.

Otocte na str.
20 - 21, kde su
recepty

Ked je chlieb upeéeny (zo spotrebi¢a zaznie
osemkrat zvukovy signal a indikator (] ) pri END
zadne blikat), stlaéte tlagidlo Stop (&) a odpojte
spotrebi¢ od elektrickej zasuvky.

Pomocou kuchynskych rukavic ihned’ vyberte
chlieb a polozte ho na mriezku. (6)
e Drzte rukovat kuchynskymi rukavicami a chlieb vytraste.

Forma na
(6) chlieb =
Kuchynské y
rukavice }(V

Uistite sa, ¢i hak na
miesenie nevychadza s
chlebom.

e Pohybom vonkajsieho ulozenia hriadela mozete poskodit
tvar chleba. (7)

(7) (Spodna ¢ast formy na chlieb)
e Vzdy pred krajanim chleba z neho vyberte hak na
miesenie. (8)

®)

A

VonkajSie uloZenie
hriadela formy na chlieb

OtocCte na str.
22 - 23, kde su
recepty

L1]

Cesto na chlieb

Hotové cesto vytvarujte do svojho obltibeného
tvaru a nechajte kysnut’ na dvojnasobnu
velkost, potom ho pecte v rure.

Cesto na pizzu

Cesto rozdel'te Spachtlou a vytvarujte z nich
gulky.

Zakryte ich vihkou kuchynskou utierkou a
nechajte odpoéivat’' 10 minut.

Tvarujte do plochého kruhu a vidli€ékou urobte
otvory.

Natrite oblubenou omacku a posypte
pozadovanymi prisadami a potom dajte piect’
do ruary.
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Pokyny tykajuce sa manipulacie

- Dodato¢né prisady (Susené ovocie, orechy, slanina, syr atd.)

Dostupné menu

.........................................................................................................................................................

Whole wheat Raisin
(Celozrnna pseniéna muka a
hrozienka)

Whole wheat Raisin

Basic Raisin (Zakladny rezim (Celozmné pEeniéna mika a

s hrozienkami)

Basic Stuffed (Zakladny
rezim - plnené)

Basic Raisin (Zakladny rezim

Bread Mix Raisin (Zmes na
i i s hrozienkami)

chlieb s

SD-YR2540 Menu 20 Menu 22

SD-YR2550 Menu 3 Menu 4 Menu 6 Menu 9 Menu 19 Menu 21

SD-R2530 Menu 18 Menu 20

Ak chcete pripravit chlieb s prichutou, jednoducho vlozte dalSie prisady do davkovaca hrozienok a orechov alebo do formy
na chlieb.

Pozor na prisady

.........................................................................................................................................................

Podla pokynov v recepte/menu urcite mnozstva kazdych prisad.
V opacnom pripade, ® Sa mozu prisady rozptylit z formy na pecenie a spdsobit’ neprijemné pachy a dym.
o Chlieb nemusi dobre vykysnut.

Suché/nerozpustné prisady (Pomocou davkovaca na hrozienka a
orechy - pridavané automaticky)

—Dopliiujlce prisady viozte do davkovaca hrozienok a orechov a zvolte program.
—Neprepliajte davkova¢ hrozienok a orechov.

Vihké/lepkavé/rozpustné prisady*
(Pridajte ich do formy na chlieb rukami - nie je
mozné ich vlozit' do davkovaca na hrozienka a
orechy)

—Tieto prisady vloZte spolu s ostatnymi do

B Susené ovocie formy na pecenie.

o Nakrajajte ho priblizne na 5 mm kocky.

e Prisady s cukrom na povrchu sa mbzu prilepit k davkovacu, takZze nespadnu
do formy na chlieb.

H Orechy, semiacka

o Nasekajte nadrobno.

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

e Pouzitie velkych a tvrdych semiacok moze poskriabat’ povlak davkovaca a
formy na chlieb.

H Bylinky

e Pouzite 1 az 2 polievkové lyzice susenych byliniek. Pri Eerstvych bylinkach
postupujte podfa pokynov v recepte.

Ml Slanina, salama, olivy, suSené paradajky

o Mastné prisady sa mézu obcas prilepit k davkovacu hrozienok a orieSkov,
takZe nespadnu do formy na chlieb.

o Slaninu a saldamu nakréjajte na 1 cm kocky.

o Nakrajajte olivy na Stvrtinky.

Spravne Nespravne

B Cerstvé ovocie, ovocie nalozené v
alkohole, zelenina

e Pouzite len mnozstvo uvedené v recepte, pretoze
voda, ktoru prisady obsahuju, bude mat vplyv na
vyslednu kvalitu chleba.

Hl Syr, ¢okolada

o Nakrajajte syr na 1 cm kocky.

o Nasekajte Cokoladu nadrobno.

* Tieto prisady sa nemo6zu vkladat do davkovaca
hrozienok a orechov, pretoZe by sa nan prilepili a
nespadli by do formy na pecenie.

Otocte na str. 20,
kde su recepty

B Zmes na chlieb a zmes na chlieb s hrozienkami (]
E Stlacenim tlacidla @ spustite spotrebic.

o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.

n — ﬂ Pozrite si str. 12 v ¢asti ,,Pripravy*

E Zvol'te menu.
Ked zo spotrebia zaznie osemkrat zvukovy signal

Bread Mix (Zmes na

Bread Mix Raisin (Zmes na

14

a indikator (] ) pri END zacne blikat, stlaéte

chlieb) chlieb s hrozienkami)
SD-YR2540 Menu 5 Menu 6 tlaéidlo & a vyberte chlieb.
SD-YR2550 Menu 5 Menu 6
oo pra— Vonu 6 Tipy: Konecny vysledok sa moze liSit v zavislosti od skutocne

pouzitej zmesi chleba. (M6zu sa vyskytnut vacsie rozdiely v

zmesiach na chlieb bez pSenice.)



B Pecenie briosiek

Otocte na str. 21,
kde su recepty

L]

n _ ﬂ Pozrite si str. 12 v ¢asti ,,Pripravy*

E Zvolte menu 10, zvol'te sfarbenie korky
E Stlacenim tladidla <D spustite spotrebic.

o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.

=l

Po priblizne 55 minutach - 1 hodine a 5 minutach.
Po zazneni zvukového signalu otvorte veko.
Ked zacne blikat' ,{§l§“, pridajte d'alSie maslo.

Zatvorte veko a spotrebi¢ znova spustite.
e Miesenie bude pokragovat po 5 minutach bez stlacenia
tlacidla <.

B Kvasok a kvaskové cesto

Ked zo spotrebi¢a zaznie osemkrat zvukovy signal
a indikator (] ) pri END zacne blikat, stlaéte
tlagidlo & a vyberte chlieb.

Tipy:

o V tomto menu nie je k dispozicii Casovac.

e Po zobrazeni zostavajuceho ¢asu nepridavajte maslo ani dalSie
prisady.

o Ak pridavate dalSie prisady, napriklad hrozienka, pridajte ich k
maslu v kroku 7. (Na prisady pouzite max. 150 g)

Pecenie briosky jednoduchym sp6sobom

e Maslo nakrajajte na 1 - 2 cm kocky a vlozte ich do chladnicky.

o Na zaciatok dajte maslo s ostatnymi prisadami a postupujte
podla kroku 5.

e Tymto spdsobom preskocCte krok 7. Tato brioSka sa trochu IiSi

od ostatnych.

OtocCte na str.
21, 23, kde su
recepty

FAZA 1 Tvorba kvasku

Priprava:

@ Vsetky prisady dobre premiesajte v nadobe na kvasok.
(Vyberte lopatku na miesenie cesta)

@ Polozte kryt na odmerku na kvésok.

(® Vlozte odmerku na kvasok do formy na chlieb.

® Formu na chlieb vioZte do hlavného zariadenia a pekarefi na

n Zvolte menu.

FAZA 2 Peéenie/Tvorba kvasku

Priprava:
@ Do formy na chlieb nasadte lopatku na miesenie cesta.
@ Daijte kvasok do formy na chlieb.
(® SD-YR2550/SD-YR2540
1) Vlozte prisady do formy na chlieb podfa receptu.
2) Dajte suché drozdie do davkovaca drozdia.
SD-R2530
1) Vlozte prisady ,uvedené vo faze 2“ do formy na chlieb
v nasledujucom poradi: mika — sol — suSené droZdie
(chrarite pred kontaktu so solou) — voda (chrarite pred
kontaktom so susenym drozdim, vodu nalejte okolo muky).
@® Formu na chlieb vloZte do hlavného zariadenia a pekaref na
chlieb pripojte do elektrickej siete.

Zvolte menu.
Kvaskovy chlieb Kvaskové cesto
SD-YR2540 Menu 13 Menu 23
SD-YR2550 Menu 13 Menu 22
SD-R2530 Menu 12 Menu 21

Kvasok
SD-YR2540 Menu 24
SD-YR2550 Menu 23
SD-R2530 Menu 22

E Stlacenim tlacidla <D spustite spotrebic.
o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci Cas, pokial nie je zvoleny
program dokonceny. (Ako priklad je displej SD-YR2540)

ResT
ggElL{ KNEaD @EL‘ Kneap @El!-‘ KNEAD
I Rse } I rse } st
i co' 1=
END END :limu
L

(Zostava 24 hodin) (Zostava 59 minit)  (Blika indikator konca)

E Ked zo spotrebiCa zaznie osemkrat zvukovy signal
a indikator (] ) pri END zacne blikat, stlaéte

tla¢idlo & a ihned’ vyberte odmerku na kvasok.
e Ak ho nepouzijete ihned, odlozte ho do chladnicky, ale
spotrebujte ho do 1 tyzdia.

E Stlac¢enim tlacidla <D spustite spotrebic.
o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je zvoleny
program dokonceny

Ked zo spotrebia zaznie osemkrat zvukovy signal
a indikator (] ) pri END zacne blikat, stlaéte
tlagidlo & a vyberte chlieb/cesto.

Tipy:

o Na pecenie kvaskového chleba je mozny €asova¢ (az 9 hodin).

o Vytvarujte hotové cesto a nechajte ho kysnut, kym sa jeho

velkost nezdvojnasobi a potom ho upecte v rure.

Priprava alebo uskladnenie kvasku bez problémov.

o Nezvolte nespravne menu.

Odmerku vyberte az po ukonceni programu.

NemiesSajte novy kvasok so starym.

Ak je kvasok dobry, vonia kyslo a po alkohole.

