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Dékujeme vam za nakup vyrobku Panasonic.

e Nez zaCnete vyrobek pouzivat, pfectéte si pozorné tento navod a uschovejte si jej pro pozdéjsi potrebu.
e \/ysvétleni v navodu se zaméfuji hlavné na model SD-2511 v bilém provedeni.

e V/yrobek je ur€eny jen pro pouziti v domacnosti.
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Bezpeé N OStn i po kyny Bezpecnostni pokyny dlsledné dodrzujte.

Postupujte podle nasledujicich pokynu, abyste se vyhnuli nehodam, zranéni sebe
nebo jinych osob a Skodam na majetku.

B Nasledujici obrazky symbolizuji zavaznost Skod, které mohou
nastat vinou nespravné obsluhy.

& Varovani: Varuje pfed moznosti vazného nebo smrtelného urazu.

& Upozornéni: Varuje pfed moznosti zranéni nebo Skody na majetku.

B Symboly maji nasledujici vyznam.

Tento symbol uvadi poZzadavky,
které je tfeba dodrzet.

A Varovani

Zarizeni nepouzivejte s poSkozenym napajecim kabelem a v pripadé, ze je

vidlice kabelu v zasuvce volna.

(Mohlo by dojit k urazu elektrickym proudem, pfipadné vinou zkratu k pozaru.)
Poskodi-li se sitovy kabel, musi jej vyménit vyrobce, servisni technik nebo
osoby s podobnou kvalifikaci, aby se vyloucilo riziko urazu elektrickym
proudem.

® Tento symbol pfedstavuje zakaz.

Davejte pozor, abyste neposkodili napajeci kabel a jeho vidlici.

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

Napajeci kabel nepripojujte a neodpojujte, mate-li mokré ruce.

(Mohlo by dojit k urazu elektrickym proudem.)

Zarizeni nepripojujte na jiné napéti, nez je uvedené na stitku pekarny.

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

e Zkontrolujte, jestli se napéti na Stitku vyrobku shoduje s napétim vasi

elektrické instalace.

e Napajeni dalSich zafizeni ze stejné zasuvky mlze zpUsobit jeji pfehfivani.
0 Vidlici zapojte spolehlivé do zasuvky.

(Jinak hrozi uraz elektrickym proudem a pozZar vyvolany teplem vznikajicim

kolem zasuvky.)

Kysa)
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Bezpeé N OStn i po kyny Bezpecnostni pokyny dlsledné dodrzuijte.

A Varovani

Zasuvku udrzujte Cistou.

(Necistoty nahromadéné na vidlici zhorsuiji jeji izolacni vlastnosti a spolu
s vihkosti mohou byt pFiinou pozaru.)

=» Vidlici odpojte a otfete suchou utérkou.

Pokud by zafizeni prestalo spravné fungovat, i kdyz je to malo
pravdépodobné, ihned ho prestarite pouzivat.
(Mohl by z ného vychazet kouf nebo plamen, mohlo by zavinit uraz elektrickym
proudem nebo pozar.)
Pfiklady nenormalni funkce nebo poruchy:
e Napajeci kabel a vidlice se nezvykle zahfivaji.
e Napajeci kabel je preruseny, popf. doslo k vypadku elektrického proudu.
e Kryt zafizeni je deformovany nebo se nepfirozené zahfiva.
e Zafizeni béhem provozu vydava nezvykly hluk.
=» lhned zafizeni odpojte ze zasuvky a informujte se v prodejné nebo
v servisnim stfedisku Panasonic o moznosti kontroly nebo opravy.

® Béhem peceni se nedotykejte ventilaCnich otvorl a nezakryveijte je.
(Mohli byste se popalit.)
e Davejte zvlastni pozor na déti.

Zarizeni nerozebirejte, neopravujte, ani neupravuijte.
(Mohly byste zavinit pozar, uraz elektrickym proudem nebo zranéni.)
=» Poradte se v prodejné nebo v servisnim stfedisku Panasonic.

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

0 Toto zarizeni mohou pouzivat déti starSi nez 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, mentalnimi schopnostmi a poruchami vnimani, nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dohledem, pripadné obdrzely
instrukce k bezpeénému pouziti zafizeni a chapou mozna rizika. Déti by
si se zafizenim nemély hrat. Cisténi a udrzbu by nemély provadét déti,
pokud nedosahly véku aspon 8 let a nedohlizi na né dospéla osoba.
Zarizeni udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let.
(Zafizeni muze zpusobit popaleniny, poranéni nebo uraz elektrickym proudem.)

A Upozornéni

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

Jestlize se pekarna nepouziva, odpojte ji ze zasuvky.

(Mohla by zpUsobit uraz elektrickym proudem a v pfipadé zkratu i pozar.)
Nez zacnete pekarnu cistit, odpojte ji ze zasuvky a nechte vychladnout.
(Mohli byste se popalit.)

® Sitovy kabel nenechavejte viset pres hranu stolu a chranite pred stykem
s horkymi predméty. (Mohli byste se popalit nebo poranit.)

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

Zarizeni nepouzivejte na nasledujicich mistech:

e Pekarnu umistéte na pevnou, suchou, Cistou, rovnou
a teploté odolnou pracovni plochu, alesporn 10 cm
od kraje.

(Zarizeni by mohlo z pracovni plochy sklouznout
a spadnout.)

e Nestavéjte ji na nestabilni povrch, na jina elektricka
zarizeni, jako napf. na ledni¢ku, na ubrusy nebo na
koberce apod.

(Mohla by spadnout nebo zavinit pozar.)

e Béhem peceni se zafizeni zahieje. Pekarna by méla stat
aspon 5 cm od zdi a ostatnich objektu.

(Mohlo by dojit ke zménam barvy nebo tvaru pekarny.)

Béhem peceni nesahejte na horké plochy, jako je nadoba na peceni,
vnitini povrch, topné téleso nebo vnitini stranu vika.
Je-li zafizeni v provozu, pfistupné Casti vyrobku vysokou teplotu.
(Povrch vyrobku se béhem provozu zahfeje tak, Zze byste se o n&j mohli spalit.)
=» KdyZ vyndavate z pekarny nadobu na pec€eni nebo hotovy chleba,
pouzivejte kuchyriské rukavice, abyste se nespalili.
(Rukavice nesméji byt mokré.)
Budte rovnéz opatrni pfi vyjimani upe€eného chleba nebo hnétacich haku.

(<] v u ) 4 L] -
Dulezité informace Topné sleso
e Nepouzivejte zafizeni venku, v bezprostfedni blizkosti topnych téles 7 = i
a v mistnostech, kde je vysoka vihkost vzduchu. HD
(Mohlo by dojit k poruse nebo deformaci pekarny.) Teplotni e
e P¥i kontaktu s dily podle obrazku vpravo nepouzivejte nadmérnou silu. Cidlo \

(Mohlo by dojit k poru$e nebo deformaci pekarny.)
e Toto zafizeni nelze ovladat externim ¢asovatem nebo pomoci samostatného
dalkového ovladace.

Vnitfni strana vika
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Popis prislusenstvi a soucasti [reniiesnota
N\
Davkovag¢ prisad
PFisady vlozené do davkovace se do nadoby vysypou automaticky, jestlize zvolite néktery program s rozinkami (3, 4, 7,
16, 20, 21, 23 nebo 31).
Na strané 14 jsou uvedeny pfisady, které se mohou pfidavat pomoci davkovace.
-
:“' -
. -
.' y,
Q ! Vicko davkovade
4.
f —
e ﬁr_:f-'-—---““"
Viko ___:_:i % " = | :
‘ F ' I
Klapka davkovace e :
i
1 1
Hnétaci hak (zitny chléb) : :
: I
i i
i 1
7 i 1
" | Hnétaci hak (psenicny chléb) I
i\
Drzadlo
Pecici nadoba 2
Ovladaci panel —ﬁ L=
) -
| Panasonic
( wr 4 r \ =
PrislusSenstvi
Nadobka na kvasek Odmérka
x 2 K davkovani cukru, soli,
Na odmé&Feni kapalin, na  drozdi atd.
pfipravu kvasku (15 ml) (5 ml)
Viko (D)
(max.
550 ml)
Polévkova Kavova Izicka
1Zice . 1/4,1/2, 3/4 Vidlice
* 1/2znacka  znacky
. LZicka na kvasek
* Délenipo 10 ml Na odméFeni davky kvasnic
do kvésku >
C -]
A\
asi01g
. J
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Ovladaci panel

B Provozni stav

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

:I} : Zobrazuje se, pokud nastane problém se zdrojem elektrického proudu.

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

] a E'R_éjnlihé'a'&"ﬁléénﬁé'k'e— "Eh'dl':
Menu XL=<of g — "'_“""-Dark Start

L- B {0 6 - Medium
M- (] ( ‘-‘ '-‘ -Light ©
& Stop

Velikost Kurka Start
Timto tlacitkem vyberte Timto tlagitkem vyberte Timto tlagitkem
velikost. Pfislusné zbarveni klrky. spustite program.
programy viz strana 10. Ptisluné programy
viz strana 10.
* XL (velky)
4+ « Dark (tmava)
*L (stfedni) 4+
4+ « Medium (stfedné
*M (maly) tmava)
$
« Light (svétla) «——
Menu — Casovac Stop
Timto tlaCitkem vyberte program. Nastavte dobu prodlevy (¢as Timto tlagitkem se zastavi/
Zobrazi se Cislo programu a vzdy, kdyz dohfivani, aby byl chléb hotovy) zrusi probihajici program.
stisknete tlacitko, objevi se nasledujici nebo jen dobu peceni/vareni (Chcete-li program ukongit
program. v programech 18, 32 a 33. nebo zrusit, pfidrzte je
(Potfebujete-li rychle prejit k vy§§imu ‘A’ Timto tlacitkem se Cas prodlouzi. stisknuté déle nez 1
¢islu, podrzte tlacitko stisknuté.) ‘A’ Timto tlacitkem se Cas zkrati. vtefinu.)

Cisla programd viz strana 10 a 11.

Na obrazku jsou uvedeny vSechny texty a symboly displeje, ale pfi Cinnosti pekarny je vidét jen znaky odpovidajici aktualni fazi
programu.

ﬂw : Zobrazi se, kdyz se pfidavaji ingredience ru¢né v programech 4, 13, 21 a 29.

Kysa)
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CZ8

Suroviny
Mouka

Mouka, hlavni surovina chleba, obsahuje gluten (lepek). (Podporuje kynuti tésta a dava mu

pevnou strukturu.)

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

e Mouka se musi navazit.

Mouka na peceni chleba se mele

z tvrdé pSenice s vysokym obsahem
bilkovin a mé& vy3&i obsah lepku.
Kysli¢nik uhlicity, ktery vznika

v procesu fermentace, se
zachycuje v elastické
strukture lepku, coz
podporuje kynuti tésta.

Bila
mouka

Vyrabi se mletim
pSeni¢nych zrn zbavenych
otrub a klickl. Nejvhodné&jSim
druhem mouky na pfipravu chleba
jsou vyrobky s oznacenim ,chlebova

mouka®“.

e Nepouzivejte hladkou mouku nebo mouku
s pfisadou kypficiho prasku jako nahradu
chlebové mouky.

Celozrnna mouka

Vyrabi se mletim celych pSeniénych zrn v€etné otrub
a klickd. Chleba z ni bude velice zdravy.

Takovy chléb je zpravidla nizSi a hutn&jSi nez chléb z bilé
mouKky.

Zitna mouka

Mele se z Zitného zrni. V porovnani s pSeni¢nou moukou ma
vy$Si obsah Zeleza, hofciku a drasliku, které jsou dllezité
pro zdravi ¢lovéka. Obsahuje vS§ak méné lepku.

Chléb ze zitné mouky je hutng&jsi, t&z8i. Pfidavate-li Zitnou
mouku, dodrzujte pfedepsané mnozstvi, aby se nepfetézoval
motor pekarny.

Spaldova mouka

Nalezi mezi pSenice, je vSak zcela geneticky odliSna.

ry y I 4
Mlécné vyrobky
Obohacuji chut’ a vyzivnou hodnotu.
e Pridate-li mléko misto vody, bude nutrini
hodnota chleba vy3Ssi, ale nevyuzivejte
v takovém pfipadé odlozeny start pekarny,
protoze by mléko mohlo pfes noc zkysnout.
2 Umé&rné pridanému mnoZstvi mléka
uberte vody.