Ak je izbova teplota vysSia ako 30 °C, kvasok sa pokazi a chlieb
sa nepodari dobre. 15



Pokyny tykajuce sa manipulacie

B Informacie o bezlepkovom chlebe

® Davkovac hrozienok a orechov nefunguje
v programe bezlepkového pecenia.

® Akékolvek dalSie prisady vloZte hned na
zaciatku do formy na pecenie.

® Bezlepkové kolaCe moZzete piect
podla nasich receptov na str. 24 tak,
Ze bezlepkovu hladku muku nahradite
Standardnou hladkou mikou pomocou
ponuky ,Len piect”. Ak je potrebné,
aby muka vykysla, pridajte taktiez 1 CL
bezlepkového prasku do peciva.

® Bezlepkovu zmes na chlieb si méZete
kupit v:
* Lekarfiach
* Predajniach so zdravou vyzivou
* Velkych supermarketoch

Poznamka

® Priprava bezlepkového chleba sa velmi
liSi od bezného spbsobu vyroby chleba v
spotrebici. Precitajte si pokyny uvedené
vpravo.

® Teplota bezlepkového chleba neméze byt

zvySend tak ako teplota tradi¢ného chleba.

® Podrobné informacie ziskate od vyrobcov
muky.

® V dosledku konzistencie moZe po bokoch
bochnika zostat trochu muky, je to vSak
normalne.

® Pockajte, pokial bochnik vychladne a
potom ho nakrdjajte, aby ste dosiahli lepsi
vysledok.

uvedenych nizSie!

Ak si v ramci diétnej terapie
pripravujete bezlepkovy chlieb,
je dolezité vyhnut sa vzajomnej
kontaminécii mukou, ktora lepok
obsahuije.

formy na pecenie, haku na miesenie
atd.

Poradie vkladania prisad je
odlidné

Prisady vkladajte v nasledujucom
poradi, aby bola bezlepkova chlebova
zmes dobre premieSana. (Nespravne
poradie mdze mat za nasledok zIé
vykysnutie)

= Voda, sol, tuk < bezlepkova
chlebova zmes

Vysledok sa |iSi v zavislosti od
druhu muky

Recepty boli vyvinuté pre konkrétne
druhy chlebovej zmesi, takze kone¢ny
vysledok sa mdze liSit' v zavislosti od
pouzitej skutocnej chlebovej zmesi.
(M6zu sa vyskytnut vacsie rozdiely v
zmesiach na chlieb bez pSenice.)

\§

Budte mimoriadne opatrni pri umyvani

Pred pripravou bezlepkového chleba

B Poradte sa so svojim lekarom a postupuijte podla pokynov

< Je mozné si objednat’ dalSie formy
na pecenie a prislusenstvo na
miesenie.
Dalsie informacie ziskate v nasom
call centre alebo u predajcu.

B Robi sa inak ako iné druhy chleba!

Ak je hak na miesenie zostane v

chlebe

Vdaka svojej konzistencii bude hak
na miesenie ¢asto zapeceny do
bezlepkovych a bez pSeni¢nych
chlebov. Pockajte, pokial bochnik
vychladne (aby ste si nepopalili ruky).
Pred vybratim haku stlacte spodok
bochnika a jemne s nim manipulujte,
aby sa bochnik neposkodil.

Spotrebujte do dvoch dni
Hotovy chlieb skladujte na chladnom
a suchom mieste a spotrebujte do
dvoch dni. Ak ho nemdZete vSetok
skonzumovat v&as, nakréjajte ho na
platky, vlozte do mraziaceho vrecka a
do mraznicky.

J

Otocte na str. 22,

B Peéenie bezlepkového chleba

kde su recepty

L]]

n _ ﬂ Pozrite si str. 12 v ¢asti ,,Pripravy*

E Zvolte menu.

Bezlepkovy chlieb

SD-YR2540 Menu 15
SD-YR2550 Menu 14
SD-R2530 Menu 13

E Stlacenim tlacidla @ spustite spotrebic.

o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.
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Po priblizne 6 minatach, po zazneni zvukového
signalu otvorte veko. Ked' za¢ne blikat' ,,{§l“,
v priebehu 3 minat zoskrabte muku. Zatvorte

veko a spotrebi¢ znova spustite.
o Miesenie bude pokracovat po 3 minutach bez stlacenia
tlagidla <.

E Ked zo spotrebi¢a zaznie osemkrat zvukovy signal

a indikator (] ) pri END zacne blikat, stlaéte
tlaéidlo @ a vyberte chlieb.

Tipy:
Aby ste neposkodili formu na chlieb, pouzite gumovu stierku.
Nepouzivajte kovovu Spachtlu.



B Peéenie bezlepkového kolaéa

n —_ ﬂ Pozrite si str. 12 v ¢asti ,,Pripravy*

E Zvolte menu.

Bezlepkovy kolaé

SD-YR2540

Menu 16

SD-YR2550

Menu 15

SD-R2530

Menu 14

E Stlagenim tlagidla <> spustite spotrebig.

o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.

Po priblizne 2 minutach, po zazneni zvukového
signélu otvorte veko. Ked' zacne blikat’ ,, {j§“,
v priebehu 3 minut zoskrabte muku. Zatvorte

veko a spotrebi¢ znova spustite.
o Miesenie bude pokracovat po 3 minutach bez stlacenia

tlacidla <.

B Priprava bezlepkovej pizze/bezlepkovych cestovin

Tipy:

Otocte na str. 22,
kde su recepty

L]

Po priblizne 12 minutach, po zazneni zvukového
signalu otvorte veko. Ked' zacne blikat ,, {if

“, zoSkrabte cesto na bo€nych stenach formy
na pecenie. Zatvorte veko a spotrebi¢ znova

spustite.
o Pedenie sa spusti po 3 minttach bez stlagenia tlagidla <>

Ked zo spotrebia zaznie osemkrat zvukovy signal
a indikator (] ) pri END zacne blikat, stlaéte
tla¢idlo @ a vyberte kolag.

o Aby ste neposkodili formu na pecenie, pouzite gumovu stierku.
Nepouzivajte kovovu Spachtlu.

o Ak pri vyberani kola¢a z formy na pecenie silno zatrasiete, strati
svoj tvar.

Otocte na str. 22,
kde su recepty

L]

n _ ﬂ Pozrite si str. 12 v ¢asti ,,Pripravy*

E Zvolte menu.

Bezlepkova pizza

Bezlepkové cestoviny

SD-YR2540

Menu 17

Menu 18

SD-YR2550

Menu 16

Menu 17

SD-R2530

Menu 15

Menu 16

E Stlacenim tlacidla <D spustite spotrebic.
o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.

=

Po priblizne 5 minatach v pripade bezlepkove;

pizze a 2 minutach pri bezlepkovych cestovinach,
po zazneni zvukového signalu otvorte veko.
Ked zacne blikat' ,, i, v priebehu 3 minit
zoskrabte muku. Zatvorte veko a spotrebié¢

znova spustite.

e Miesenie bude pokracovat po 3 minutach bez stlacenia

tlagidla <.

E Ked zo spotrebi¢a zaznie osemkrat zvukovy signal
a indikator (] ) pri END zacne blikat, stlaéte
tlagidlo @ a vyberte cesto.

Bezlepkova pizza

Cesto rozdel'te Spachtlou na 2 ¢asti a
vyvalkajte ho na kruh s priemerom asi 20 cm.

Natrite obl'iibenou omacku a posypte
pozadovanymi prisadami a potom dajte piect’
do rury.

Bezlepkové cestoviny

Tipy:

Zabal'te cesto do potravinarskej félie a nechajte
odpocivat’ 1 hodinu v chladnicke.

Zl'ahka posypte povrch cesta Skrobom alebo
mukou z receptu a potom ho pripravte do
pozadovanych tvarov

Varte ich a pochutnajte si na nich s oblibenou
omackou.

Aby ste neposkodili formu na pecenie, pouzite gumovu stierku.
Nepouzivajte kovovu Spachtlu.

17



Pokyny tykajuce sa manipulacie

B Peéenie kolaca

Otocte na str. 24,

Ql kde su recepty

n — ﬂ Pozrite si str. 12 v ¢asti ,,Pripravy*

E Zvol'te menu.
Kolaé
SD-YR2540 Menu 26
SD-YR2550 Menu 25
SD-R2530 Menu 24

Stla¢enim tlacidla @ spustite spotrebic.
o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.
Po priblizne 12 minutach, po zazneni zvukového
signalu otvorte veko. Ked' zacne blikat' i,
v priebehu 5 minut zoskrabte muku. Zatvorte

veko a spotrebi¢ znova spustite.
o Miesenie bude pokraCovat po 3 minutach bez stlacenia
tlacidla <.

B8 Len peéenie

Ked zo spotrebi¢a zaznie osemkrat zvukovy signal
a indikator ( ] ) pri END zacne blikat, stlaéte
tladidlo @ a vyberte kolaé.

Dodato¢né pecenie
o Ak pecenie nie je dokon&ené, postupujte nasledujucim spésobom.
(Dodatocny Cas pecenia je mozné dosiahnut az dvakrat do 20
minGt, kym je spotrebi¢ ete hortci. Casovaé sa podra potreby
znova spusti od 1 minGty stlacenim tlacidla G).)
@ Zvolte menu (Preskodte ho, ak ste nestlagili tiacidlo & v kroku 8)
(@ Nastavte ¢as pecenia
o Nastavit ho je mozné na 1 - 20 mindt.
® Stlagenim tlacidla <I> spustite pegenie.
o Ak chcete pecenie prerusit, podrzte stlacené tlacidlo @
Tipy:
e V/ tomto menu nie je k dispozicii Casovac. Nastavuje iba ¢as pecenia.
o Aby ste neposkodili formu na pecenie, pouZzite gumovu stierku.
Nepouzivajte kovovu Spachtiu.
o Ak pri vyberani kolaca z formy na pecenie silno zatrasiete, strati svoj tvar.

Otocte na str. 24,

Priprava:

@ V miske pripravte zmes prisad podla receptu.

(@ Vyberte hak na miesenie a vyloZte papier na pecenie okolo formy
na pecenie, potom nalejte zmes prisad.

(® Vlozte formu na pedenie do hlavnej jednotky a pripojte spotrebig.

n Zvolte menu.

Len pecenie
SD-YR2540 Menu 27
SD-YR2550 Menu 26
SD-R2530 Menu 25

E Nastavte ¢as pecenia

B} Priprava dzemu/kompétu

@ kde su recepty

Stlacenim tlacidla <D spustite spotrebic.
o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.