Ackoliv obsahuje lepek, néktefi lidé trpici nesnasenlivosti lepku ji dokazi stravit. (Poradte se u svého

Iékare.)
Bochniky jsou nizsi s propadlou klrkou.

Chleba z celozrnné Spaldy je nizsi a hutn&jsi ve srovnani s chlebem z bilé Spaldové mouky.

Doporucujeme pouzivat bilou Spaldu v mnoZstvi vice nez poloviny celkové vahy mouky.
e Pod oznacenim Spalda se prodava Spalda (Triticum spelta), ktera se hodi na peceni chleba, ale také druh Triticum
monococcum, ktery je k pe€eni chleba nevhodny. Pouzivejte prvné jmenovany druh. (pouziva se v programech 15, 16, 30

nebo 31)



/

/

Voda

e Pouzivejte normalni vodu z kohoutku.

e Kdyz budete péct v programech 2, 6, 8, 14
nebo 24 v chladné mistnosti, pouzijte vlaznou
vodu.

e Studenou vodu pouzijte v programech 8, 9,
13, 15, 16, 24, 25, 29, 30 nebo 31 v teplé
mistnosti.

e Tekuté pfisady odméfujte pomoci pfiloZzené
odmérky.

sul

ZlepSuje chut a podporuje funkci lepku

pfi kynuti.

o Nedodrzite-li pfesné davkovani, bude to mit
vliv na chut i velikost chleba.

Tuk

Dodava chlebu chut a jemnost.
e Doporucujeme pouzivat maslo (nesolené)
nebo rostlinny tuk.

C k (krystalovy cukr, hnédy cukr,

U r med, sirup apod.)

Podporuje funkci drozdi, dodava chlebu

sladsi chut a pfispiva k barvé chlebové

karky.

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

Pouziti chlebové smési...

B Chlebové smési s drozdim

(@ Smés vysypejte do nadoby na pecéeni a pfidejte vodu.
(Potfebné mnozstvi vody zjistite z navodu na obalu.)

@ Zvolte program 2, nastavte velikost podle obsahu
smeési a program spustte.
+ 600g-XL+500g-L

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

B Chlebova smés obsahujici sa¢ek s drozdim

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

® Podle druhu mouky ve smési vyberte program
a spustte.
» Bila mouka, tmava mouka = program 1
» Celozrnna pseni¢na, vicezrnna mouka = program 5
«  Zitna mouka = program 8

B Priprava peciva ze smési na briosky
e Pouzijte program 13 nebo 2, velikosti ‘Medium’ -
zabarveni kurky ‘Light’ (svétla). (strana 43)

B Chut chleba muzete vylepSit riiznymi pfisadami:

Zlep$i nutriéni hodnotu a barvu chleba.
(Bude tfeba pfiméfené ubrat vody.)
Nez vejce pfidate, rozslehejte je.

Vejce

Otruby

Zvysuji obsah vlakniny.
« Pridejte nejvySe 75 ml (5 Izic).

Dodavaiji chlebu pfichut ofisku.
» P¥idejte nejvySe 60 ml (4 Izice).

P3eni¢né klicky

Zvyrazifuje chut chleba.
» PFidavejte jen malé mnozZstvi
(1-2 1zicky).

Koreni

Kysa)

Susené drozdi

Podporuje kynuti tésta.

e Pouzijte susené drozdi, z néhoz se nemusi pfedem nechat vzejit kvasek (proto neni vhodné pouzit
Cerstvé drozdi)

e Doporucujeme pouzit drozdi oznacené na obalu jako ,instantni.

e Pouzivate-li drozdi v sacku, ihned po odebrani potfebného mnozstvi jej peclivé uzaviete a ulozZte do
lednic¢ky. (Spotfebujte do data stanoveného vyrobcem.)
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Prehled druhti chleba a zpusobli
peceni

B Dostupné funkce a potrebny ¢as

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

Moznosti Faze pripravy
;(J:rlcS)glgo Menu Velikost | Karka | Casovaé | Odpoéinuti| Hnéteni Kynuti Peceni | Celkem
“ o 30 min — - s | 1h 50 min — . |4h-4h

1 |Zakladni () () o 60 min 15-30 min** |5\ o0 min (9055 min| o .

2 |%akladni Y — = 1520 min | asi 1 hodina | 35-40 min | 1 1 5% Min
rychly -2h
Zakladni 30 min — : 1h 50 min — . :

1 L *4

3 s rozinkami () o 60 min 15-30 min™ |, 50 in | 20 Min | 4 hodiny
Selsky 30 min — - v | 1h45 min— . |4h-4h

4 | Artisan ® ® 60 min 25-30min™ 1 5 1o min | 2929 M| 5 min
Celozrnny 1h-1h . s |2 10 min — ) :

5 pSeniény () — 40 min 15-25 min 2 h 50 min 50 min 5 hodin
Celozrnny 15 min — s | 1h 30 min— . .

6 rychly () — — 25 min 1525 min** | |\ 20 i [45 min 3 hodin
Celozrnny

R e 1h-1h . w4 [2h 10 min — . .

7 psenicny () — () 40 min 15-25 min 2 h 50 min 50 min 5 hodin
s rozinkami
B 45 min — . . 1h 20 min - . .

8 |Zitny —_ —_ [ ) 60 min asi 10 min 11 35 min 1 hodina |3 h 30 min

= ¢ 40 min—2h . 2 h45 min — . .

§ 9 |Francouzsky — — () 5 min 10-20min |70 i | B8 min 6 hodin

>

o Selsky " 0 min — . 2h 25 min . .
J— J— 3 - *5

o 10 kvaskovy (] 55 min 45-55 min*® | 7\ o i |95 min 5 hodin

11 |Italsky e — 30min—1h [10-15min |2 g ﬁ‘r’ M0 150 min |4 h 30 min
Sendvi¢ovy 1h—1h s |2 10 min - . .

12 chleba — — 40 min 15-25 min 2 h 50 min 50 min 5 hodin

13 |BriosSky — o — 30 min 25-45 min** |1 h 25 min | 50 min 3 h 30 min

’ 1 h 50 min

14 Bﬁf'gpkm’y — | e=2| — |- 15-20 min | 40-45 min | 50-55 min |~ 1 h

chieba 55 min
. 30min—1h . s | 1 h 50 min — . .

15 |Specialita () — 15 min 1530 min™ |, 45 in | 98 Min 4 h 30 min
Specialita 30min—1h -« | 1 0 50 min — ) .

16 s rozinkami [ ) — 15 min 15-30 min 2 h 45 min 55 min 4 h 30 min

17 |Selske — | = — —  |10min —  |65min  |[1h15min
vdolky

30 min .
. 30 min —
18 |Jen peceni — — — — — — -1 h 1h 30 min
30 min

*1 K dispozici je pouze ‘Light’ (svétly) nebo ‘Medium’ (stfedné tmavy).
*2 K dispozici je pouze ‘Medium’ (stfedné tmavy) nebo ‘Dark’ (tmavy).
*3 Lze nastavit az na 9 hodin, vSechny ostatni az na 13 hodin.

*4 Béhem hnéteni tésta zde je prestavka na kynuti.

*5 Béhem hnéteni tésta zde je prestavka na odpocinuti.
» V prestavce na vykynuti se pekarna na chvili zapne (kvuli dosaZeni optimalniho U¢inku lepku).




Moznosti Faze pripravy
sr's;o Menu Velikost | Kiirka | Casovaé | Odpoéinuti| Hnéteni Kynuti Peceni | Celkem
. . 30 min — . s | 1h 10 min — .
19 | Zakladni — — — 50 min 15-30 min 1 h 30 min — 2 h 20 min
Zakladni 30 min — - |1 h 10 min— .
20 s rozinkami — — — 50 min 15-30 min 1 h 30 min — 2 h 20 min
Selsky 30 min — . v | 1h 5 min-— .
21 Artisan — — — 50 min 25-30 min 1h 20 min — 2 h 20 min
9 | Celozrnny — | = — (M= s o5 minre | 1N30MIN 545 min
psSeniény 25 min -2h
Celozrnny
PO 55min—1h - 4| 130 min -
23 psenicny — — — 25 min 15-25 min “oh — 3 h 15 min
s rozinkami
3 45 min — . . .
24 |Zitny — — — 60 min asi 10 min — — 2 hodin
. 40 min—1h . 1 h 35 min — .
° 25 |Francouzsky| — — — 45 min 10-20min- | 5\ %40 min — 3 h 35 min
it
& Selsky in—
O elsky _ . - _ . . . 1 h 5 min . .
~| 26 kvaskovy 0-40min | 45-55min 1h 35 min 2 h 30 min
27 |Kvasek — — — — — 24 hodin — 24 hodin
o . o (Kynuti)
. (Hnéteni) (Kynuti) (Hnéteni) o .
28 |Pizza - |~ ® 10-18min | 7-15min | pfibl. 10 min [ PPk | 45 Min
10 min
29 |Briosky — — — 30 min 25-45 min** 35 min — 1 h 50 min
.. 30min—1h - | TH 10 min— .
30 |Specialita — — — 5 min 15-30 min 1 h 55 min —_ 2 h 45 min
Specialita 30min—1h . o | 1h 10 min — )
31 | & rozinkami — — — 5 i 1530 min™ | ' e i — | 2h45min
1 h 30 min
32 |Dzem — — — — — — — -2h
30 min
1h-1h
33 |Kompot — — — — — — — 40 min

Kysa)
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Peceni chleba

Recepty na
peceni chleba viz
| strana 29-31

Do nadoby na peceni viozte suroviny

Hnétaci hak

Vyndejte nadobu a
nasad'te hak
(@ Nadobu otocte
podle Sipky.

® Na hridel nasadte
pevné hnétaci

Zkontrolujte, jestli jsou
hfidel a vnitfek haku
Cisté. (strana 39)

- Budete-li péct Zitny chléb, [m
pouzijte specialni hnétaci hak.

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

~
Peceni chleba s pfisadami (str. 14)

& —~, Predem vytfete a vysuste.

@ Vyndeijte ji nahoru.

Vlozte odmérené suroviny

do pecici nadoby

@ Otevrete vicko
davkovace.

@ Vlozte suroviny.

® Zavrete viko.

@ Do davkovade vlozte
susené drozdi
(aby se pozdéji nedostalo
do styku s vodou).

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

* Mouka se musi
navazit.

® Nalijte vodu a pfipadné
ostatni tekutiny.

@® Z vnéjsku nadoby otfete
vodu a mouku.

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

® Zaviete viko.

« Viko neotvirejte, dokud
nebude chléb hotovy
(ma to vliv na kvalitu
chleba).

Pekarnu pripojte

do zasuvky 230 V



Vyberte a spust’te program

J & Rest-Knead - Rise - Bake » End a P>
Menu XL- < _ . -Dark Start

L- » -Medium

Vyberte program peceni
(Tak bude vypadat displej, kdyz vyberete program ‘1°.)

Vyjmuti chleba

Vypnéte napajeni
az bude chleba hotovy
(pekarna 8krat pipne a blika znacka

5

(] £ Rest-Knead - Rise - Bake « End a u slova ‘End’)
Menu XL- < -y —Dark
L- ¢ LT —Medium
M- | (LIl Light o
o
M Volba velikosti M Volba zabarveni kdrky Chleba hned
Rest- End
i Y oa vyklopte,
ﬁ XL- = 0 -Dark
Size | wi- Crust]  Cpedum sl ’
M- -Light rukavice \ )
e Program, moznosti nastaveni velikosti a kdrky, viz strana 10. Petici
"""""""""""""""""""""""""""""" nadoba

i W Nastaveni asovace 2

pfiklad: Ted je 21:00 hodin a rano v 6:30 chcete mit Cerstvé
upeceny chleba.
< Casovaé nastavte na ‘9:30’ (9 hodin a 30 minut nyn&jgka).

= -2,
(g'-j\esrovaé) h 30min g | M|
od nynéjska

Cas dokongeni
chleba

Aktualni ¢as

« Jednim stisknutim tlacitka se ¢as na ¢asovaci posune o 10 minut
(pridrzite-li tlacitko stisknuté, ptjde nastaveni rychleji).
* V programu 10 Ize nastavit az 9 hodin.

_______________________________________________________

Stisknéte ‘Start’

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
Iy

Rest-Knead - Rise - Bake « End

m—
ar XL- =« -y, DAl

L= ] L4 - vedium
we 0 Il Cigne

- |

PFiblizna doba do ukonéeni zvoleného programu

o Jestlize jste nejdFive stiskli tla€itko ,Start’, spusti se program 1.

e —————————————————————————

a nechte vychladnout, napf. na
draténé mrizce

Po pouziti odpojte
kabel ze zasuvky
(pfitom jej drzte za
vidlici)

e Pokud nestisknete ‘stop’ a chleba
nevyklopite, aby vychladl,
bude pekarna udrzovat vyssi
teplotu, aby uvnitf bochniku
nekondenzovala para.

e Tim se v3ak urychluje hnédnuti
kurky, proto je nejvhodnéjsi po
skon&eni peceni chléb hned
vyklopit a nechat vychladnout.

o Nechate-li jej vychladnout uvnitf
nadoby, bude v ném kondenzovat
voda. NejlepSiho vysledku
dosahnete, kdyz nechate bochnik
vychladnout na draténé mfizce,
aby k nému mohl vzduch ze vSech
stran.
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Kdy se pridavaji zvlastni prisady

Rest+Knead « Rise - Bake « End a
Menu XL - <« -Dark Start
L= ] > -Medium
{ -Light

Pridani dalSich ingredienci do chleba nebo do tésta

Kdyz si vyberete néktery program s rozinkami (3, 4, 7, 16, 20, 21, 23 nebo 31), budete moci pfidat do tésta svoje oblibené

pfisady a pfipravit rizné druhy ochuceného chleba.

Zvlastni prisady
jednoduse vlozte jeste
pred zapnutim pekarny do
davkovace nebo rovnou

do nadoby na peceni

(" . v . . v )
Suché, nerozpustné prisady Vihké/husté, rozpustné prisady*
= Zvlastni piisahy dejte do davkovace a pouzijte vhodny program | @ Pfisady tohoto druhu dejte do nadoby na peceni
pekarny. spolu s ostatnimi surovinami.

Spravné Nespravné

= Davkovac neprepliiujte.

Susené ovoce e Nakrajejte na kosti¢ky o velikosti asi Cerstvé ovoce, ovoce nalozené v alkoholu
5 mm. e Pridejte jen takové mnozstvi, jaké je
e Prisady obalené v cukru maji tendenci ) uvedeno v receptu, protoZe obsah
pfilnout k davkovaci a nespadnout do n vody ovlivni pfipravovany chléb.
nadoby.

e Nasekejte nadrobno. Syr, ¢okolada
e Orechy zhorSuji u€inek lepku, proto jich 3
nepridavejte pfilis mnoho.

Seminka e Velkd, tvrda semena mohou poskrabat . L L kovad ;
povrch davkovade a nadoby. Uvedeng prls’ad)v/ nedavejte do dav ovag:e, protoze
Bvlink MiZete ofidat 1 a2 2 131 Senvch se na néj lepi a ¢asto nevypadnou do nadoby.
ylinky ¢ Muzete pridat 1 az £ zice susenyc e Cokoladu nasekejte nadrobno.

bylinek. V pfipadé erstvych bylinek
postupuijte podle receptu.
Slanina, salam, e Mastné pfisady maji tendenci pfilnout

Syr nakrajejte na kosti¢ky o velikosti asi 1 cm.
e Doporu¢eno béhem peceni selského Artisanu.

olivy, suSena k davkovaci a nespadnout do nadoby.
rajata e Slaninu a salam nakréjejte na kosticky
1 cm.

o Olivy rozkrajejte na 1/4.
e Doporuceno béhem peceni selského
Artisanu.
\_ J

» Co se ty¢e davkovani pfisad, postupuijte podle receptu.
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Peceni briosku

(] A Rest+Knead - Rise - Bake « End a 1 <&

Menu XL - - < o -Dark Start
L= 2 =4+ 21 1s “Medium

M- 0 -Light ©

(] Stop
0 a
[ Size \ | A Crust
@Timer

1 2,3 4

IZicek suseného drozdi 11/4

bila chlebova mouka, druh 550 400 g

1Zicek soli 11/2

IZic cukru 4

1Zic tuénéjsiho miéka (suSeného) 2

maslo (nakrajet na kou_sl_(y asi 2 cm velké, 50g (@]

nechat ztuhnout v lednici) 8

vejce 2 X
280 g (smés =

Ve vajec a vody)

maslo, které budeme pfidavat pozdéji
(nakrajet na kousky asi 1-2 cm velké, 709
nechat ztuhnout v lednici)

Pfiprava (str. 12) (D Maslo, které budeme pfidavat pozdgji, nakrajejte na kousky asi 1-2 cm velké, nechte ztuhnout v lednici.

(® Do nadoby nasadte hnétaci hak.

(® Vlozte suroviny v pofadi, jaké je uvedeno v receptu.

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

1 Vyberte program ,13¢

&5 & Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Menu XL- - -y ey —Dark
L- 2 =1+ 271 ~Medium
M- 0 e I pight
(8
2 Zapnéte pekarnu
& A Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Start XL - - ww - - -Dark
L- 12 L L » -Medium
M- 13 b —Light
o

Cas do pridani masla nebo pfisad

e Rozsviti se indikator Start.
L]
L]
(]

4
Az se ozve pipnuti, pridejte maslo
a znovu stisknéte ,Start’

Dokoncete pridani na kosticky nakrajeného masla, jakmile za¢ne

W’ blikat. Rest-Knead - Rise - Bake - End
N -—
‘ 3 o S
. . . - uE .
- Po stisknuti 4 c.as

tlacitka Start

Na displeji se objevi ¢as do ukonéeni programu

T
)

Stisknéte ‘Stop’ a chleba vyndejte

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

[Jednoduchy zpusob peceni

brioski]

Maslo pridejte s ostatnimi

prisadami hned na zac¢atku.

e Maslo nakrajejte na 2 cm kosticky
a dejte je do nadoby zarovern s ostatnimi
surovinami.

e Postupujte podle krokl vlevo. Kdyz v§ak
pekarna v kroku 3 pipne kvuli pfidani
rpésla, nevsimejte si toho.

e (Cas do dokonceni je 3 hodiny 30 minut.

* Pfidate-li maslo hned na zacatku peceni,

bude mit chleba jinou chut, jinou strukturu
a bude i jinak kynout, nez kdyz je pridate
pozdéji.

e Pripadné dalsi pfisady, napf. rozinky,
pfidejte spole¢né s maslem. (Pouzijte
max. 150 g pfisad.)

e Hnéteni bude pokracovat po 5 minutach,

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

e Jakmile se na displeji objevi zbyvajici ¢as
peceni, uz maslo nepfidavejte. (strana 43)
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Peceni selského chleba Artisanu

o A Rest+Knead « Rise - Bake « End a |1 @
Menu XL - <« . - -Dark Start

L= (] {01~ Vedium

M- T LI iight © - G

(] Stop Zastaveni/zruSeni spusténého
programu
2 a (Pridrzet déle nez 1 vtefinu)
[ Size \ | A Crust
@Timer

1 2,3 4

@ Do nadoby nasadte hnétaci hak.
@ Vlozte suroviny v pofadi, jaké je uvedeno v receptu.
(® Nadobu vlozte do pekarny a pfipojte sitovy kabel do zasuvky.

Priprava (str. 12)

1

Vyberte program ,4°

a5 A Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Menu XL- =« _ - -, —Dark
L- ot {1 ~Vedium
M- i (L0 Light
an]
2 Zapnéte pekarnu
& Rest+Knead - Rise - Bake « End a
Start XL- < - -, —Dark
L- (] {5101 “Vedium
M- [ (LIl Light

(]

e Rozsviti se indikator Start.
e Zbyvajici €as do pfidani zvlastnich pfisad se zobrazi, pokud
jste ho prfedem nastavili.

v
8 Rest-Knead - Rise - Bake « End a

XL- < ¥ - —Dark
L- o LAl ~Medium
M- [ L0 _Light
o
Cas do pfidani zvlastnich ptisad
* VySe uvedeny priklad ukazuje pfipad vysoké
teploty.
V pfipadé nizké teploty se zobrazi ,28".

v

Cz16



Az se ozve pipnuti, pridejte prisady
a znovu stisknéte ‘Start’

Dokoncete piidavani piisad, jakmile zagne ‘Wl blikat.
| kdyz stisknete tlaCitko Start aniz byste pfidali néjaké pfisady, hnéteni
a peceni se automaticky spusti po 5 minutach.

Rest-Knead - Rise - Bake « End

T — =
W] > Po stisknuti W= LN D 1S
' Fos I

Na displeji se objevi ¢as do ukon&eni programu

* VySe uvedeny prfiklad ukazuje pfipad vysoké teploty.
Zbyvajici ¢as ovliviiuje teplota v mistnosti.
Nizka teplota: 3:00-3:03
Vysoka teplota: 2:40-2:43

Stisknéte ‘Stop’ a chleba vyndejte

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ‘End’
e Blikajici indikator Start zhasne.

Recepty na
peceni chleba
viz strana 29

Kysa)

PFisady davkujte podle velikosti chleba

- max. 100 g pro velikost M, 125 g pro

velikost L nebo 150 g pro velikost XL.

Hnéteni bude pokracovat po 5 minutach,

i kdyZ nestisknete tlagitko Start.

Po pfidani dalSich pfisad hnéteni

nezacne ihned, i kdyz stisknéte tlacitko

Start.

Jakmile se na displeji objevi zbyvajici

Cas peceni, uz pfisady nepfidavejte.

(strana 43)

Seznam automaticky a ruéné pfidavanych

pfisad

Automaticky pfidavané: Slanina, olivy,
zelené fazole

PFidavané ru¢né: Syr, ¢okolada
(zmrazena),
cibule (nakrajena
nadrobno)
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Kvaskovy chleba/tésto na kvaskovy

chleba
FAZE 1 Pfiprava kvasku

L Rest+Knead « Rise - Bake « End a
Menu I XL- - -, - Dark
pu ] W00 —Medium

Cor LIl gt ©
(] Stop

|

[Size] [ \ | A ] [Crust

@Timer

Pfiprava (@ V kelimku na kvasek dikladné promichejte viechny pFisady.
(Z nadoby vyndejte hak)
@ Na kelimek nasadte vi¢ko.
® Kelimek vlozte do nadoby na pedeni.

® Nadobu vlozte do pekarny a pripojte sitovy kabel do zasuvky.

1 Vyberte program ,27¢

&5 A Rest-Knead - Rise - Bake « End a
Menu XL- - -, —Dark
L- =i -5 “Medium
M- S G Ll pight
(8]
2 Zapnéte pekarnu
A Rest-Knead - E -Bake - End a
ar XL - = -Dark
L - :“- :“_ () -Medium
M- = (B .l- -Light

EJ
PFiblizna doba do ukonéeni zvoleného programu

e Rozsviti se indikator Start.

Stisknéte ,Stop‘ a kelimek
s kvaskem hned vyndejte

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znac¢ka u slova ,End’
e Blikajici indikator Start zhasne.

Kvasek ulozte do lednicky

e Kdybyste kvasek nechali v pekarné, jeho ucinnost by se snizila
a chleba by nevykynul.

e Kvasek ulozte do lednicky a spotfebujte béhem 1 tydne.
(Kvasek skladovany v mrazaku nebo pfi pokojové teploté ztrati
svoji schopnost fermentace)

Recept na
pfipravu kvasku,
viz strana 33

B Zastaveni/zruSeni spusténého

programu
(Pridrzet déle nez 1 vtefinu)

Viko

Z nadoby
vyndejte hak.
Lsitka na kvések ~= 4

Kelimek na kvasek
(Udrzuijte Cisty

a pouzivejte jen
na kvasek)

Pecici
nadoba

Do nadoby se vejdou dva kelimky najednou.

e V programu 27 ¢asovac neni k dispozici.
e Pokud nezvolite spravny program, kelimek
se zotavi.

e Kelimek nevyndavejte, dokud program
neskongi.

o Cerstvy kvasek nemichejte se starym.

e Dobfe udélany kvasek ma nakyslou vuni,
ktera trochu pfipomina alkohol.
(Bude-li v mistnosti teplota nad 30°C,
kvasek se zkazi.)



FAZE 2 Peéeni selského kvaskového chleba

(m] A Rest-Knead - Rise - Bake « End a |1 @
Menu XL - e -Dark Start

_ = Tl _yedi
o 0 Do e —
& "
& N |
[Size] [ ' | A ] [Crust

1 23

Pfiprava (str. 12) (O Do nadoby nasadte hnétaci hak.