Ked zo spotrebi¢a zaznie osemkrat zvukovy signal a
indikator ( |J ) pri END zagne blikat, stlaéte tlagidlo
& a vyberte kolag.

Dodato¢né pecenie

o Ak pecenie nie je dokoncené, opakujte krok 1-4. (Dodatoény
Cas pecenia je mozné dosiahnut az dvakrat do 50 minut, kym je
spotrebi& este hortci. Casovaé sa pod'a potreby znova spusti od 1
mindty stlagenim tlacidla ().)

Tipy: V tomto menu nie je k dispozicii Casovac. Nastavuje iba Cas

pecenia.
Otocte na str. 24,

Postup na pripravu dzemu
@ Pripravte si prisady pod'a receptu.

@ Do formy na chlieb nasadte hak na miesenie cesta.

® Do formy na chlieb vloZte prisady v poradi. polovica ovocia —
polovica cukru — zvySok ovocia — zvySok cukru.

@ Vlozte formu na pecenie do hlavnej jednotky a pripojte spotrebig.

Postup na pripravu kompétu

@ Pripravte si prisady podra receptu. (Vyberte hak na miesenie.)

@ Do formy na chlieb vioZte prisady v poradi podla receptu, suroviny
zalejte vodou .

® Vlozte formu na pecenie do hlavnej jednotky a pripojte spotrebig.

n Zvolte menu.

Dzem Kompoét
SD-YR2540 Menu 28 Menu 29
SD-YR2550 Menu 27 Menu 28
SD-R2530 Menu 26 Menu 27
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@ kde st recepty

E Nastavte ¢as pecenia a potom spustite spotrebic.

Ked zo spotrebi¢a zaznie osemkrat zvukovy signal a
indikator ( [J ) pri END zagéne blikat, stlaéte tlagidlo
& a vyberte dzem/kompét.

Dodato€na priprava

o Ak priprava nie je dokoncena, opakujte krok 1-3. (Dodatocny Cas
pripravy je mozné dosiahnut az dvakrat do 10-40 minat, kym je
spotrebic eSte horuci. Casqvaé sa podla potreby znova spusti od 1
mindty stladenim tlagidla @).)

Tipy:

o 'V tomto menu nie je k dispozicii CasovaC. Nastavuje iba Cas pripravy.

o Prisne dodrzujte mnoZstvo jednotlivych prisad podra receptu. V opatnom
pripade dzem nestuhne, prevari sa alebo pripali, rovnako je to v pripade
ako kompoétu.



Tipy pre pripravu dzemu

o Na pripravu dzemu, ktory dobre stuhne, je potrebné dostatocné
mnozstvo cukru, kyseliny a pektinu.

e DZem z ovocia s vysokym obsahom pektinu lahko tuhne. DZem z ovocia
s niz8im obsahom pektinu netuhne dobre.

o Pouzite prave dozreté ovocie. Dzem z prezretého alebo nedostato¢ne
zrelého ovocia pevne nestuhne.

o Podla receptov v tomto navode pripravite makky dzem. Pricinou je nizsi
obsah cukru.

o Ak je Cas trvania varenia kratky, v dZeme moZu zostat kusky ovocia a
dzem méZe byt vodovy.

B Miesenie cesta na kolaé

DZem bude pocas chladnutia nadalej tuhndt. Davajte pozor, aby ste ho
neprevarili.

Hotovy dZzem nalejte Co najskdr do vhodnej nadoby. Pri vyberani dzemu
davajte pozor, aby ste sa nepopalili.

o Ak dZem ponechate vo forme na chlieb, mdze sa priplit.

o DZem uchovavajte na chladnom a tmavom mieste. Kvéli nizSiemu
obsahu cukru jeho trvanlivost nie je taka diha ako pri dzeme kiipenom
v obchode. Po otvoreni dzem uchovavajte v chladnicke a kratko po
otvoreni ho spotrebujte.

Otocte na str. 25,

@ kde su recepty

Priprava:

@ Vyberte formu na pecenie a vioZte hak na miesenie.

@ Vlozte odmerané mnoZstvo prisad do formy na pecenie.

(® Vlozte formu na pecenie do hlavnej jednotky a pripojte spotrebig.

n Zvolte menu.

Miesenie cesta na kolac

SD-YR2540 Menu 30
SD-YR2550 Menu 29
SD-R2530 Menu 28

E Nastavte ¢as miesenia (Pociatodné: 20 mintt)

B Miesenie cesta na chlieb

E Stlac¢enim tlacidla @ spustite spotrebic.
o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.

ﬂ Ked zo spotrebi¢a zaznie osemkrat zvukovy signal a
indikator ([ ) pri END zacne blikat, stlaéte tlagidlo
& a vyberte cesto.

E Dajte cesto do tortovej formy, potom pecte vo
vyhriatej rdre.

Tipy: Aby ste nepoSkodili formu na peéenie, pouZzite gumovu stierku.
Nepouzivajte kovovu Spachtlu.

Otocte na str. 25,

Priprava:

@ Vyberte formu na pecenie a viozte hak na miesenie.

@ Vlozte odmerané mnozstvo prisad do formy na pecenie.

(® Vlozte formu na pecenie do hlavnej jednotky a pripojte spotrebic.

n Zvolte menu.

Miesenie cesta na chlieb

SD-YR2540 Menu 31
SD-YR2550 Menu 30
SD-R2530 Menu 29

E Nastavte Cas miesenia
o Nastavte ¢as podfa chlebového cesta, ktoré sa pouZiva na
primarne kvasenie. Pociatocny €as: 20 minut

B8 Kysnutie cesta

@ kde su recepty

Stla¢enim tlacidla @ spustite spotrebic.
o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.

Ked zo spotrebiCa zaznie osemkrat zvukovy signal a

indikator ([ ) pri END zacne blikat, stlate tlagidlo
& a vyberte cesto.

Tipy:

o Pred dalSim miesenim pockajte viac ako 20 minut.

o V pripade tvrdého cesta alebo vacsieho mnozstva cesta sa na displeji
mdze zobrazit ,U50". Na dalsie miesenie si nechajte trochu ¢asu.
MnoZstvo muky, ktoré sa da pouzit je az 400 - 600 g.

Otocéte na str. 25,

@ kde su recepty

Priprava:

@ Vyberte hak na miesenie a vioZte cesto do formy na pecenie.

(@ Vratte formu na pedenie do hlavnej jednotky. Zatvorte veko a
pripojte spotrebic.

n Zvolte menu.

Miesenie cesta na chlieb

SD-YR2540 Menu 31
SD-YR2550 Menu 30
SD-R2530 Menu 29

Nastavte ¢as kysnutia i
o Pouzite primarne kvasenie vymieseného cesta. Cas nastavte
podra chlebového cesta. Pociatocny ¢as: 30 minut

E Stlacenim tlacidla <D spustite spotrebic.
o Na displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as, pokial nie je
zvoleny program dokonceny.
ﬂ Ked zo spotrebi¢a zaznie osemkrat zvukovy signal a
indikator ( [J ) pri END zaéne blikat, stlaéte tlagidlo
& a vyberte cesto.

E Hotové cesto vytvarujte a nechajte v rire kysnut' a
potom upecte.

19



Recepty

Priklad

Nazov receptu

C.menu + Celkovy &as pripravy + lkona moznosti

M L XL
_* Suché drozdie | 2 CL 2CL 2% CL
Biela chlebova
muka 400¢g 500g 600g
Vaj. (L), rozsfahané| 1 1 2
Slnecnicové
| semienka S0g 65¢ 75
Wik | Syr 50g [65g |75g
Skratka:

CL = ¢ajova lyZitka; PL = polievkova lyZica

Vaj. (L) = Vajce velkej velkosti; Vaj. (M) = Vajce strednej W

velkosti.

Ponukané moznosti kazdého receptu a potrebné ukony su vyznacené pri

nasledujucich ikonach:

Ikony moznosti

D Svetla korka @ Stredne tmava % Tmava korka @ Gasovaé oneskorenia

lkona nevyhnutnej éinnosti

* SD-YR2550/SD-YR2540: Viozte odmerané drozdie do davkovaca na drozdie.
SD-R2530: Najskor vliozte odmerané suché drozdie do formy na pecenie.

@ Odmerané prisady vlozte do formy na pecenie v poradi uvedenom v recepte.

Pridajte d'alSie prisady do davkovaca hrozienok a orechov.

B8 Recepty na chlieb

Ked' zaznie pipnutie, vykonajte manualnu €innost’ (napriklad pridanim
dalSich prisad, zoSkrabanim muky z bo¢nej strany formy na pecenie)

Otocte na str.
12-15, kde st

_ pokyny.
Susené paradajky, olivy a paradajkova Stava

Menud (4h-4h5min) 1AHE O
M L XL
% [Suché drozdie | 1CL 1CL 1% CL
Biela chlebova
mika 400g [500g 580g
Maslo 20g 30g 40¢g
Cukor 1PL 1%PL  |2PL
Sol 1% CL 1%CL  [2CL
Voda 140mL [175mL [200 mL
Paradajkova tava| 140 mL_[175mL_[200 mL
| Olivy 70g  |85g  [100g
Susené )
Wi [paradajky v oleji,| 30 g 40¢g 50g
kréjané

Chlebova zmes

Chlebova zmes
Menu5(2h30min-2h35min) (1A%

@ Chlebova zmes muky *2 500 ¢

Voda *3 300 mL

Chlieb so zeleninovou $t'avou
Menu5(2h30min-2h35min) A4

Chlebova zmes muky *2 500 ¢
Voda *4 150 mL
Zeleninova tava *4 150 mL

Chlebova zmes s hrozienkami
Chlebova zmes s hrozienkami

Menu 6 (2 h30min) 1 AR

@ Chlebovéa zmes muky *2 500g
Voda*3 300 mL
.| Hrozienka *1 100¢g

Chlieb so sladkymi gastanmi a matcha

Menu6 (2h30min) 1A #&

Zakladny Zakladny s hrozienkami
Biely chlieb Chlieb s hrozienkami
Menu1(4h-4h5min) 1AHE O Menu3@4h) 1A @
M L XL M L XL
% [Suchédrozdie |1CL  |16L  |1%CL K |suchédrozdie [1CL  [1CL  [14CL
Bielachlebovd 14005 [500g  |600g Biela chlebova 1400 5005 |600g
Maslo 20g 30¢g 40g @ Maslo 20¢g 30g 40g
@ Cukor 1PL  [1%PL |2PL Cukor 1PL |1%PL |2PL
Sof 1%CL  |1%CL  [2CL Sol 1%CL |[1%CL | 2CL
Voda 280 mL [340mL |400mL | |..__|Voda 280mL _|340mL 1400 mL _
o . %\ Hrozienka ™1 |80 100g  [120
Mlieény chlieb fozenta § 8 8
Menu1(4h-4h5min) 1A% Chlieb s 5 druhmi semienok
M L XL ¢ i
// ]
% | Suchédrozdie 1CL  1CL i 1%CL Menu3 (4h) 017 O
"I Biela chlebova i E L
muka 400g |500g |600g Y | Suché drozdie | 1CL 16 |14l
@ Maslo 20¢g 30g 40g Bic’ela chlebova 400¢ 475¢ 550g
Cukor 1PL |1%PL |2PL ;Ukla
Sof 1%tsp |1%tsp |2tsp aslo g g 40
Miieko 290mL_|360mL |430mL | | Cukor 1PL | 1%PL | 2PL
Sol 1%CL | 1%CL | 2CL
Zaklad ny rflchly Sezamové semienka | 1 PL 1%PL | 2PL
) . i Mak 1PL  |1%PL |2PL
Rychly biely chlieb Voda 280mL {330 mL [380mL
Menu2(1h55min-2h) 1 AR Lanové semienka|1PL | 1%PL | 2PL
M L XL .+ | Tekvicové semienka | 1 PL 1%PL |2PL
v ! Suché drozdie 2 CL 2CL 21 CL iler:ﬁg::(k;gve 1PL el | 2pL
Biela chlebova
mika 400g |500g |600g
o Maslo g |30g [40g Zakladny plneny
gulkor 1PL | 14PL |2PL Slanina a syr
of 1%C6L |16l |20L ) i
Voda 280mL |350mL |420ml | Menu4@h-4nsmin) L% 9
M L XL
Taliansky chlieb K [Suchédrozdie |1CL | 1CL | 14CL
Menu 2 (1 h 55 min) Biela chiebova | 400g 500 [580g
M Maslo g [30g |40g
*_| Suché drozdie 2CL © ) cuer 1PL [1%PL |2PL
Biela chlebova muka 400¢ Sol’ 1% 0L [1%CeL [206L
o oy el 17 PL Voda 280 mL |350 mL_|400 mL
Sol 17 CL | Petena slanina *1 | 50 g 65g 75¢
Voda 260 mL i) U SO Sscl Sc PU
Wi | syr 1 50g |65g |75g
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Chlebova zmes muky *2 500g

Matcha 10g

Voda *3 300 mL
| Sladké gastany *1 100¢g




Celozrnny pseniény chlieb
100% celozrnny pSeniény chlieb

Chlieb s javorovym sirupom a
pekanovymi orechmi

Razny a biely chlieb
Menu 12 (3 h 30 min) &)

Menu7(5h) @) Menu 9 (5h) © M % | Suché drozdie 26L
%k |Suché drozdie 1tsp Razna muka 250¢g
___ M L XL Siina celozmna chiebova mika | 200 g Silna biela chlebova muka 2508
K [Suchedrozdie | 1CL | 1CL |14 CL Silna biela chlebova mika 200¢ ©)|% 2pL
Celozmna Cuk 2CL
chlebové muka 400¢ 500¢ 600¢ @ gss:: iOPIg- sir ” 2CL
@ Maslo 20g 30g 40¢g Sof 11 6L Voda 360 mL
Cukor 1PL 1%PL |2PL Voda 280 mL ® Pouzite hak na miesenie pre razné menu.
Sof 1%CL  [1%CL  [2CL Pek , X 75
Voda 280mL |350 mL[420 mL = | "ekanove orechy 8 , .
T _ Kvaskovy chlieb
3vseny (;hllejb s otrubami Brlosky Kvaskovy chlieb
enu7(5h) O 3 Zakladné briosky Faza 1: Kvasok: Menu 24
y— - Menu 10 (3 h 30 min) (1% (SD- YR2550: 23; SD-R2530: 22) (24 h)
*x. zulche dr(,’Zdh'T =" JO%L * |Suché drozdie oL Recept najdete na str. 23.
elozrnna chlebova muika g g 2 . . . il
Otruby 50g Silna biela chlebova muka 400¢g Faza 2: Menu 13 (SD-R2530: 12) (5 h) O
Ovsend kasa 50¢g Maslo *5 60g KYéSOK, 1Sdlka
@ Olej 2PL Cukor 50 ¢ @ Sllrjé biela chlebové mika 400 ¢
Cukor 11 CL @ Susené odstredené mlieko 2PL Sol 1CL
Sol 1% CL Sol 1% CL il 150 mL
Voda 350 mL Zmes|2 rozsfahané vajcia (M) + 2 [ 970 L Suché drozdie %CL
____|vajecne Zltky + voda .
Rychly celozrnny pSeniény chlieb  |\i|wvasio 6 80¢g Spaldovy chlieb (en sp-yr2540)
Rychly celozrnny pSeni¢ny chlieb Panettone Biely Spaldovy chlieb
Menu 8 (3 h) Menu 10 (3 h 30 min) (1% Menu 14 (4 h 30 min) ()
M L XL S [Suché drozdie 1% CL M L XL
% |Suché drozdie | 1CL 1CL 2CL T \Sina bicla chicbova maka 400g * guché drozdie | 1CL 1%CL 1% CL
- , Maslo*5 60 paldova biela mika | 400 g 500g 600g
?I:llg%g\?la’oﬁwrglgaa 400g |500g |600g Cukor 50 ; Maslo 5 10 10
g g g g
. @ Sof 1% CL @ Cukor 1%PL [2PL  |2PL
aslo ¢ 3? & 40¢ Zmes/2 rozslahané vajcia (M) + 2 290 mL Sof TCL [12CL 1% CL
Cukor TPL | 1%PL J2PL vajedné Zltky + voda m Voda 260 mL |340 mL |400 mL
Sl 1CL | 1aCL2CL " |Maslo 6 60¢g & L o
Voda 280mL |350 mL |420 mL " Kandizovand pomarancevalkera il 50g Spaldovy chlieb s clltronom a makom
. T . ; M 14 (4 h 30 mi 4
50% rychly celozrnny pSeniény chlieb Sultanky S0g enu 14 min) O
M 8(3h) Hrozienka 50g M L XL
end . 1 - ] i & [Suchédrozdie | 1CL | 14CL | 1%CL
— < = < Francuzs ky chlieb Spaldova bielamika| 400g ~ [500g  [600g
Y | Suché drozdie | 1CL 1CL 2CL i . Maslo 5 10 10
Francuzsky chlieb ok 1/3 o | CgL , CEL
Silna celozrmna . i ukor %
chlebova mika |2006 250¢  [300¢ | Menu 11 (5h 40 min) (D Sof 1%EL |140L |1%0L
- k| Suché drozdie 1CL @ Citronova kora,
Sinabiela  1200g [250g [300g Silna biela chiebova mika 400¢ nastrihana | ! 1 1
@ Maslo 20 30 40 @ Sof 1% CL Citronova $tava [20 mL  [20mL |30 mL
Cukor 1 Pgl_ 1ng|_ ) PE Voda 290 mL Mak 2PL 3PL 3PL
) , s B i Voda 250 mL |330 mL |380 mL
Sol 1%CL |1%CL |2CL Pain de Campagne
Voda 300mL 370 mL 430 mL Menu 11 (5 h 40 min) @
Celozrnny pseniény chlieb s % _[Suché drozdie 1¢L
hrozienkami 2!In§ biela chI(J:bova mulfa ’ 320¢
@ ina celozrna chlebova muka 80g
Celozrnny psenicny chlieb s Sof 1% CL
hrozienkami Studena voda (5 °C) 300 mL

Menu9 (5h) ()

Razny chlieb (ien sp-yr2540 & sD-YR2550)

100% razny chlieb
Menu 12 (3 h 30 min) (&)

M L XL
% |Suché drozdie |1 CL 1CL 1% CL
Silna celozrnna
chlebova muka 400¢ 500¢ 600¢
@ Maslo 20g 30¢g 40¢g
Cukor 1PL 1% PL 2PL
Sof 1%CL  |1%CL |2CL
Voda 280mL |350 mL [420 mL
| Hrozienka 80g 100g |120¢g

% | Suché drozdie 2/ CL
Razna maka 500g
Olej 2PL

@ Cukor 2CL
Sofl 2CL
Voda 440 mL

® Pouzite hak na miesenie pre razné menu.

*1 Nakrajajte na priblizne 5 mm kocky.

*2 Chlebova zmes iba pre biely chlieb.
Postupujte podla receptov na obale
chlebovej zmesi.

*3 Pridajte ako je uvedené na obale.

*4 Polovica uréeného mnozstva vody pre
chlebovi zmes.

*5 Nakrajajte na 2 - 3 cm kocky a odloZte
do chladnicky.

*6 Nakrajajte na 1 - 2 cm kocky a odloZte
do chladnicky.
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Recepty

B8 Bezlepkové recepty

Bezlepkovy chlieb

Chlieb bez pSenice sa Uplne lisi od chleba

bez lepku, pretoze neobsahuje pSenicny

Skrob. Niektoré zmesi bez pSenice su

vhodnejSie na dlhSie cykly. Skontrolujte

kompatibilitu v3etkych zloZiek s vaSou

stravou. Jacmen obsahuje lepok.

o Vysledok sa liSi v zavislosti od receptov
alebo typu chleba.

o Postupuijte podla receptov na obale
vasej bezlepkovej chlebovej zmesi.

Glutafin bezlepkova chlebova zmes
Menu 15 (SD-YR2550: 14; SD-R2530: 13)
(1 h 50 min - 1 h 55 min)

Voda 430 mL
@ Olej 1PL
Bezlepkova chlebova zmes 500¢
Suché drozdie 2CL

Chlieb bez lepku a psenice
Menu 15 (SD-YR2550: 14; SD-R2530: 13)
(1h50min-1h55min) A%

Chlieb s javorovym sirupom a
pekanovymi orechmi

(1 h 55 min)

Javorovy sirup 2PL
Pekanové orechy 509

Otocte na str.
16-17, kde su

pokyny.