1

2

(@ Kvasek vyklopte do nadoby na peceni.
(® Do nadoby na peceni dejte suroviny v nasledujicim pofadi:

Recepty
na peceni chleba
Zastaveni/zruSeni viz strana 29 o
spusténého o
programu 3
(Pridrzet déle nez
1 vtefinu)

pSeni¢nou chlebovou mouku — sus$ené drozdi (nemélo by pfijit do styku se soli) — vodu (ne na susené

drozdi, lijte ji kolem mouky).

sul 49» sugené drozdi
— voda

psenic¢na
chlebova mouka

kvasek

® Nadobu vlozte do pekarny a pripojte sitovy kabel do zasuvky.

Vyberte program ,10°

Rest-Knead - Rise - Bake - End e Bude-li v mistnosti teplota nad 30°C,
(] & : "“a chleba se nevyvede.
Menu XL- - o m, —Dark
L- e Ol Dvedium
M- el pight
o

Zapnéte pekarnu

St<Dt a Rit-Knead-Rise-Bake-End a k
il XL- - ) - -Darl
L= g ST iedium
M- LIl pight
L |

PFiblizna doba do ukonéeni zvoleného programu

e Rozsviti se indikator Start.

Stisknéte ‘Stop’ a chleba vyndejte

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ,End’
e Blikajici indikator Start zhasne.
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Kvaskovy chleba/tésto na kvaskovy

chleba

FAZE 2 Priprava tésta na selsky kvaskovy chleba

[ng] A Rest-Knead - Rise - Bake « End a @
Menu XL - _ -Dark Start

- oo 2N
M- S0 e Il Ciight
o

&)

1

Pfiprava (str. 12) (@ Do nadoby nasadte hnétaci hak.
@ Kvasek vyklopte do nadoby na peceni.

Stop

[
—/
)
e}
§D

(® Do nadoby na peéeni dejte suroviny v nasledujicim pofadi:

Recepty na tésto,
viz strana 32

B Zastaveni/zruseni

spusténého
programu
(Pridrzet déle nez
1 vtefinu)

pSeni¢nou chlebovou mouku — su$ené drozdi (nemélo by pfijit do styku se soli) — vodu (ne na susené

drozdi, lijte ji kolem mouky).

sul susené drozdi
PR — voda
psenicna )
kvasek

chlebova mouka

® Nadobu vlozte do pekarny a pripojte sitovy kabel do zasuvky.

1 Vyberte program ‘26’

aa & Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Menu XL- - -Dark
L- {3 1 201 - Medium
M- S e Il iight
(an]
Zapnéte pekarnu
& & Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Start XL- - -, —Dark
L- pur L | -Medium
M- OO eIl pight
@ |

PFiblizna doba do ukonéeni zvoleného programu

e Rozsviti se indikator Start.

v
Stisknéte ‘Stop’ a tésto vyndejte,

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ‘End’
e Blikajici indikator Start zhasne.

Cz20

e \/ programech na pfipravu tésta se
nepouziva ¢asovac (kromé programu 28).

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



Priprava tésta

(] f Rest-Knead - Rise - Bake « End a 1 &
Menu XL - - —Dark Start

L- g 201 -Medium
M- (D el L ght ©
0 Stop
[SEe] [ \ | A ] [ClEl'St

1 23

Pfiprava (str. 12) (® Do nadoby nasadte hnétaci hak.
® Vlozte suroviny v pofadi, jaké je uvedeno v receptu.

Recepty na tésto,
viz strana 32

B Zastaveni/zruSeni 9
spusténého 2
programu <
(Pridrzet déle nez
1 vtefinu)

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

1 Vyberte program tésto

(Tak bude vypadat displej, kdyz vyberete program ‘19’.)

o A Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Menu XL - - - - —Dark
L- E—‘-'-:-‘-E -‘ ° -‘. ‘ = Medium
M- G e -Light
(A

2 Zapnéte pekarnu

A Rit-Knead-Rise-Bake-End a k
l XL - -—", ) - -Dar
L= - I - Medium
V= R = = U
o

PFiblizna doba do ukonéeni zvoleného programu

e Rozsviti se indikator Start.

Stisknéte ‘Stop’ a tésto vyndejte,
jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ‘End’
e Blikajici indikator Start zhasne.

e \/ programech na pfipravu tésta se
nepouziva ¢asovac (kromé programu 28).

e Budete-li chtit pfidat do tésta dalSi prisady,
viz str. 14.

e \Vytvarujte hotové tésto a nechte jej
podruhé kynout podle pokynu v receptu,
potom jej dejte péct do trouby.
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Priprava testa na briosky

o A Rest-Knead « Rise - Bake « End a @
Menu XL - — - -Dark Start
L- 2 (- Il - Medium

M- S (- L0 _Light

(] Stop
& a
[ Size \ | A Crust
@Timer

1 2,3 4

Recepty na tésto,
viz strana 32

B Zastaveni/zruSeni

spusténého
programu
(Pridrzet déle nez
1 vtefinu)

Pfiprava (str. 12) (@ Maslo, které budeme pfidavat pozdéji, nakrajejte na kousky asi 1-2 cm velké, nechte ztuhnout v lednici.

(® Do nadoby nasadte hnétaci hak.

(® Vlozte suroviny v pofadi, jaké je uvedeno v receptu.

® Nadobu vlozte do pekarny a pripojte sitovy kabel do zasuvky.

Vyberte program ‘29’
=0 S Rest-Knead - Rise - Bake - End
Menu

2 Zapnéte pekarnu

1S A Rit-Knead -Rise - Bake - End a
Start XL - i - = —Dark
L- 0 -Medum
(]

Cas do ptidani masla nebo pfisad

e Rozsviti se indikator Start.

Az se ozve pipnuti, pridejte maslo
a znovu stisknéte ‘Start’

Dokoncete pfidani na kosti€ky nakrajeného masla, jakmile za¢ne

W blikat. Rest-Knead - Rise - Bake « End
\J :
\!'w Po stisknuti Start| =) CC
»| Po stisknuti Sta e e >
= [ T‘ =
Na displeji se objevi ¢as do ukonéeni programu

I‘u

Stisknéte ‘Stop’ a tésto vyndejte,
jakmile pekarna 8krat pipne a blika znac¢ka u slova ‘End’
e Blikajici indikator Start zhasne.

e \/ programech na pfipravu tésta se
nepouziva ¢asovac (kromé programu 28).

[Jednoduchy zplsob peceni

brioski]

Maslo pridejte s ostatnimi

prisadami hned na zacatku.

e Maslo nakrajejte na 2 cm kosticky
a dejte je do nadoby zarover s ostatnimi
surovinami.

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

e (Cas do dokonceni je 1 hodina 50 minut.

* Pfidate-li maslo hned na zacatku peceni,

bude mit chleba jinou chut, jinou strukturu
a bude i jinak kynout, nez kdyz je pfidate
pozdéji.

e Pripadné dalSi pfisady, nap¥. rozinky,
pfidejte spole¢né s maslem. (Pouzijte
max. 150 g pfisad.)

e Hnéteni bude pokracovat po 5 minutach,

i kdyz nestisknete tlacitko Start. Po pfidani
masla nebo dal$ich pfisad hnéteni
nezacéne ihned, i kdyz stisknéte tlacitko
Start.

e Jakmile se na displeji objevi zbyvajici ¢as
peceni, uz maslo nepfidavejte. (strana 43)

e \/ytvarujte hotové tésto a nechte jej
podruhé kynout podle pokynu v receptu,
potom jej dejte péct do trouby)



Priprava tésta na selsky chleba

Artisan

t[g & Rest-Knead - Rise - Bake « End a _| & I
Menu XL - -Dark Start
L- 20 :“:“-‘ -Medium
M- S0 el -Light @
@
N |
[Sge] [ \ | A ] [Crust
@Timer

1 2,3 4

Pfiprava (str. 12) @ Do nadoby nasadte hnétaci hak.
® Vlozte suroviny v pofadi, jaké je uvedeno v receptu.

Recepty na tésto,
viz strana 32

O
(1]
(7]
X
P <
B Zastaveni/zru$eni

spusténého

programu

(Pridrzet déle nez

1 vtefinu)

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

1 Vyberte program ‘21’

&5 8 Rest-Knead - Rise - Bake « End a
Menu XL- - -y ey - Dark
L- 57 A “Medium
M- IS G bl L fight
(g
2 Zapnéte pekarnu
& Fﬁ-Knead «Rise « Bake - End a
ar XL - Wi - -y —Dark
L- 11 (-1l ~Medium
M- 0 (-l iight
o

Cas do pridani zvlastnich prisad
* VySe uvedeny pfiklad ukazuje pfipad vysoké teploty.
V pfipadé nizké teploty se zobrazi ‘58’.

e Rozsviti se indikator Start.

\ 4
3 Az se ozve pipnuti, pfidejte prisady
a znovu stisknéte ‘Start’

Dokonéete piidavani prisad, jakmile zacne ‘Wl blikat.
| kdyzZ stisknete tlacitko Start aniz byste pfidali néjaké pfisady,
hnéteni a pe€eni se automaticky spusti po 5 minutach.

Rest-Knead - Rise - Bake « End

N -—
- W . "1 5 - 12
P } Po stisknuti Start| =~ f ' [y

{

Na displeji se objevi ¢as do ukonéeni programu

* VySe uvedeny priklad ukazuje pfipad vysoké teploty.
Zbyvaijici ¢as ovliviuje teplota v mistnosti.

Nizka teplota: 1:20-1:22

Vysoka teplota: 1:10-1:12

Stisknéte ‘Stop’ a tésto vyndejte,
jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ‘End’
e Blikajici indikator Start zhasne.

e V programech na pfipravu tésta se

nepouziva ¢asovac (kromé programu 28).

e Prisady davkujte podle velikosti chleba

- max. 100 g pro velikost M, 125 g pro
velikost L nebo 150 g pro velikost XL.

e Hnéteni bude pokrac¢ovat po 5 minutach,

i kdyz nestisknete tlacitko Start. Po pfidani
dalSich pfisad hnéteni nezac¢ne ihned,
i kdyz stisknéte tlacitko Start.

e Jakmile se na displeji objevi zbyvajici

Cas peceni, uz pfisady nepfidavejte.
(strana 43)

e Seznam automaticky a ru¢né pfidavanych

pfisad, viz strana 17.

e \/ytvarujte hotové tésto a nechte jej

podruhé kynout podle pokynt v receptu,
potom jej dejte péct do trouby.
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Peceni selskych vdolku

(] 8 Rest-Knead « Rise - Bake « End a 1 & Recepty

Menu XL - _ -Dark Start na chleba,

L- L] “' ‘“-‘ -Medium viz strana 31

- () s 1 -
M (nn] Light B Zastaveni/zruSeni
spusténého
& v | A a programu
Size Crust (PFidrzet déle nez
@Timer 1 vtefinu)

1 2,4,6 7

Pfiprava (str. 12) (® Do nadoby nasadte hnétaci hak.
(® Do nadoby na peceni dejte suroviny v nasledujicim pofadi:
smés vajec a mléka — jogurt — ostatni suroviny.
(® Nadobu vlozte do pekarny a pripojte sitovy kabel do zasuvky.

€ ’ e Selsky vdolek se bude lisit od bochniku,
Vyberte program 1 7 kdyz pouzijete suSené drozdi.
e A Rest-Knead - Rise - Bake - End a e \ programu 17 ¢asova¢ neni k dispozici.
Menu XL - —Dark (Tlacitkem Casovacle Ize nastavit jen dobu
_ g { “: _ : peceni.)
|\|7|_ 5.“ “3 - 1 -ltflger(ilum e Oblibené pfisady (ofisky, rozinky,

"gj nastrouhana ¢okolada apod.) mtzete
smichat a pfidat je do nadoby na peceni
spole¢né s ostatnimi surovinami.

Zapnéte pekérnu (Pouzijte max. 150 g pfisad.)
> ﬁ Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Start O - -Dark
L- L] =1 ~Medium
M- 0 = -Light
(]
e Po 3 minutach
v
3 Oteviete viko a béhem 3 minut
po plpn Utl SeSkrabejte gumOVOU e Pouzijte gumovou stérku, abyste
épacht" mou ku ze Stén nédOb neposkodili nepfilnavou povrchovou

Upravu nadoby na peceni. NepouZivejte
kovovou $pachtli.

e Po uplynuti 3 minut v kroku 3 pekarna
zapipa a automaticky zapne hnéteni.