Bezlepkovy bananovy kolac
Menu 16 (SD-YR2550: 15; SD-R2530: 14)

Chlieb s piatimi druhmi semiacok

(1h55min) &

L'anové semiacka 1CL
Sezamové semiacka 2CL
Tekvicové semiacka 1CL

Mak 1CL
Slne&nicové semiacka 1 CL

(1 h 50 min)

Maslo *1 809
Cukor 1209
Vajce (M), roz8lahané 3(180g)
Muka z bielej ryze 160 g
Mleté mandle 509
Banan *2 809
Prasok do pegiva 109

Chlieb so suSenymi paradajkami a
parmezanom

(1h55min) &

Parmezan nastriihany 50¢g
Susené paradajky v oleji, scedené a 50
nasekané 9

Bezlepkovy kolaé
Bezlepkovy ¢okoladovy kolaé
Menu 16 (SD-YR2550: 15; SD-R2530: 14)

Mlieko 310 mL (1 h 50 min)
Vajce (M), roz8lahané 2(100 g) Maslo *1 150 g
Jabl¢ny ocot 1PL Cukor 150 g
Olej 2PL Vajce (M), rozslahané 3(1809)
Med 60g Tmava Cokolada, rozpustena 1209
@ Sof 1% 6L Muka z bielej ryze 1209
Hneda ryZzova mika 150 g Ea'kva 0: )(; préé?.k ?g g
Zemiakovy $krob 300g B T pera g
Xanténova guma 26L Bezlepkovy ¢ajovy kolac
Suche drozdie 2% CL Menu 16 (SD-YR2550: 15; SD-R2530: 14)
Ochutené bezlepkové chleby (1 h 50 min)
Pouzite jedno mnozstvo vybranej zmesi a pridajte '(\43::; ! ?gogg
do forr.nly na pecenu’e nasvleldUJu’ce prisady, aby ste Vajce (M), rozslahané 3(180g)
vytvorili chlieb podla vasej volby. Miikaz bieléjiyZe 160g
Pikantny ovocny chlieb Mieté mandle 80g
(1h 50 min) % Cajové listky, nasekané 2CL
o : o Prasok do peciva 109
lesane ovocle g
Skorica 2CL
B8 Recepty na cesto
Zakladné Mzkké rozky/Zemle
Zakladné cesto Menu 19 (SD-YR2550: 18; SD-R2530: 17)
Menu 19 (SD-YR2550: 18; SD-R2530: 17) (30 min)
(30 min) % | Suché drozdie 16L
& [Suché drozdie TeL Silna biela chlebova muka 500 g
R Maslo 30
Silna biela chlebova muka 500 g @ Cukor 11/2gp|_
o ga:m ?ggpL Sol 1% CL
Lkor % Vajce (M), rozslahané 1(50 g)
\3/02 ;‘fOCLL Voda 310 mL
oda m
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* Pre mierne hutnejsi rozok vyskusajte 125 ml vody a
125 ml mlieka.

Bezlepkova pizza
Bezlepkova pizza
Menu 17 (SD-YR2550: 16; SD-R2530: 15)

(30 min)
Voda 380 mL
Muka z bielej ryze 4759
@ Rastlinny olej 1% PL
Sol 1CL
Suché drozdie 1CL

Bezlepkové cestoviny
Bezlepkové cestoviny
Menu 18 (SD-YR2550: 17; SD-R2530: 16)

(15 min)
Zmes/2 roz8lahané 2 (M) + 260 g
voda
Muka z bielej ryze 2209
Zemiakovy Skrob zamieSanéa |80 g
@ Kukuri¢ny Skrob preosiate 100 g
Xantanova guma 1% PL
Olej 2PL
Sol 1CL

e Vajcia a vodu spolu roz$lahajte, pokial
zmes nebude velmi hladka.

o Do inej misy dajte muku, Skrob a gumu a
dobre premieSajte.

*1: Nakréjajte na 1 cm kocky.
*2: Nakréajajte na 1 - 2 cm.

Otocte na str.
12-15, kde su
pokyny.

1 VloZte prisady do formy na pecenie chleba
v poradi uvedenom vysSie.

2 Zvolte menu.

3 Cesto rozdelte na 8 - 10 kuskov a
vytvarujte z neho Zzemle.

4 Dajte na plech vymasteny tukom a nechajte
kysnut pri 40 °C, pokial sa nezdvojnasobi
jeho velkost (priblizne 20 minat).

5 Popraste mukou.

6 Pecte v rure vyhriatej na 220 °C 15 minat
alebo dozlatista.



Zakladné s hrozienkami

Cesto s hrozienkami

Menu 20 (SD-YR2550: 19; SD-R2530: 18)

(2 h 20 min)
Y [Suché drozdie 1CL
""| Siina biela chlebova mika 500 g
Maslo 309
@ Cukor 1% PL
Sol 1% CL
____|Voda 310 mL
2, | Hrozienka 1009

MreZované buchty

Menu 20 (SD-YR2550: 19; SD-R2530: 18)

(2 h 20 min)
Y [Suché drozdie % CL
“"|Silna biela chlebova muka 250 g
Maslo 25¢
Cukor 1CL
Susené odstredené mlieko 1PL
©)|sor %CL
Skorica 1CL
Miegané korenie % CL
Vajce (M), roz8lahané 1(50 g)
____|Voda 100 mL
%, | Miesané susené ovocie 1009

50% celozrnné cesto
Menu 21 (SD-YR2550: 20; SD-R2530: 19)
(3 h 15 min)

% | Suché drozdie 1% CL
Silna celozrnna chlebova mika 2509
Silna biela chlebova muka 2509

@ Maslo 309
Cukor 1% PL
Sol 2CL
Voda 320 mL

Celozrnné s hrozienkami

Celozrnné rozteky s hrozienkami

Menu 22 (SD-YR2550: 21; SD-R2530: 20)
(3 h 15 min)

% | Suché drozdie 1%CL
Silna celozrnna chlebova muka 5009
Maslo 309

©)| Cuor 1% PL
Sof 2CL

____|Voda 340 mL

%, | Hrozienka 100 g

Kvasok
Kvasok

Menu 24 (SD-YR2550: 23; SD-R2530: 22) (24 h)

Mnozstvo pre odmerku kvasku

Razna muika 8049

Sol % CL

Biely jogurt 609

Voda (20 °C) 80 mL

Suché drozdie * 1(0,19)

* Pouzite dodavanu lyZicu na kvasok.

Pizza

Pizza

Menu 25 (SD-YR2550: 24; SD-R2530: 23)

(45 min) @

% | Suché drozdie 1CL
Silna biela chlebova muaka 4509

@ Olej 4PL
Sof 26L

Voda 240 mL

70% celozrnné orechové rozteky
Menu 22 (SD-YR2550: 21; SD-R2530: 20)
(3 h 15 min)

Siska (vyuZitie nepodareného
nefermentovaného chlebového cesta )

1 Rozdelte zmes na 8 guliek. Dajte na
mierne vymasteny pekac a nechajte kysnut
pri 40 °C, kym sa nezdvojnasobi objem
(priblizne 20 mindt). Vytvorte pastu s cca.
2 PL muky zmieSanymi s 2 PL vody a
poukladajte krizom cez buchty alebo dajte
navrch tenké platky cesta s jemnou korkou.

2 Pette v rure vyhriatej na 220 °C 15 - 20
mindt alebo dozlatista.

3 Este HORUCE, potrite cukrovou polevou
— 40 g cukru v 4 PL vody, povarte, pokial
nevznikne sirup - (priblizne 5 mindt).

Celozrnné

100% celozrnné cesto

Menu 21 (SD-YR2550: 20; SD-R2530: 19)
(3 h 15 min)

Y | Suché drozdie 1% CL
"|Silna celozmna chlebova mika | 500 g
Maslo 309
@ Cukor 1% PL
Sol 2CL
Voda 340 mL

70% celozrnné cesto
Menu 21 (SD-YR2550: 20; SD-R2530: 19)
(3 h 15 min)

Y | Suché drozdie 1% CL
"|Silna celozrna chlebova mika 3509
Silna biela chlebova muka 150 g
@ Maslo 309
Cukor 1% PL
Sol 2CL
Voda 330 mL

% | Suché drozdie 1% CL
Silna celozrnna chlebova mika 350 g
Silna biela chlebova muka 100 g
Stredne mleté ovsené viocky 509
Olej 2PL
Javorovy sirup 2PL
Sol 1% CL

____|Voda 320 mL

¥, | Vlagské orechy 100 g

1 Rozdelte cesto na 12 velkych rozkov alebo

20 menSich roztekov.

2 Poukladame na vymasteny pekac a
vysypeme mukou. Nechajte kysnut pri
40 °C, pokial nedojde k zdvojnasobeniu

objemu (priblizne 20 mindt).

3 Pecte v rure vyhriatej na 220 °C 12 - 15

minut alebo dozlatista.

Kvaskové cesto

Kvaskové cesto
Faza 1: Kvasok: Menu 24

(SD- YR2550: 23; SD-R2530: 22 ) (24 h)

Pokyny najdete na str. 15.

Faza 2: Menu 23 (SD-YR2550: 22; SD-R2530: 21)

(2 h 30 min)
Kvasok 1 8alka
Silna biela chlebova muka 360 g
@ Razna muka 40'g
Sol 1CL
Suché drozdie * % CL
Voda 150 mL

* V pripade SD-YR2550 vlozte do davkovaca drozdia

suché drozdie

1 Rozdelte cesto na malé kusky, z ktorych

2 Vyvalkajte ich na tenky okrthly tvar

4 Vyprazajte ich pri teplote oleja 170 °C

kazda bude mat po 35 g a vytvarujeme z
nich gulky. Zakryte ich malou utierkou a
nechajte ich 10 - 20 minut odpocivat.

a cesto natla¢ime pomocou formy na
Sisky.

Cesto nechajte kysnut 20 - 30 minut (az
kym sa nezdvojnasobi povodna velkost)
pri teplote 30 - 35 °C.

a posypte ich Skoricou a rafinovanym
bielym cukrom.

Focaccia

Menu 25 (SD-YR2550: 24; SD-R2530: 23)

(45 min) @

| Suché drozdie 1CL
Silna biela chlebova muaka 3009

@ Olivovy olej 1PL
Sol 1CL
Voda 170 mL

1

5

Vyvalkaite a cesto vytvarujete na obdiznik
s rozmermi 30 cm x 25 cm na vymasteny
plech.

Koncekmi prstov urobte priehlbiny na
celom ceste.

Pridajte svoje oblubené prisady, ako su
olivy a paradajky.

Nechaijte kysnut pri 40 °C, pokial sa
nezdvojnasobi velkost (priblizne 30 mindt).
Pokvapkajte olivovym olejom a dajte piect
do rary vyhriatej na 190 “C na 20 - 30 mint
alebo pokial nebudu okraje dozlatista a
stred dobre upeceny.

Podavajte teplé k cestovinovym jedlam.
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Recepty

, Otocte na str.
B Sladké recepty Am
Dzem

18-19, kde su
Kolaé
Jahodovy dzem

pokyny.