4 Stisknéte jesté jednou ‘Start’

& & Rest-KEd - Rise - Bake « End a
Start XL - -Dark
L- "ol -Medium
M- I ( _Light
an]

o Nemackejte ‘Stop’.

e Po 1 minuté

v
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Otev‘r’-ete Viko, béhem 3 minut po e Po uplynuti 3 minut v kroku 5 pekarna

zapipa a automaticky zacne péct. (Povrch

pipnuti seSkrabejte tésto a upravte vdolku bude neupraveny, protoze jste
jeho povrch neuhladili tésto.)

Kysa)

Stisknéte jesté jednou ‘Start’

& & Rest Kﬁd Rise « Bake « End a
Start XL - _ o -Dark
L- M (-1 -Medium
M- l il - Light

Odhadovany €as do dokonceni programu Na displeji se
zobrazi zbyvajici ¢as do dokon&eni programu Zbyvajici ¢as:
1:11-1:05

e Nemackejte ‘Stop’
e Rozsviti se indikator Start.

v

Jakmile pekarna pipne a znacka u slova ‘End’ zac¢ne blikat,

stisknéte ‘Stop’, e Jestlize pfi vyklapéni vdolku nadobou

ZkontrOIthe, jestll je tésto hodné zatfesete, vdolek ztrati tvar.
propecené, a nadobu vyndejte
e Blikajici indikator Start zhasne. Davejte pozor!
B Nebude-li tésto propecené 2 provedte nasledujici kroky Je to horké!
®-G&

(Cas peéeni Ize prodlouzit dvakrat. Jednotlivé prodlouzeni by
nemélo byt del$i nez 20 minut. Pokud je pekarna horka, zacne

&asovaé znovu od 1 minuty. Cas prodlouzite stisknutim tlagitka e P¥ikontrole, jestli je vdolek upeceny,
Timer podle potfeby.) zapichnéte doprostfed Spejli — pokud se
na ni tésto nenalepi, je upeceny a muzete
jej vyklopit.
e A
(1) Vyberte program ‘17’
5] & Rest-Knead- Rise-Bake - End
Menu XL- -Dark
L- { -Medium
M- L -Light
o

(2 Nastavte dobu peceni

& Rest-Knead - Rise - Bake - End a 5
— XL - - —Darl
i L- ] ! -Medium
M- 01 2 light
e Muzete nastavit na 1-20 minut.
(@ Zapnéte pekarnu
& 8 Rest-Knead - Rise - Bake « End a
Start XL - - - -Dark
L- i | -Medium
M- 01 2 light
. W
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Peceni kolace

CZ26

(] A Rest-Knead « Rise - Bake « End a 1 &
Menu XL - _ -Dark Start
L- 3 LU _Medium
M- 1 0 Light ©
(] Stop
8 a
[ Size \ | A Crust
@Timer

1 2 3 4

Pfiprava (D PFipravte si suroviny podle receptu.

(® Nadobu vylozte papirem na peceni a vlijte promichané suroviny.

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

1 Vyberte program ‘18’

(] A Rest-Knead - Rise - Bake « End a
Menu XL- - -y —Dark
L- (i I _Medium
M- I Ll —ight
2 Nastavte dobu peceni
& Rest-Knead - Rise - Bake - End a )
ey XL - -, —Dar
ori L- 1 N -Medium
M- L0 _Light
o

3 Zapnéte pekarnu

& ﬁ Rest-Knead-Rise-Ba—ke-End a
Start XL - -Dark

'-‘ ] -Medium

L- O
M- 0 Light
@ |

PFiblizna doba do ukonéeni zvoleného programu

e Rozsviti se indikator Start.

Jakmile pekarna pipne a znacka u slova ‘End’ zacne blikat,
stisknéte ‘Stop’,

zkontrolujte, jestli je dort propeceny,
a nadobu vyndejte

e Blikajici indikator Start zhasne.
B Jestlize kolac¢ jesté nebude propeceny = opakujte kroky 1-3
(Cas pegeni Ize prodlouzit dvakrat.
Jednotlivé prodlouZeni by nemélo byt delSi nez 50 minut.
Pokud je pekarna horka, zacne €asovac¢ znovu od 1 minuty.
Cas prodlouzite stisknutim tlagitka Timer podle potteby.)

Recept na
pripravu kolace,
viz strana 33

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

ﬁ « Z nadoby vyndejte hnétaci hak

» Nadobu vyloZte papirem na peceni. (Kola¢ nebo
Cajové pecivo by se pfi kontaktu s nadobou pfipalilo.)

e \/ programu 18 asovac neni k dispozici.
(Tlagitkem Gasovacle Ize nastavit jen dobu
peceni.)

Davejte pozor!
Je to horké!

e Pri kontrole, jestli je kola¢ upeceny,
zapichnéte doprostred Spejli — pokud se
na ni tésto nenalepi, je upeceny a muzete
jej vyklopit.




Priprava dzemu

1

2

4

(] a8 Rest+Knead - Rise - Bake « End a 1 &

Menu XL - - — < -Dark Start
L- 2 0 271 “Medium

M- D e WL Cpight ©

O Stop
0 a
[ Size \ | A Crust
@Timer

1 2

Pfiprava

3 4

@ Pripravte si suroviny podle receptu.
(® Do nadoby nasadte hnétaci hak.
(® Do nadoby na peceni dejte suroviny v nasledujicim pofadi:

Recepty na dzem,
viz strana 37

O
B Zastaveni/zruSeni z
spusténého <
programu
(Pridrzet déle nez
1 vtefinu)

polovinu ovoce — polovinu cukru — zbyvajici ovoce — zbytek cukru.

® Nadobu viozte do pekarny a pripojte sitovy kabel do zasuvky.

Vyberte program ‘32’

(na] & Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Menu XL - - - Dark
L- 55 ATl “vedium
M- T A el pight
Nastavte dobu vareni
A Rest-Knead - Rise - Bake - End a )
— XL - - - ey —Dar
o L- 22 0+ 21 _Medium
M- C e Il pight
o
Zapnéte pekarnu
& Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Start XL - - - —Dark
L- 22 pu L | -Medium
M- C e Il pight
o |

PFiblizna doba do ukonéeni zvoleného programu

e Rozsviti se indikator Start.

v
Stisknéte ‘Stop’ a dzem vyndejte,
jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ‘End’
e Blikajici indikator Start zhasne.
B Jestlize je$té neni hotovy 2 opakujte kroky 1-3
(Cas vareni Ize prodlouzit dvakrat. Jednotlivé prodlouZeni by
melo byt v rozmezi 10—40 minut. Pokud je pekarna horka, zacne
gasovaé znovu od 1 minuty. Cas prodlouZite stisknutim tlagitka
Timer podle potfeby.)

e \/ programu 32 ¢asovac neni k dispozici.
(Tlagitkem Casovacle Ize nastavit jen dobu
vareni.)

e Aby byl dzem dostatecné husty, je tfeba
pouzit spravné mnozstvi cukru, kyseliny
a pektinu.

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

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

e Podle receptu v této knize pfipravite
nepfili§ husté dzemy.

Je to zplsobeno niz§im obsahem cukru.

e Prisady davkujte presné podle recept.

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

e Mnozstvi cukru nezvySujte nad
polovinu vahy ovoce.

DzZem by byl pfevafeny a mohl by se

pfipalovat.

Kdyz pouzijete malo cukru, bude dzem

ridky.

* Je-li ovoce hodné kyselé, muzete
snizit mnozstvi citronové stavy, ale
pridate-li ji prili§ malo, bude dzem
fidky.

o Kdyz pfili§ zkratite dobu vareni, bude
dzem obsahovat kousky ovoce a bude
ridky.

» Béhem chladnuti se hustota dzemu
zvySuje. Davejte pozor na prevareni.

e Hotovym dZzemem napliite sklenice co
nejdrive. PFi plnéni do sklenic davejte
pozor, abyste se nepopalili.

e Dzem se muze spalit, pokud jej nechate
v nadobé na peceni.

e Dzem ulozte na chladném a tmavém
misté. Kvuli niz§imu obsahu cukru nebude
zivotnost dzemu stejna jako u dzemu
v obchodech. Po otevfeni jej skladujte

v ledni€ce a co nejdfive spotfebujte.
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Priprava kompotu

o 8 Rest-Knead « Rise - Bake « End a 1 &
Menu XL - —Dark | Start I
L- 2 (-t -Medium
M- (00 _Light ©
[(An] Stop
N |
[SEe] [ \ | A ] [Crust
@Timer

3 4

@ Pripravte si suroviny podle receptu. (Vyjméte z nadoby hak.)
(® Vlozte suroviny v tomto pofadi: ovoce — cukr — voda.
(® Nadobu viozte do pekarny a pripojte sitovy kabel do zasuvky.

1 2

Pfiprava

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

Recepty
na kompot,
viz strana 38

1 Vyberte program ‘33’

Rest-Knead - Rise - Bake - End

e V programu 33 ¢asovac neni k dispozici.
(Tlacitkem Casovace Ize nastavit jen dobu
vareni.)

e Prisady davkujte pfesné podle receptu.

*  Nemérite pfedepsané mnozZstvi ovoce.
Kompot by byl pfevafeny a mohl by se

(] & a
Menu XL- -, —Dark
L- 55 0 071 “Medium
M- il (- (0 _Light
(A
Nastavte dobu vareni
A Rest-Knead - Rise - Bake « End a
- XL - -y - Dark
OTimer L- 33 (-rn -Maerdium
M- 3 (00 —Light
o
Zapnéte pekarnu
A Rest-Knead - Rise - Bake - End a
Start XL - - =) —Dark
L- 23 (- -Medium
M- 3 (00 _Light
@ |

PFiblizZna doba do ukonéeni zvoleného programu

* Rozsviti se indikator Start.

Stisknéte ‘Stop’ a vyndejte nadobu
s kompotem,

jakmile pekarna 8krat pipne a blika znacka u slova ‘End’

e Blikajici indikator Start zhasne.

B Jestlize jesté neni hotovy 2 opakujte kroky 1-3
(Cas vareni Ize prodlouzit dvakrat. Jednotlivé prodlouzeni by
meélo byt v rozmezi 10—40 minut. Pokud je pekarna horka, zacne
¢asovadé znovu od 1 minuty. Cas prodlouzite stisknutim tlagitka
Timer podle potfeby.)

pfipalovat.




Recepty na chleba

BILY CHLEBA CELOZRNNY CHLEBA
Zvolte program ,1‘ nebo ,2* Zvolte program ,5‘ nebo ,6*
M L XL M L XL
sugené drozdi (1Zicek) 1 1 1% sudené drozdi (1Zidek) 1 1 1%
(Izigek pro volbu BAKE RAPID) @) @) (2%) (Izitek pro volou BAKE RAPID) 1% (1w @
bila chlebova mouka, druh 550 400 g 500g |[600g celozrnna chlebova mouka 400 g 500 g 600 g
1Zicek soli 1% 1% 2 1Zicek soli 1% 1% 2
1Zic cukru 1 1% 2 1Zic cukru 1 1% 2
maslo 209 30g 409 maslo 209 309 4049
voda 280 ml | 350 ml | 420 ml voda 280 ml | 350 ml |420 ml
ROZINKOVY CHLEBA CELOZRNNY CHLEBA S ROZINKAMI
Vyberte program ,3° Vyberte program ,7¢
M L XL M L XL
1Ziek suSeného drozdi 1 1 1% 1zi€ek suseného drozdi 1 1 1%
bila chlebova mouka, druh 550 400 g 500g |[600g celozrnna chlebova mouka 400 g 500 g 600 g
1Ziek soli 1% 1% 2 1Zicek soli 1% 1% 2
1Zic cukru 1 1% 2 1Zic cukru 1 1% 2
maslo 209 30g 409 maslo 209 309 4049
voda 280 ml | 350 ml | 420 ml voda 280 ml | 350 ml | 420 ml
prisady (vlozte do davkovace): rozinky 80g 100g 120 g pfisady (vlozte do davkovace): rozinky 80g 100 g 120 g
SELSKY ARTISAN (se slaninou a syrem) FRANCOUZSKY CHLEBA
Vyberte program ,4¢ Vyberte program ,9°
M L XL IZicek suseného drozdi Ya
1zidek sudeného drozdi 1 1 1% bila chlebova mouka, druh 550 300 g
bila chlebova mouka, druh 550 400g |500g |580¢ Izicek soli 1
IZidek soli 1% 1% 2 maslo 209
Izic cukru 1 1% 2 voda 220 ml
maslo 209 30g 409
voda 280 ml | 350 ml [ 400 ml ., . ,
pfisady (vlozte do davkovace): slanina 509 659 759 SELSK"Y KVAS!(OVY
syr (nakrajeny na kosticky 1 cm) 509 |60g |75g Faze 1 Pfiprava kvasku i )
Program ,27‘: Recepty na pripravu kvasku, viz strana 18
a 33.
” A . ‘
SELSKY ARTISAN (smés oliv) Faze 2: Program ,10
Vyberte program A4 bila chlebova mouka, druh 550 4009
M L XL 1Zicek soli 1
Izigek suseného drozdi 1 1 1% IZicek susencho drozdi 7
bil4 chlebova mouka, druh 550 4009 |500g |580g uoda o0
1Ziek soli 1% 1% 2
12 oulkr ! 2 ITALSKY CHLEBA
maslo 209 309 409 Vyberte program ,11¢
voda 280 ml | 350 ml | 400 ml — — —
piisady (viozte do davkovade): olivy 1009 |125g |150g Izicek suseného drozdi !
bila chlebova mouka, druh 550 400 g
1Zicek soli 1%
SELSKY ARTISAN (susena rajéata, syr olivovy olej (1Zic) 17
a rajéatova $t'ava) voda 260 mi
Vyberte program ,4¢
M L XL SENDVICOVY CHLEBA
1Zitek suseného drozdi 1 1 1% Vyberte program ,12*
bila chlebova mouka, druh 550 400 g 500 g 580 g itk suSencho drozdi 1
Izicek soli 17 1% 2 bilé chlebova mouka, druh 550 380 g
1Zic cukru 1 1% 2 <
1Zic cukru 2
maslo 209 30g 40 g maslo 30g
voda 140 ml | 175 ml | 200 ml voda 250 ml
rajCatova Stava 140 ml | 175 ml | 200 ml
pfisady (vloZte do davkovace): susena 309 409 50 g
rajcata
syr (nakrajeny na kosti¢ky 1 cm) 709 85¢g 100 g

Kysa)
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Recepty na chleba

Italsky PANNETTONE
Vyberte program ,13*

CHLEBA ZE ZITNE A SPALDOVE MOUKY

(nepouzivat odlozeny start)

1zicek suseného drozdi 1% Vyberte program ,15°
bila chlebova mouka, druh 550 400 g M L XL
1Zic cukru 4% 1Ziek suseného drozdi 1 1% 1%
1Zicek soli 1 3paldova bila mouka 2759 |350g |425¢g
maslo (nakrajet na kousky asi 2cm velké, Zitha mouka 125¢g 150 g 175¢g
nechat ztuhnout v lednici) 5049 cukr (12icek) 1 2 2
rozslehané vejce, stfedné velké 2 (100 g) Isicek soli 112 1% 1%
;nllé'k’o o 200 mi maslo 59 109 109
(:asl:r;eatsn(; kousky asi 1-2cm velké, nechat | 70 g i e 12019 e 1809
ztuhnout v lednici) voda 180 ml | 230 ml | 270 ml
pomerancova kura, nakrajena na malé
kousky* 509 . . .
hn&dé sultanky* 50g CHLEBA Z POHANKOVE A SPALDOVE
suseny cerny rybiz* 50 g MOUKY
*: pfidat s dal$im maslem Vyberte program ,15°
. : . M L XL
OBYCEJNE BRIOSKY Izicek suseného drozdi 1 % | 1%
Vyberte program ,13 &paldova bila mouka 3209 |400g |480g
1zitek suseného drozdi 1% pohankova mouka 80g 100 g 120 g
bila chlebova mouka, druh 550 400 g |Zigek medu 1 1 1%
IZice cukru 4 1Zicek soli 1% 1% 1%
Izice suSeného mléka 2 IZicek sezamovych seminek 1% 2 2
1Zicek soli 1 1Zicek Inénych seminek 1% 2 2
maslo (nakréjet na kousky asi 2cm velké, 1Zicek maku 1% 2 2%
nechat ztuhnout v lednici) 50¢g %ic oleje 2 3 3
roz$lehané vejce, stfedné velké 2(100 g) voda 250 ml | 320 mi | 380 mli
voda 180 ml
dal§i maslo
et v gy 2! 1-20m velké, nechat | 70 CHLEBA ZE SPALDOVE MOUKY S MAKEM
A CITRONOVOU KUROU
; Vyberte program ,15°
BEZLEPKOVY CHLEBA M L XL
Vyberte program ,14* Izicek suseného drozdi 1 1 1%
1Zicek suseného drozdi 2 $paldova bila mouka 400 g 500 g 600 g
voda 430 ml cukr (Izicek) 1% 2 2
olej (Izic) 1 1zicek soli 1% 1% 1%
smés na bezlepkovy chleba 5009 maslo 59 1049 109
nastrouhana citronova klra 1 1 1
. .., citronova Stava 20 ml 20 ml 30 ml
SPALDOVY BILY CHLEBA Izigek maku 2 3 3
Vyberte program ,15* voda 250ml |330ml | 380 m
M L XL
1Zicek suseného drozdi 1 1% 1%
Spaldova bild mouka 4004 500 g 600 g
cukr (Izicek) 1% 2 2
1Zicek soli 1Y 1% 1%
maslo 59 109 109
voda 260 ml | 340 ml | 400 ml
CELOZRNNY SPALDOVY CHLEBA
Vyberte program ,15°
M L XL
1Zicek suseného drozdi 1 1% 1%
celozrnna Spaldova mouka 200g 250¢g 300g
Spaldova bila mouka 200 g 250 g 3009
cukr (Izicek) 1% 2 2
1Zicek soli 1% 1% 1%
1Zic oleje 2 3 3
voda 250 ml | 320 ml | 380 ml




CHLEBA Z RYZOVE A SPALDOVE MOUKY SE

SEMINKY BOROVICE A CIBULKOU
Vyberte program ,16*

M L XL
1Zicek suseného drozdi 1 1% 1%
Spaldova bila mouka 320 g 400 g 480 g
hnéda ryzova mouka 80g 100 g 120 g
cukr (Izicek) 1% 2 2
Izicek soli 72 KT R o
maslo 59 10g 10g g
voda 260 ml | 340 ml | 400 ml <
pfisady (vloZte do davkovace):
seminka borovice 4049 509 60 g
1Ziek osmazené cibulky 3 4 5

CHLEBA ZE SPALDOVE MOUKY S OVOCEM
Vyberte program ,16*

M L XL
1Zicek suseného drozdi 1 1% 1%
$paldova bild mouka 4009 5009 600 g
cukr (Izicek) 1% 2 2
1Zicek soli 1 1% 1%
maslo 59 109 109
1Zicek smési kofeni 2 2 3
voda 270 ml | 350 ml | 400 ml
T i o o)

SELSKE VDOLKY
Vyberte program ,17¢
bila chlebova mouka, druh 550 3609
maslo (nakrajené na kosticky 1 cm) 60g
vejce 2
miéko ; Grglg k(as)mes vajec
jogurt 60g
1zicek soli Y2
cukr 4049
prasek do peciva 109
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Recepty na testo

ZAKLADNI TESTO SELSKE KVASKOVE TESTO (STANDARDNI)
Vyberte program ,19° Faze 1 Priprava kvasku

1Zicek suseného drozdi 1 Program ,27¢: Recepty na pfipravu kvasku, viz strana 18

bila chlebova mouka, druh 550 500 g a ,33' .

sigek soli 1 Faze 2: Program ,26

13ic cukru 1% bila chlebova mouka, druh 550 4009

maslo 30 g 1Zicek soli 1

voda 310 ml 1Zicek suseného drozdi Ya

voda 150 ml

ZAKLADNIi ROZINKOVE TESTO

Vyberte program ,20¢ SELSKE KVASKOVE TESTO (Z ZITNE
Izicek suseného drozdi 1 MOUKY)
bila chlebova mouka, druh 550 500 g Faze 1 Pfiprava kvasku
sidek soli 1% Program ,27¢: Recepty na pfipravu kvasku, viz strana 18
5 a33.
IZI(,: el e Faze 2: Program ,26*
maslo 30g
VERE 310 ml bila chlebova mouka, druh 550 360 g
pisady (vloZte do davkovace): rozinky 100 g Z1iTE e 409
1zi€ek soli 1
1Zicek suseného drozdi Ya
TESTO NA SELSKY CHLEBA ARTISAN voda 150 ml
Vyberte program ,21°
1Zicek suSeného drozdi 1 ~
bila chlebova mouka, druh 550 500 g TESTO NA PIZZl:’
sicek soli % Vyberte program ,28
13ic cukru 1% 1Zicek suSeného drozdi 1
maslo 30g bila chlebova mouka, druh 550 450 g
— 350 ml 1Zicek soli 2
pisady (vloZte do davkovace): slanina 659 rostlinny olej (1zic) 4
syr (nakrajeny na kosticky 1 cm) 60 g voda 240 ml
TESTO NA CELOZRNNY CHLEBA TESTO NA BRIOSKY (ROHLICKY S KOUSKY
Vyberte program ,22¢ COKOLADY)
Izidek suseného drozdi 1Y% ; na 12 rohlicka
celozrnna chlebova mouka 500 g Vyberte program ,29*
1Zidek soli 2 1Zicek suseného drozdi 1%
1Zic cukru 1% bila chlebova mouka, druh 550 400 g
maslo 30g IZic cukru 4
voda 340 ml 1Zicek soli 1
maslo (nakrajet na kourslfy asi 2cm velké, 70g
nechat ztuhnout v lednici)
TESTO NA CELOZRN NY CHLEBA S rozslehané vejce, stfedné velké 3(150 )
ROZINKAMI miéko 90 ml
Vyberte program ,23¢ 1Zic rumu (hnédého) 1
= o dal§i maslo
IZiéek suseného droZdi 1% (nakrajet na kousky asi 1-2cm velké, nechat |50 g
celozrnna chlebova mouka 500 g ztuhnout v lednici)
1Zicek soli 2 nastrouhana ¢okolada* 120 g
1Zic cukru 1% * Vyjmuté tésto posypejte kousky cokolady a prelozte spodni tretinu
maslo 30g nahoru a horni dolt. Pak sloZte na polovinu.
voda 340 ml
pfisady (vlozte do davkovace): rozinky 100 g - , L,
SPALDOVE ROHLIKY
. } ; na 8 rohlicku
TESTO NA FRANCOUZSKY CHLEBA Vyberte program ,30°
Vyberte program ,25* I7icek suseného drozdi 1Y%
IZicek suSeného drozdi % Spaldova bila mouka 500 g
bila chlebova mouka, druh 550 3009 cukr (1zicek) 1%
1Zicek soli 1 1Zicek soli 1%
maslo 20g maslo 109
voda 180 ml voda 310 ml
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Recept na kvasek Recept na kolac

KVASEK KOLAC S TRESNEMI A MARCIPANEM
Vyberte program ,27¢ Vyberte program ,18*
Mnozstvi na jeden kelimek hnédy krystalovy cukr 50 g
suSené drozdi (pouzijte 1zicku na kvasek) 1(0,19) maslo 1759
Zitna mouka, typ 1150 80g vejce 3
1Zicek soli Y2 samokypfici mouka 2259 9‘
jogurt 60 g kandované tfe3né, nakrajené 100 g g
voda (20°C) 80 ml marcipan, nastrouhany 759 S
mléko 60 ml
mandle, loupané, prazené 159
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Recepty pro bezlepkovou dietu

Priprava bezlepkového chleba se od normalniho znacné lisi.
Budete-li chtit péct bezlepkovy chleba ze zdravotnich divodu, poradte se nejprve se svym lékafem a dodrzujte nasledujici

pokyny:

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

» Zvolite-li program ,gluten free* (bezlepkovy), dodrzujte pfesné davkovani surovin podle receptu. (Chleba by se vam jinak
nemusel vydafit.)
Existuji dva druhy bezlepkovych smési; smési s malym obsahem lepku a smési, které neobsahuji pSeni€énou mouku,
a neobsahuji proto zadny lepek. Nez si vyberete smés pro pe€eni bezlepkového chleba, poradte se se svym Iékafem.