Ceresiovo-marcipanovy kolaé

. x Menu 27 (SD-YR2550: 26; SD-R2530: 25)
Maslovy kolaé

Menu 26 (SD-YR2550: 25; SD-R2530: 24) Casovac: h Menu 28 (SD-YR2550: 27; SD-R2530: 26)
. Zlaty kryStalovy cukor 509 Casovac: 1 h 40 min
(1 h 55 min) _ Maslo 1759 Jahody, nakréjané nadrobno 600 g
Maslo (nakrajajte na 1 cm kocky) |200 g Vajce (M), rozlahané 3(150g) @ Cukor 400 g
Cukor 180 ¢ Mika s kypriacim praskom 225¢ Pragkovy pektin * 13g
@ Miieko 2PL Kandizované Geresne, nakrajané 100 g
Vajce (M), rozslahané 4(200g) Marcipan, nastrahany 759 Marhulovy dzem
 Hladka muka (zamieéat’ a) 300g Miigko 60 mL Menu 28 (SD-YR2550: 27; SD-R2530: 26)
« PraSok do peciva \preosiat 13g Posypka (mandfové vlocky, prazené) 159 Casovaé: 1 h 30 min

Cajovy kolaé
Menu 26 (SD-YR2550: 25; SD-R2530: 24)

(1 h 55 min)
Maslo (nakrajajte na 1 cm kocky) {200 g
Cukor 180 g
Miieko 2PL
©)| Vaice (M), roz8tanané 4(200 )

r Hladka muka (zamieéat’ a) 300 g
= Praok do peciva \preosiat 13g
| Caj Earl gray (Cajovy list) 1PL

WW Susené ovocie * - 100 g

* Pridajte pri zoSkrabavani muky v kroku 7.

Len pecenie

Ovocny kolaé
Menu 27 (SD-YR2550: 26; SD-R2530: 25)
Casovaé: 1 h 20 min

Maslo (nakrajajte na 1 cm kocky) 150 ¢
Cukor 130g
Vajce (M), rozslahané 3(150g)
Miieko 1PL
r Hladka mika (zamieéaf a) 250¢
w Prasok do peciva \preosiat 10g
Zmes suseného ovocia 70g

1 Vo velkej mise rozmieSajte maslo a cukor,
pokial nie su lahké a nadychané. Pridajte
vajcia, jedno po druhom, dobre vySlahajte.

2 Pridajte mlieko, preosiate A a zamieSajte

suSené ovocie, ktoré po pridani dobre
rozmieSajte.

3 Vyberte hak na miesenie a vylozte formu
na pecenie mastnym papierom, potom
nalejte zmieSané prisady.

4 Vlozte formu na pecenie chleba do hlavnej
jednotky a pripojte spotrebic.

5 Zvolte menu a nastavte ¢as pecenia: 1
hodina a 20 minut.

6 Stlaenim tlagidla <D> spustite spotrebic.

7 Ked zo spotrebi¢a zaznie osem zvukovych
signalov a blika indikator ( |J ) vedla END
stladte tlacidlo & a vyberte kolac.
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1 Vo velkej mise rozmieSajte maslo a cukor,

pokial nie st lahké a nadychané. Pridajte
vajcia, jedno po druhom, dobre vySlahajte.

2 Pridajte muku s ¢ereSfiami a strihanym

marcipanom, dobre premieSajte s mliekom
do mékkej konzistencie.

3 Vyberte hak na miesenie a vyloZte formu

na pecenie mastnym papierom, potom
nalejte zmieSané prisady.

4 Vlozte formu na pecenie chleba do hlavnej

jednotky a pripojte spotrebic.

5 Na povrch zmesi opatrne prisypte opecené

mandle

6 Zvolte menu a na ¢asovaci nastavte 1

hodinu.

7 Po upeceni vyskuSajte Sparadiom, i je

kola¢ hotovy. Ak kola€ vyZzaduije viac ¢asu,
znova zvolte menu a na ¢asovaci nastavte
dalSich 3 - 5 minut. Ak je stéle len mierne
lepkavy, v priebehu obdobia odstatia sa
dopecie.

8 Pomocou kuchynskych rukavic vyberte

formu na chlieb zo spotrebica.

Nechajte 5 - 10 minGt odstat, potom ho
vyberte z formy na pecenie a nechajte ho
vychladnut.

Marhule, nakrajané nadrobno 600 g
@ Cukor 2509
Praskovy pektin * 69 (1%CL)

* Pred vlozenim formy na pecenie do hlavnej
jednotky nasypte pektin na ingrediencie vo
forme na pecenie.

Kompét

Jablkové pyré
Menu 29 (SD-YR2550: 28; SD-R2530: 27)
Casovac: 1 h 20 min

Jablka Bramley, oltpané, zbavené 1000
@ jadier a nakrajané na kocky 9
Voda 2PL

e Po dokonceni varenia premieSajte.

Broskyne vo vanilkovom sirupe

Menu 29 (SD-YR2550: 28; SD-R2530: 27)
Casovaé: 1h

Cukor 1009
Vanilkovy struk Ya
Voda 125 mL

o Ked je varenie hotové, vyberte broskyne
dierovanou naberackou.
Sirupom opatrne zalejte ovocie. Nechajte
vychladndt.




B Manualne recepty

Otocte na str. 19,

@ kde st pokyny.

Miesenie cesta na kolac¢

Cesto na kolaé

Menu 30 (SD-YR2550: 29; SD-R2530: 28)
Casovaé: 20 min

Maslo (nakréjajte na 1 cm kocky) 200 g
Cukor 180 g

@ Mlieko 2PL

Vajce (M), rozsfahané 4(200g)
r Hladka muka zamiesat a\ | 300 g

« Prasok do peciva \preosiat 13g

Makovy bezlepkovy kolaé
Menu 30 (SD-YR2550: 29; SD-R2530: 28)
Casovaé: 20 min

Rastlinny olej 150 g
Vajce (M), roz8lahané 3(150 g)
Miieko 110 mL
Cukor 1809
Muka z bielej ryze 2109
Mletd mandle 759
PréaSok do peciva 1%PL
Citrénova Stava 1%PL
Mak 239

e Poleva, ako mate radi. ZmieSajte 15 g citrénovej Stavy so 75 g
krupicového cukru a posypte na upeceny bezlepkovy kolac.

Miesenie a kysnutie chleba

Cesto na chlieb

Faza 1 Miesenie cesta: Menu 31 (SD-YR2550: 30; SD-R2530: 29)
Faza 2 Kysnutie: Menu 32 (SD-YR2550: 31; SD-R2530: 30)

(Teplotné podmienky miesenia : 28 °C)

Suché drozdie 1% CL

Silna biela chlebova muka 500 g
@ Cukor 1PL

Sol 1% CL

Vajce (M), roz8lahané % (259)

Voda 320 mL

Maslo 159
Faza 1

1 Pozrite si krok 1 - 4 v asti ,Miesenie chleba®. (str. 19)
(Nastavenie ¢asu miesenia: 20 minut)

2 Po dokonéeni miesenia vloZte maslo do formy na pecenie a zatvorte

veko.

3 Nechajte odpocivat 5 mindt.

4 Opakuijte krok 1 - 4 v Casti ,Miesenie chleba“. (str. 19)
(Nastavenie ¢asu miesenia: 12 minut)

Féaza 2

MozZnost 1:

1 Hotové cesto vytvarujte do svojho oblibeného tvaru a nechajte ho
kysnut v rdre.

MoZnost 2:
1 Pozrite si krok 1 - 5 v asti ,Kysnutie®. (str. 19)

Cesto na anglické muffiny z ryzovej muky
Faza 1 Miesenie cesta: Menu 31 (SD-YR2550: 30; SD-R2530: 29)
Faza 2 Kysnutie: Menu 32 (SD-YR2550: 31; SD-R2530: 30)
(Teplotné podmienky miesenia : 28 °C)
o Priprava anglického muffinu s priemerom 9 cm.

(Rozdelené na 10 kusov )

Suché drozdie 1CL
ETeepslg vrgg:lahane vajce + 1 bielok 430g
Maslo, rozpustené 60 mL
Jablény ocot 1CL
Muka z hnedej ryze 3009
Zemiakovy Skrob 100 g
Susené odstredené mlieko * 50¢g
Xantanova guma 1PL
Cukor 1PL
Sof 1CL

* SuSené mlieko mdze byt vynechané.

Posypka

[Kukuritna maka [ Prislusné mnozstvo |

Faza1

1 Pozrite si krok 1 - 4 v asti ,Miesenie chleba®. (str. 19)
(Nastavenie ¢asu miesenia: 5 minut)

2 Po dokon&eni miesenia otvorte veko, zoSkrabte muku.

3 Nechajte odpoCivat 5 mindt.

4 Opakuijte krok 1 - 4 v Casti ,Miesenie chleba“. (str. 19)
(Nastavenie ¢asu miesenia: 10 minut)

Féaza 2

1 Pozrite si krok 1 - 5 v asti ,Kysnutie®. (str. 19)
(Nastavenie ¢asu kysnutia: 20 minut)

2 Priblizne 90 g cesta dajte do formy a na dochutenie posypte
kukuriénou mukou

3 Nechajte vykysnat na 80 % velkosti v rure pri 40 °C priblizne 30
mindt.

4 Povrch posypte kukuricnou mukou a zakryte formu.

5 Pecte v rire na 180 °C priblizne 15 mindt.
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Cistenie a udrzba

Pred ¢istenim odpojte spotrebic z elektrickej siete a nechajte ju
vychladnut.
Bl Aby ste predisli poSkodeniu spotrebica.
® NepouZivajte Cistiace abrazivne prostriedky alebo pomdcky
(j:istiace prasky, zdrsnené Spongie atd).
® Ziadnu Cast pekarne neumyvajte v umyvacke riadu.
® Nepouzivajte benzin, riedidlo, alkohol alebo bielidlo.
® Po oplachnuti umyvatelnych Casti vSetky vysuste utierkou.
Sucasti pekarne udrziavajte stéle Cisté a suché.

(¢ .. R - .
Forma na pecenie a hak na miesenie

Odstranite vSetky zvySky cesta. Umyte makkou Spongiou alebo

handriCkou a vysuste.

e Formu na pecenie neponarajte do vody.

e Pokial hak na miesenie nie je mozné lahko vybrat, nalejte
do formy na pecenie teplu vodu a pockajte 5 — 10 mindt.
(Nenechavaijte ju tam velmi dlho.) Do formy na peCenie
nedavajte tepll vodu s Cistiacim prostriedkom.

-
Vonkajsi povrch a otvory pre Unik pary

e Utrite vihkou utierkou.
\_

r\Ieko davkovaca

Vyberte ho a umyte vodou.
Uplne ho osuste, najma veko
davkovaca kvasnic.

e Veko davkovaca naklorite pod
uhlom priblizne 75 stupfiov.
Zarovnajte spoje a potiahnutim smerom k vam veko odpojte
alebo opatrnym zatlaenim spat pod rovnakym uhlom veko
pripojte na pévodné miesto. Najskor pockajte, pokial spotrebi¢
vychladne, pretoZe po pouzivani je velmi horuci.

e Davajte pozor, aby ste neposkodili alebo nevytiahli tesnenie.
(Poskodenie tesnenia by mohlo viest k unikaniu vodnej pary,
kondenzécii vihkosti alebo deformacii.)

-0 L )
Vnutorné casti

Odstrante zvySky potravin.

Na vycistenie vnutra spotrebic¢a pouzite vihku handricku, vyhnite
sa pritom oblasti ohrevného telesa
a teplotného senzora.

e Farba vnutorného priestoru
spotrebica sa po¢as pouzivania
moéze menit.

Ohrevné teleso

Teplotny senzor

e )
Davkovac hrozienok a orechov

Vyberte ho a umyte vodou.

O

L

AN

=

e Davkovac umyte po kazdom
pouziti, aby v iom nezostali
ziadne zvysky.

(.. . , )
Davkovac kvasnic (len SD-YR2550/SD-YR2540)

Utrite vihkou handri¢kou a prirodzene osuste.
o Ak ho utriete suchou handri¢kou, suché drozdie
neklesne do formy na pecenie v dosledku statiky.

Veko davkovaca
kvasnic

Veko davkovaca (len SD-YR2550/SD-YR2540)

Pokial je vlhké, utrite ho suchou handrickou.
J

(- R s c )
Davkovacia lyzica a lyzica na kvasok
Umyte ich vodou.

Odmerka na kvasok
Umyte teplou mydlovou vodou a dobre osuste.

o Neumyvaijte ich v umyvacke
\__riadu Y,
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Odstranovanie problémov

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

Chlieb nekysne dobre.

Horna ¢ast bochnika nie je
Uhladna.

MbéZe sa nepodarené cesto
znova pouzit?

Napr: Cesto nebolo
upecené ... atd.

Chlieb vobec nevykysol.

M@j chlieb je bledy a lepivy.

Suché drozdie nepada do
formy na pecenie. (len SD-
YR2550/SD-YR2540)

Chlieb sa lepi a zle kraja.

Chlieb velmi vykysol.

Chlieb je velmi porovity.

Priina a rieSenie

Pocas tepelnej pripravy alebo po nej

('[Vietky druhy chieba]
® Kvalita lepku vo vasej muke nie je dobra, alebo ste pouZili nevhodnd muku. (Kvalita lepku kolie v zavislosti od
teploty, vihkosti, spdsobu skladovania muky, ale taktiez od sezénnej drody obilia.)
— Vyskusajte iny druh muaky, znacku alebo vyrobnd Sarzu.
® Cesto je velmi tuhé, pravdepodobne ste dali malo vody.
— Muka s vacsim obsahom bielkovin absorbuije viac vody ako iné druhy, preto skuste pridat 10 — 20 ml vody.
® Pouzili ste nespravny druh suSeného droZdia.
— Pouzite suSené drozdie vo vrecku, ktoré je oznacené ako instantné.
Pri tomto druhu sa nemusi nechavat nakysnat' kvasok.
® PouZili ste malo suSeného droZdia, alebo bolo velmi staré.
— Pouzite davkovaciu lyzicu. Skontrolujte datum pouZitefnosti suseného drozdia. (Uchovavajte ho v chladnicke.)
® Susené drozdie prislo do kontaktu s vodou eSte pred miesenim cesta.
— Skontrolujte, &i ste vkladali suroviny v poradi podra receptu. (str. 12)
® Mozno ste dali velmi vela soli alebo mélo cukru.
— Overte si davky v recepte a pouZivajte dodané davkovacie lyzice.
. — Skontrolujte, Ci ostatné suroviny neobsahuju sol alebo cukor.
[Spaldovy chlieb]
® Na pripravu Specidlneho chleba ste pouzili jednozrnovu (Einkorn) pSenicu a/alebo ste pouZili vela inej ako
Spaldovej muky.
— Ked okrem Spaldovej muky pouzivate viac nez dva iné druhy muky, Spaldova mika 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 mnozstva muky.

L

(o Da sa z neho pripravit $iSky, pizzu alebo iné..

Skontrolujte v akom stave sa pecenie zastavilo a pokracovalo v dalSich operaciach.

+ Ked je v davkovaci na drozdie este suché drozdie (len SD-YR2550/SD-YR2540)

— Znova zachnite pripravovat cesto podla postupu na pripravu cesta ,Pizza"“ na vyrobu $iSiek alebo pizze
(str. 13, 23).

+ Ked bolo suché drozdie zmieSané s inymi prisadami.

— Vyberte cesto a pripravte $isky alebo pizzu (str. 13, 23).

+ Ked je chlebové cesto do polovice vykysnuté alebo upecené.

— Vyberte cesto a zaénite piect 40 mint pri teplote 170 ° C v rure. Pri pozorovani situacie pri peceni.

. J
(o NepouZili ste suSené drozdie. )
— VlozZte do formy na pecenie spravne mnozstvo suseného drozdia.
® Pouzili ste malo suSeného droZdia, alebo bolo velmi staré.
— PouZite davkovaciu lyzicu. Skontrolujte datum spotreby suSeného drozdia. (Uchovavajte ho v chladnicke.)
@ Doslo k vypadku napajania alebo bol spotrebi¢ zastaveny pocas pripravy chleba.
— Nedopeceny chlieb budete musiet vybrat z formy a pripravit nové cesto. )
s Y
® Nacasovanie aktivacie davkovaca na drozdie sa IiSi v zavislosti od programu menu a teploty v
miestnosti.
® Déavkovac droZdia je mokry alebo sa mdZe hromadit staticka elektrina.
— Utrite vihkou handriCkou a nechajte prirodzene uschnut.
® Suché drozdie je navihéené.
— PouZite nové suché drozdie.
. J
s Y
® Mohol byt eSte velmi horuci, ked ste ho krajali.
— Nechajte chlieb vychladnut na drétenej mriezke a az potom ho rozkrojte, aby z neho unikla zvy$na para.
. J

(@ Pouzili ste velmi vela suSeného drozdia alebo vody.
— Overte si davky v recepte a na ur€enie spravneho mnozstva pouzivajte davkovaciu lyzicku (susené
drozdie), alebo odmerku (voda).
— Skontrolujte, €i ostatné suroviny neobsahuiju vela vody.
® Poutzili ste velmi vela maky.
— Muku presne odvazte.

('@ Pouzil ste velmi vera suseného drozdia.
— Overte si davky v recepte a pouzivajte dodané davkovaciu lyzicku.
® Pouzili ste velmi vela vody.
— Niektoré druhy muky absorbuju viac vody ako iné, skuste dat o 10 — 20 ml vody mene;j.




Odstranovanie problémov

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

Chlieb po vykysnuti opat
klesne.

Na korke sa tvoria zahyby a
po vychladnuti je makka.

Bochnik je po stranach
prepadnuty a na spodne;j
strane je vihky.

Ako mbzete uchovat
chrumkavu korku?

Na spodnej strane brioSky
je usadeny olej.

Koérka je mastna.

Chlieb ma velké otvory.

BrioSky nie si moc
chutné, ked' ste pouzili
chlebovu zmes.

Preco cesto nie je
dostatoéne premiesané?

Specialne prisady nie st
poriadne premieSané.

Pri pe€eni brioSiek nie
sU spravne premiesané
Specialne prisady.

Z davkovaca hrozienok

a oriechov nepadaju do
formy na pecenie Specialne
prisady.

Na spodnej strane a na
bokoch chleba zostavaju
zvySky muky.
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Pri¢ina a rieSenie

Pocas tepelnej pripravy alebo po nej

® Pouzitd muka nie je velmi kvalitna.
— Skuste pouzit inu znacku.
® Pouzili ste velmi vela vody.
— Skuste dat 0 10 — 20 ml menej vody.

® Zvysky pary vo vnutri chleba prenikaju kérkou a tym kérka makne.
— Aby sa objem pary zniZil, skuste dat o 10 — 20 ml menej vody.

L

® Po dopeceni ste chlieb nechali velmi dlho vo forme na pecenie.
— Upeceny bochnik vyberte ¢o najskér po skonéeni programu.

® Mozno doslo k vypadku dodavky elektrického pridu alebo ste spotrebic v priebehu pecenia vypli.
— Ak je spotrebi¢ vypnuty na viac ako 10 mindt, program uZ dalej nepokraCuije.

.

® Ak chcete, aby chlieb mal chrumkavejSiu korku, mozete pouZit moznost sfarbenia korky ,Dark” (Tmava)
alebo ho piect v rure pri teplote 200 °C, po€as dalSich 5 - 10 minut.

L

-

® Pridali ste maslo do 5 minut od zaznenia zvukového signalu?
— Ked uz na displeji zostava velmi kratky ¢as do konca pecenia, maslo uz nepridavaijte. (str. 15)
Chut masla nebude tak vyrazna, ale vysledok inak nebude zly.

L

® \/yskuSajte nasledujuce triky:
— V menu 10 prebehne pecenie lepsie, ked trochu znizite mnozstvo drozdia. (V pripade pridania suchého
drozdia oddelene.)
— PouZite recept pre chlebovi zmes, ale jej mnozZstvo by malo byt medzi 350 — 500 g.
— VlozZte prisady v poradi uvedenom v recepte. Ked pridavate dalSie prisady, pridajte ich neskér.
(Str. 15)
— Postup dokongenia sa v receptoch pri réznych druhoch chlebovych zmesi odliSuje.

.

p
® Zabudli ste do formy na pecenie vloZit hak na miesenie.
— Skor ako date do formy na pecenie suroviny, skontrolujte, ¢i je hak na miesenie na svojom mieste

.

® Pridali ste Specialne prisady do davkovaca hrozienok a orechov pred zaznenim zvukového signalu
alebo ste ich pridali do formy pecenie v priebehu blikania WW?

— Specialne prisady musia byt pridané davkovaga hrozienok a orechov pred zaznenim zvukového
signalu alebo do formy na pecenie, ked na displeji blika ‘WW

.