* Chut, struktura a tvar upec¢eného chleba se mize podle pouzité smési lisit.
Nékdy muze na okrajich bochniku zustat trochu mouky.
Smési bez obsahu ps$eni¢né mouky budou davat proménlivé vysledky.

* Nez budete chleba krajet, pockejte, az vychladne.

* Chleba skladujte na chladném misté a spotfebujte b&hem 2 dna. Jestlize bochnik nemuzete béhem 2 dnu spotfebovat,
nakrajejte jej na pfimérené porce, vlozte do mikrotenovych sackd a ulozte do mrazaku.

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

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

Panasonic neni odpovédny za nasledky vyplyvajici z pouziti jakychkoliv surovin bez odborné konzultace.

Dulezité je zabranit kontaminaci pekarny moukou s obsahem lepku, budete-li pfipravovat chléb kvdli dieté. Zvlastni pozornost
vénujte myti nadoby, hnétaciho haku a v8ech dalSich pouzivanych pomucek.

Pro zakazniky z Belgie

Nize uvedené bezlepkové recepty vyuzivaji bézné dostupnou bezlepkovou smés znacky AVEVE.
Lze ji nakoupit v Iékarnach, prodejnach zdravé vyzivy a pfilezitostné ve velkych supermarketech.
Vice informaci o produktech AVEVE ziskate na telefonnim ¢isle 0800/0229210.

BEZLEPKOVY CHLEBA BEZLEPKOVY CHLEBA S VEJCEM
Vyberte program ,14¢ Vyberte program ,14¢
voda 320 ml voda 100 ml
olej (1zic) 1 mléko 180 ml
bezlepkova mouka 500 g vejce 2
1Zicek suseného drozdi 2 olej (1zic) 1
. bezlepkova mouka 500 g
POZNAMKA Izicek suseného drozdi 2

V tomto programu nelze vybirat velikost.




Recepty AVEVE

[1 Zakladni]
[2 Zakladni rychly]
BILY CHLEBA

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

[10 Selsky kvaskovy]

Faze 1 Priprava kvasku
Program ,27‘: Recepty na pripravu kvasku, viz strana 18
a 36.

Zvolte program ,1‘ nebo ,2 Faze 2: Program ,10¢ o
(1]
M L XL mouka AVEVE ,Surfina“ 400 g (7]
suSené drozdi (IZicek) Ya 1 1% Isicek soli 1 E
(Izigek pro volbu BAKE RAPID) A% (%) | @ zicex soll
cukr (Izicek) 1 2 2 Izicek suSeného drozdi Ya
mouka AVEVE ,Surfina* 400g |[500g |600g voda 150 ml
voda 250 ml [ 320 ml | 380 ml
maslo (Izic) 1 1 1%
Izigek soli 1 % |2 [11 Italsky]
POZNAMKA ,
V tomto pipadé chleba tolik nevykyne a bude t&5i. ITALSKY CHLEBA
Vyberte program ,11¢
[4 Selsky Artisan] IZicek suSeného drozdi Y
, mouka AVEVE ,Frans krokant* 4009
SLANINA A SYR voda 240 ml
Vyberte program ,4‘ Izigek soli 1%
M L XL olivovy olej (Izic) 1%
stvj_évené drozdi (1zicek) Ya 1 1Y POZNAMKA
(Izicek pro volbu BAKE RAPID) (1%) (1%) (2) U tohoto programu nelze volit velikost a barvu kiirky.
cukr (Izicek) 1 2 2 Podle tohoto receptu pfipravite velmi lehky, kypry chleba, ktery vSak
mouka AVEVE ,Surfina* 400g |500g |600g nevydrzi diouho.
voda 250 ml | 320 ml | 380 ml
maslo (Izic) 1 1 1%
IZicek soli 1 1% 2 [1 2 Sendviéov;’l]
pfisady (vlozte do davkovace): slanina 509 659 759 , , - .
syr (nakrajeny na kosti¢ky 1 cm) 509 609 759 ZAKLADNI SENDVICOVY
Vyberte program ,12°
[5 Celozrn nY] IZiGek suseného drozdi Ya
4 . cukr (Izigek) 1
[6 Celozrn ny rych |y1 mouka AVEVE ,Surfina" 400g
v voda 250 ml
CELOZRNNY CHLEBA o (5 ;
Zvolte program ,5°‘ nebo ,6* maslo (IZic)
v L XL 1Ziek soli 1
suSené drozdi (IZicek) 1 1% 1% POZNAMKA
U tohoto programu nelze volit velikost a barvu kurky.
(iZiek pro volbu BAKE RAPID) (%) 0% @) Podle tohoto receptu zhotovite lehky, viaény chleba s hnédou kirkou, ktery
celozrnna hladka mouka AVEVE 300g |[400g (4509 je idedlni na pfipravu toastu.
mouka AVEVE ,Frans krokant* 100 g 100 g 150 g
cukr (Izicek) 1 2 2
maslo (IZic) 1 1 2 ”,
Sicek sol ’ i > [17 Selské vdolky]
voda 250 ml | 320 ml | 380 ml Vyberte program ,17°

POZNAMKA

V tomto pFipadé chleba tolik nevykyne a bude téz8i. Tento program je
vhodnéjsi pro pe€eni chleba ze smési normalni a celozrnné mouky.

Ve vySe uvedenych receptech je vzdy pfidano trochu bilé mouky. Pokud
bilou mouku nechcete pouzit, nahradte ji pfisluSnym mnozstvim mouky
celozrnné, ale chléb bude mensi a téZSi. Kdyz pouzijete vétsi mnozstvi bilé
mouky, uberte trochu vody, protoZe bila mouka absorbuje vody méné).

[9 Francouzsky]

FRANCOUZSKE ROHLIKY
Vyberte program ,9°

1Ziek suseného drozdi 1

mouka AVEVE ,Frans krokant* 400 g

voda 260 ml

1Zicek soli 1

maslo (Izic) 1
POZNAMKA

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

mouka AVEVE ,Surfina“ 360 g

maslo (nakrajené na kosticky 1 cm) 609

vejce 2

mléko 160 g (smés vajec a mléka)
jogurt 60g

1zicek soli 12

cukr 4049

prasek do peciva 109
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* Tyto recepty jsou uvedeny zejména pro uzivatele v Belgii.
e ce pty Dal3i informace ziskate dotazem u firmy AVEVE na tel. &. 0800/0229210.

[18 Jen peceni] [26 Selsky kvaskovy]

Vyberte program 18. Zobrazi se ¢as peceni 30 minut. Faze 1 Pfiprava kvasku
Opvako'vany'm mackanlm_tlacltka ‘T'm?f, se bude ‘_’Oba Program ,27‘: Recepty na pripravu kvasku, viz strana 18
peceni zvySovat (po 1 minuté), nejvy$si hodnota je 236
1 hodina a 30 minut. Féze. 2: Program ,26*
v ka AVEVE ,Surfina“ 400
RECEPT NA KOLAC e -
Vy.berte program ,18 |zidek suseného drozdi Y
velce s voda 150 ml
mléko (IZic) 3
meékké maslo 200g
smés ,ANCO CAKE MIX* (balicek) 1 ,
m— [27 Kvasek]
Vyberte program 18 a ¢asovac nastavte na 1 hodinu a 10 minut. Vyberte program ,27°

AZ pekarna pipne, vyndejte nadobu a nechte ji vychladnout. AZ nadoba

vychladne, kolag vyklopte a nechte chladnout na mfizce. susené drozdi (pouzijte 1zicku na kvasek) | 1(0,19)

Zitnd mouka AVEVE 80g
1Zicek soli Y2

, ” jogurt 60g
[!9 Zakladnl:’l voda (20°C) 80 ml
TESTO NA DORTIKY (na 2 ks)
Vyberte program ,19°

cukr 60g [28 Pizza]

1zicek suseného drozdi 2 >

cukrarska mouka 500 g TESTO NA PIZZl‘J

prvr. P Vyberte program ,28

veice 3 1Zicek suseného drozdi 2

P 100 g mouka AVEVE ,Frans krokant* 500 g

Izicek soli 112 voda 290 ml

1Zicek soli 1
maslo (Izic) 1%

[21 Se Is ky Artlsan] \F;)?\?;Tei)jte tésto a vlozte do formy na pizzu. Okraj upravte vidlickou.
SLANINA A SYR EgtlrséearseaijZlacj;sonn:;%l;opl;iazggciecjt‘e oblibené pfisady. Pecte v predehiaté
Vyberte program ,21°

suSené drozdi (Izicek) 1

(1zicek pro volbu BAKE RAPID) (1%4)

cukr (Izicek) 2

mouka AVEVE ,Surfina“ 500 g

voda 320 ml

maslo (Izic) 1

1Zicek soli 1%

prisady (vlozte do davkovace): slanina 659

syr (nakrajeny na kosti¢ky 1 cm) 60g

[22 Celozrnny pSenicny]

TESTO NA CELOZRNNY CHLEBA
Vyberte program ,22°

1zicek suseného drozdi 2

1Zic cukru 1

mouka AVEVE ,Frans krokant* 2509

mouka AVEVE ,Boerebruin® 2509

voda 280 ml

1Ziek soli 1%
Postup

Tésto rozdélte na kulicky asi po 50 g. Nechte vykynout pod platénou
utérkou. Pecte v pfedehraté troubé asi 15-20 minut pfi 220 °C.
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Recepty na dzem

[32 Dzem]
JAHODOVY DZEM
Vyberte program ,32°
jahody rozkrajené na malé kousky 600 g
cukr 400 g
pektin v prasku 139

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

2 Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

3 Vlyberte program 32 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

BORUVKOVY DZEM

Vyberte program ,32°

borlivky 7009
cukr 400 g

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

2 Vyberte program 32 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 50 minut.

DZEM Z JABLEK A OSTRUZIN
Vyberte program ,32°

nastrouhana nebo nadrobno nakrajena jablka | 300 g
ostruziny 400 g
cukr 300g
pektin v prasku 69

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

2 Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

3 Vyberte program 32 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

BROSKVOVA MELBA
Vyberte program ,32°

broskve rozkrajené na malé kousky 5009
maliny 200 g
cukr 3009
pektin v prasku 89

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

2 Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

3 Vyberte program 32 a Casovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

SVESTKOVY DZEM

Vyberte program ,32°
Svestky rozkrajené na malé kousky 700 g
cukr 350 g
pektin v prasku 69

1

2
3

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

Kysa)

Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

Vyberte program 32 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

DZEM Z MRAZENYCH BOBULOVIN
Vyberte program ,32°

smeés mrazenych bobulovin 700 g
cukr 400 g
pektin v prasku 109

1

2
3

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

Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

Vlyberte program 32 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

DZEM Z CERVENEHO RYBIizU A CILI

Vyberte program ,32°

Serveny rybiz, rozmackany 300 g
stFed’r.\é v'elké éer\{ené ¢ili papricka, 1-2
nakrajena na malé kousky

zé&zvor, jemné nastrouhany 4cm
pomerance, Stava a nastrouhana klra 2
cukr 150 g
pektin v prasku 39

1 Suroviny kromé cukru dejte do nadoby na peceni.
2 Pridejte cukr a vSe posypejte pektinem.

3 Vyberte program 32 a ¢asovac nastavte

na 1 hodinu a 40 minut.

MERUNKOVY DZEM
Vyberte program ,32°

meruriky rozkrajené na malé kousky 500 g
cukr 2509
pektin v prasku 69

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

ovocem.

2 Suroviny v nadobé posypejte pektinem.

3 Vyberte program 32 a ¢asovac nastavte

na 1 hodinu a 30 minut.
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Recepty na kompoty

[33 Kompot]

KORENENY JABLKOVY KOMPOT
Vyberte program ,33*

jablka,’c.)lou'pané, zbavena jadernikl 1000 g
a pokrajena

skofice cela 1
hiebicek 2
citron (jen kara) 1
citronova Stava 2 1Zice
cukr 100 g
voda 75 ml

1 Z nadoby na peceni vyndejte hnétaci hak.

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

3 Vyberte program 33 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 20 minut.

4 Po dovafeni promichejte.

KOMPOT Z CERVENEHO OVOCE
Vyberte program ,33*

Svestky, vypeckované, nakrajené na poloviny | 300 g
tfesné, vypeckované 2509
jahody, zbavené stopek 2509
hnédy krystalovy cukr 759

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

Z nadoby na peceni vyndejte hnétaci hak.

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

Vlyberte program 33 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu.

Po dovareni promichejte.

Pridejte maliny.