(@ Pridali ste Specialne prisady do 5 minut od zvukového signalu?
— Specialne prisady je potrebné pridat, pokial na displeji blika WW
® Do niektorych chlebovych zmesi sa Specialne prisady taZsie zamieSavaju alebo maju tendenciu z
nadoby vyskakovat.
— Znizte mnozstvo Specialnych prisad na polovicu.

® Je povrch Specialnych prisad vyssi ako okraj davkovaca hrozienok a orechov?
— VloZte Specialne prisady tak, aby ich povrch bol niz§i ako okraj davkovaca hrozienok a orechov.
(Str. 14)
Kapacita davkovaca hrozienok a orechov je 150 g, v zavislosti od stavu a typu prisad sa vSak
mozu presypat.

p
® Pouzili ste velmi vela muky alebo malo vody.
— Overte si mnoZstvo v recepte a odvazte spravne mnozstvo muky alebo odmerajte spravne
mnozstvo vody pomocou vahy alebo dodanej odmerky.




Chlieb sa neupiekol.

Chlieb nie je mozné vybrat.

Po vyklopeni chleba

z nadoby na pecenie
zostane hak na miesenie
prilepeny v bochniku.

Moje bezlepkové cestoviny
sa nevydarili dobre.

Pri vareni dzem prihorel
alebo sa hak na miesenie
cesta zasekol a neda sa
vybrat.

DZem prekypel.

Dzem je velmi riedky a
netuhne.

Aké druhy cukru mozem
pouzit na pripravu dzemu?

MbZete pouzit mrazené
ovocie?

Pricina a rieSenie

Pocas tepelnej pripravy alebo po nej

B
® Zvolili ste menu na pripravu cesta.
— Menu na pripravu cesta neobsahuju fazu pecenia.
® Mozno doslo k vypadku dodavky elektrického prudu alebo ste spotrebi€ v priebehu pecenia vypli.
— Ak cesto spravne vykyslo, méZete chlieb upiect v rare.
® Pokial ste dali do nadoby malo vody, mohlo spotrebi€ zastavit zariadenie chraniace motor pred
pretaZenim.
To sa mdze stat, ked je motor pretaZzeny miesenim velmi tuhého cesta.
— Poradte sa s predajcom alebo servisnym technikom. Nabuduce davajte vacsi pozor na spravne
davkovanie surovin pomocou odmerky.
® Mozno ste zabudli do nadoby nasadit hak na miesenie.
— Hak na miesenie nasadte do nadoby ako prvy. (Str. 12)
® Hriadel haku na miesenie sa nemdze v nadobe na miesenie volne otacat.
— Ked je hak na miesenie nasadeny a hriadel sa nemdZze otacat, budete musiet vymenit blok jeho
uloZenia. (Poradte sa s predajcom alebo v servisnom stredisku Panasonic.)

B
® Ak sa chlieb neda lahko vybrat z formy na chlieb, nechajte formu 5 az 10 minat chladnut, priCom
formu nenechavajte bez dozoru, pretoze by sa mohol niekto alebo nie¢o popalit.
Potom formu na chlieb niekolkokrat potraste, pricom pouzite kuchynské rukavice.
(Rukovat sklopte, aby chlieb mohol vypadnut.)

L

® Cesto mohlo byt velmi tuhé.
— Nechajte chlieb vychladnut a hak na miesenie opatrne vyberte.
Niektoré druhy muky absorbuju viac vody ako iné, takze nabuduce skuste pridat dalSich 10 - 20
ml vody.
® Pod hakom na miesenie sa vytvorila korka.
— Hak na miesenie a uloZenie hriadela po kazdom pouZziti umyte.

L

p
® VaSe cesto bolo velmi mékké.
— Znizte mnozstvo vody alebo zvy$te mnozstvo xantanovej gumy.
® VaSe cesto bolo velmi tvrdé.
— Znizte mnoZstvo xantanovej gumy alebo zvacste mnozstvo vody.

L

-

® Pouzili ste velmi malo ovocia alebo privela cukru.
— Formu na chlieb vloZte do drezu a dopoly ju napliite 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 mékkou Spongiou.

L

B
@ \/ nadobe bolo vela ovocia alebo cukru.
— Pouzite tolko ovocia a cukru, kolko uvadza recept na strane 24.

L

p
® Ovocia bolo malo, alebo bolo prezreté.
® Pridali ste velmi malo cukru.
® Cas varenia bol velmi krétky.
® Pouzité ovocie obsahovalo malo pektinu.
— Nechajte dzem uplne vychladnut. Po¢as chladnutia sa hustota dzemu zvySuje.
— Riedky dzem mdZzete pouzit ako polevu na dezerty.

L

B
® Mdze sa pouzit biely krupicovy a krystalovy cukor.
Nepouzivajte hnedy cukor, diétny cukor a cukor s nizkym obsahom kaldrii alebo umelé sladidlo.

L

-

® Mdzete ho pouzit len na pripravu dZzemu a kompotu.

L
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Odstranovanie problémov

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

Pri¢ina a rieSenie

MbZe sa na pripravu dZzemu
pouzivat ovocie nalozené v
alkohole?

Pri priprave kompétu
ovocie splaslo.

Hak na miesenie rachoti.

Pocas pecenia citit zapach
spaleniny.

Z otvorov pre Unik pary
stupa dym.

Cesto unika dnom formy
na pecenie.

Na displeji je zobrazeny
symbol ,1“ a prevadzka je
zastavena.

Na displeji sa zobrazuje
,HO1%, ;HO2".

Na displeji sa zobrazuje
,U50°.

30

Pocas tepelnej pripravy alebo po nej

® Nepouzivajte ho. Jeho kvalita nie je vhodna.

@ Cas varenia bol velmi dihy. Ovocie bolo mozno prezreté.

Neobvyklé situacie

-

® To sa stava, ked je hak na miesenie na hriadeli velmi volny. (Nejde o poruchu.)
. J
( 7
® Cast surovin sa dostala na ohrevné teleso.
— Niekedy sa stane, ze po¢as miesenia z nadoby na vypadnu hrozienka, trochu muky atd.
Ked sa chlieb dopecie a spotrebi¢ vychladne, opatrne odstrarite zvysky surovin z ohrevného
telesa.
— Je vhodnejsie vkladat suroviny do formy na pecenie mimo spotrebica.
( 7
® Malé mnozstvo cesta moze unikat ventilanymi otvormi, pokial neobmedzi pohyb hriadela. To
neznamena poruchu, je vSak potrebné raz za ¢as skontrolovat, ¢i sa uloZenie hriadela haku volne
otaca.
— Ked sa ulozenie hriadela neméze otacat, budete musiet vymenit blok jeho ulozenia. (Poradte sa
s predajcom alebo v servisnom stredisku Panasonic.)
(Spodna strana formy na pecenie)
UloZzenie ————————>a
hriadefa A
Blok uloZenia—
hriadela
Vetracie otvory (celkom 4) Ulozeme hriadela Objednavacie &. ADA29E226
. J

Chybové hlasenia na displeji

® Ked je napajanie spotrebica isty ¢as preruSené, po obnoveni sa na displeji zobrazi symbol ,1°.
(Ide o pohotovostny rezim a spotrebi¢ nemohol pokracovat v programe.)
— Viyberte chlieb, cesto alebo prisady a za€nite znovu s novymi prisadami.

® Displej signalizuje problém so spotrebicom.
— Poradte sa v predajni alebo v servisnom stredisku Panasonic.

® Spotrebic¢ je velmi horuci (nad 40 °C). Stava sa to pri opakovanom pouZiti.

— Skor ako spotrebi¢ pouzijete znovu, nechajte ho vychladnat pod 40 °C (hlasenie U50 zmizne samo).

J




Technické udaje

SD-YR2550 |  SD-YR2540 | SD-R2530
:::rzjizzﬂe elektrickou 230V - 240 V/ ~ 50 Hz
Srr])grt;?eba elektrickej 505 W - 550 W
(Silna muka pre chlieb) max. 600 g min. 400 g
Kapacita (Silrjé rrTUKa E)r.e cesto) max. 600 g m?n. 250 g
(Susené drozdie) max. 7 g min. 1,4 g
(Prasok do peciva) max. 13 g min. 10 g
Kapacita davkovaca Max. 150 g
hrozienok a orieSkov susené ovocie/oriesSky
Casovad Digitélny ¢asovac (az 13 hodin)
Rozmery (S xV x H) Priblizne 40,8 x 36,2 x 25,2 cm
Hmotnost Priblizne 7,5 kg Priblizne 7,5 kg \ Priblizne 7,0 kg
PrisluSenstvo 1 odmerka na kvasok, 1 davkovacia lyzica, 1 lyzica na kvasok
Vzduchom prenasany
akusticky hluk 60,68 60,68 58,68
[dB(A) ref 1 pW]

Likvidacia starych zariadeni

Iba pre Eurépsku tniu a krajiny so systémami recyklacie.

Tento symbol na vyrobkoch, ich obaloch a v sprievodnej dokumentécii upozorfiuje na to, Ze sa
pouZzité elektrické a elektronické zariadenia nesmu likvidovat' ako bezny komunalny odpad.

Aby bola zaistena spravna likvidacia a recyklacia pouZitych vyrobkov, odovzdavajte
ich v sulade s narodnou legislativou v prislusnych zbernych miestach.

Spravnou likvidaciou prispejete k uspore cennych prirodnych zdrojov a predidete
moznym negativnym dopadom na [udské zdravie a Zivotné prostredie.

O dalSie podrobnosti o zbere a recyklacii odpadu poZiadajte miestne urady.

Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa vystavujete postihu podla narodne;
legislativy.
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Vyrobok Panasonic

Na tento vyrobok sa vztahuje zaruka E-Guarantee Panasonic.
Odlozte si doklad o kupe.

Zarucéné podmienky a informacie o tomto vyrobku su dostupné na
Wwww.panasonic.com/sk

alebo na nasledujucom telefénnom &isle: +421 2 206 22 911
pondelok az piatok: 9:00 - 17:00

Stranka technickej podpory:
https://support-sk.panasonic.eu/

MdzZete tiez kedykolvek kontaktovat nas tim podpory prostrednictvom e-mailu:
panasonic.bratislava@eu.panasonic.com

Zastupca v EU:

P ic Marketing E GmbH
Panasonic Testng Centie I T L
Winsbergring 15, 22525 Hamburg, Nemecko

Panasonic Taiwan Co., Ltd.
https://www.panasonic.com
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