O W N-

REBARBOROVY KOMPOT SE ZAZVOREM

Vyberte program ,33*

[ rebarborg, ngkrajena na 2 cm kousky 7009
ava 2 [zice

ny [ 20g

r 100°g
100 ml

Z nadoby na peceni vyndejte hnétaci hak.
Vlozte suroviny ve vySe uvedeném poradi.
Na suroviny nalijte vodu.

Vyberte program 33 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 40 minut.

Po dovafeni promichejte.
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KOMPOT ZE SMESI BOBULOVIN
Vyberte program ,33*

napf. jahody, maliny, bortivky 800 g
cukr 759
voda 2 Izice

1 Z nadoby na peceni vyndejte hnétaci hak.
2 Vlozte suroviny ve vy$e uvedeném poradi.
Na suroviny nalijte vodu.

3 Vyberte program 33 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu.

4 Po dovareni promichejte.

JABLKOVA STAVA

Vyberte program ,33°

jablka odrtidy Bramley, oloupand, zbavena 1

d gy S 000 g
jadernikl a pokrajena
voda 2 Izice

1 Z nadoby na peceni vyndejte hnétaci hak.

2 Do nadoby vlozte nakrajena jablka. Na suroviny

nalijte vodu.

3 Vyberte program 33 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu a 20 minut.

4 Po dovafeni promichejte.

BROSKVE VE VANILKOVEM SIRUPU
Vyberte program ,33¢

broskve, vypeckované a rozkrajené na 1/8 1000 g
cukr 100 g
lusk vanilky Y2
voda 125 ml

1 Z nadoby na peceni vyndejte hnétaci hak.
Vlozte suroviny ve vyse uvedeném poradi.
Na suroviny nalijte vodu.

3 Vlyberte program 33 a ¢asovac nastavte
na 1 hodinu.

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



Péce a cisteni
NeZ budete pekarnu Cistit, odpojte ji ze
zasuvky a nechte vychladnout. (.
. - . Viko
B Aby se pekarna neposkodila... Offete vihkou utérkou
e NepouZivejte Cistici prostfedky s obsahem
prasku!
(Cistici prasky, podusky apod.)
e Zadnou &ast pekarny nemyjte v myéce!
e Nepouzivejte benzin, fedidla, alkohol nebo
bélidla!
e Po oplachnuti omyvatelnych ¢asti vSe osuste
utérkou.
Soucasti pekarny udrzujte stale isté a suché. Otvory pro Gnik pary
Otfete vihkou utérkou

4 )
Nadoba na peceni a hnétaci hak

Odstrarite zbytky tésta a umyjte hak
i nddobu vodou.

T o e e owm s me wm owe e o mm

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

,/

Odmeérka a Izicka na kvasek
Umyvejte vodou.

. . ( A
Kelimky na kvasek Skfin pekarny Teplotni &idio
Umyvejte dukladné kuchyriskym Otfete vihkou utérkou
Cisticim prostfedkem a ususte, abyste e Pracuite opatré. abyste
zabranili mnozeni bakterii. nepoéjkodiﬁ teplo’tnl' glidlo
\_ J

Y " . N « Barva vnitfnich ¢asti pekarny se po néjaké dobé pouzivani mize zménit.
e Tyto pfedméty nejsou uzplsobeny P v'sepone P
pro myti v mycce.
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Péce a cisteni

Cz40

4 3
Vicko davkovace
Vyndejte a omyjte vodou.
e Vicko zvednéte do uhlu asi 75 stupfit. Upravte Uhel spojovacich vystupkd a tahem k sobé
vi¢ko uvolnéte, pfipadné ve stejném uhlu opatrné zatlacte zpét pfi nasazovani.
(Nejdfive nechte pekarnu vychladnout, protoze po peceni je uvnitf hodné horka.)
e Davejte pozor, abyste neposkodili t&snéni.
(Poskozenym tésnénim unika para, dochazi ke kondenzaci a maze se deformovat viko.)
\ J
|4 (" )

Davkovac¢ prisad
Vyndejte a omyjte vodou.

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

Ochrana neprilnavé povrchové
upravy

Pecici nadoba a hnétaci hak jsou opatfeny nepfilnavou povrchovou Upravou, aby se na né
nelepilo tésto a upeceny chléb se snaze vyklapél.
Dodrzujte nasledujici pokyny, abyste tuto Upravu neporusili:

» Pfi vyklapéni chleba z nadoby nepouzivejte ostré pfedméty, jako napf. ntz, vidlicku apod.
Pokud chleba nelze snadno vyklopit, viz strana 43.

* Nez budete bochnik krajet, pfesvédcte se, Ze v ném nezustal hnétaci hak.
Jestlize hak zustal uvéznény v bochniku, pockeijte, az chléb vychladne, a potom hak vyndejte.
(Nepouzivejte pfi tom ostré pfedméty, jako je ndz nebo vidlicka.)
Budte opatrni, abyste se nespalili, protoze hak maze byt jesté horky.

» Pfi ¢isténi nadoby a hnétaciho haku muzete pouzit mékkou houbicku.
Nepouzivejte Cistici prasky a jiné abrazivni prostredky.
e Tvrdé, kiehké nebo velké pFisady, jako je tfeba mouka s celymi zrnky, cukr, ofechy nebo semena,

mohou poskodit nepfilnavy povrch nadoby nebo hnétaciho haku. Kusové pfisady nakrajejte na mensi
kousky. Dodrzujte mnoZstvi uvedena v receptech.




Odstranovani potizi

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

Pric¢ina = Odstranéni

Chléb nekyne

Horni ¢ast bochniku neni
Uhledna

[VSechny druhy chleba]

Kvalita lepku v mouce je nizka nebo jste pouzili nevhodnou mouku. (Kvalita lepku kolisa

v zavislosti na teploté, vihkosti, zptusobu skladovani mouky, ale také na sezéné sklizné

obili.)

2 Vyzkousejte jiny druh mouky, znac¢ku nebo vyrobni $arzi.

Tésto je pfilis tuhé, pravdépodobné jste dali malo vody.

=2 Mouka s vét§im obsahem bilkovin absorbuje vic vody nez jiné druhy, proto zkuste
pridat 10—20 ml vody.

PouZili jste nespravny druh drozdi.

2 Pouzijte suSené drozdi v sacku, které je oznacené jako 'instantni'.
Tento druh se nemusi nechat kvasit predem.

PouZili jste mélo drozdi, nebo bylo pfili§ staré.

= Pouzijte pfibalenou odmérku. Zkontrolujte datum pouzitelnosti drozdi. (Uchovaveijte
ho v lednici.)

Drozdi pfislo do kontaktu s vodou jesté pfed hnétenim tésta.

= Zkontrolujte, jestli jste davali suroviny do nadoby na peceni v poradi podle receptu.
(strana 12)

Mozna jste dali moc soli nebo malo cukru.

= Ovérte si davky v receptu a pouzivejte dodané odmérky.

= Zkontrolujte, jestli ostatni suroviny neobsahuji stl nebo cukr. [Specialni druhy chleba]

Bud byla pfi pe€eni specialniho chleba pouzita mouka z pSenice Einkorn nebo jste pouzili

vice jiné nez Spaldové mouky.

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

Chleba je sama dira

Pouzili jste moc drozdi.

= Ovéite si davky v receptu a pouzivejte dodané odmérky.

Pouzili jste moc vody.

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

Chleba po vykynuti zase
klesne.

Pouzita mouka neni moc kvalitni.

= Zkuste pouzit jinou znacku.
Pouzili jste moc vody.

= Zkuste dat o 10-20 ml méné vody.

Chleba vykynul prilis.

Pouzili jste moc drozdi nebo vody.

= Oveérte si davky v receptu a k uréeni mnozstvi drozdi pouzivejte dodané odmérky
a na odméreni vody kelimek na kvasek.

= Zkontrolujte, jestli ostatni suroviny neobsahuji moc vody.

Pouzili jste malo mouky.

= Mouku pozorné zvazte.

Pro¢ je chleba bledy a lepi
se?

PouZili jste mélo drozdi, nebo bylo pfili§ staré.

= Pouzijte pfibalenou odmérku. Zkontrolujte datum pouzitelnosti drozdi. (Uchovaveijte
ho v lednici.)

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

= Je-li pekdrna vypnuta na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje. Vyklopte
nepodareny bochnik z nadoby a zatnéte znovu s novymi surovinami.

Na spodni strané a na
bocich chleba zlstava
hodné mouky

Pouzili jste vice mouky nebo malo vody.
= Ovéite si mnozstvi v receptu a navazte spravné mnozstvi mouky nebo odméite
spravné mnozstvi vody.

Pro¢ tésto neni dostate¢né
promisené?

Zapomnéli jste do nadoby vlozit hnétaci hak.

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

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

= Je-li pekarna vypnuta na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje. MiZete
zkusit spustit program znovu, ale pokud uz pfed vypadkem elektfiny probihalo
hnéteni, bude kvalita chleba pravdépodobné horsi.

Kysa)
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Odstranovani potizi

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

Pric¢ina = Odstranéni

Chleba se neupekl.

Vybrali jste program na pfipravu tésta.

= Programy na pfipravu tésta neobsahuji fazi peceni.

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

= Je-li pekarna vypnuta na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje. Pokud tésto
fadné vykynulo, mizete chleba upéct v troubé.

Jestlize jste dali do nadoby malo vody, mohlo pekarnu zastavit zafizeni chranici motor

pred pretizenim.

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

= Poradte se s prodejcem nebo servisnim technikem. PFi$té pouzijte k odméreni vody
kelimek na kvasek a dodrzte mnozstvi uvedené v receptu.

Mozna jste zapomnéli do nadoby nasadit hnétaci hak.

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

Hridel hnétaciho haku se nemGze volné otacet.

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

Tésto unika dnem pedici
nadoby.

Malé mnozstvi tésta mize unikat ventilaénimi otvory, pokud neomezi pohyb htidele.

To neznamena poruchu, je vSak tfeba ¢as od €asu zkontrolovat, jestli se hfidel hnétaciho

héku volné otadi.

2 Kdyz je hnétaci hak nasazeny a htidel se nemuZze otacet, budete muset vymeénit blok
jejiho ulozeni. (Poradte se v misté nakupu nebo v servisnim stfedisku Panasonic.)

(Dno nadoby na peceni)

Ventila¢ni otvory (celkem 4)

Hridel 7
hnétaciho haku

Blok
ulozeni hfidele

Dil ¢. ADA29E165

Hridel hnétaciho haku

Bochnik je po stranach
propadly a na spodni
strané je vihky.

Po dopeceni jste chleba nechali pfili§ dlouho v nadobé.

= Upeceny bochnik vyklopte co nejdfive po skonéeni programu.

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

= Je-li pekarna vypnuta na vice nez 10 minut, program uz dal nepokracuje. MGzete
zkusit dopéct chleba v troubé.

Hnétaci hak rachoti.

To se stava, kdyz je hak na hfideli pfilis volny. (Nejedna se o poruchu.)

Béhem peceni je citit
zapach spaleniny.

Z otvoru pro unik pary
stoupa dym.

Cast surovin se dostala na topné téleso.

= Neékdy se stane, Ze pfi miseni z nadoby vypadne rozinka, trochu mouky apod. Az se
chleba dopece a pekarna vychladne, opatrné odstrante zbytky surovin z topného
télesa.

= Je vhodnéjsi vkladat suroviny do nadoby mimo pekarnu.

Hnétaci hak zistane po
vyklopeni chleba pfilepeny
v bochniku.

Tésto mohlo byt moc tuhé.

= Nechte chleba vychladnout a hak opatrné vyndejte.
Mouka s vétSim obsahem bilkovin absorbuje vice vody nez jiné druhy, proto pfisté
zkuste dat o 10-20 ml vice vody.

Pod hakem se vytvofila karka.

= Hnétaci hak a hfidel po kazdém pouziti omyjte.

Kurka tvofi varhanky a po
vychladnuti je mékka.

Zbytky pary uvniti chleba pronikaji kiirkou, a tim kirka mékne.
= Aby se objem pary snizil, zkuste ubrat asi 10-20 ml vody nebo polovinu mnozZstvi
cukru.

Jak Ize uchovat kfupavou
kirku?

Chcete-li dosahnout kieh¢i klrky, pouzijte program 9 nebo tmavsi barvu karky ,DARK®,
pfipadné chleba dopecte v normalni troubé pfi 200 °C (stupen 6 u plynové trouby) jesté
asi 5-10 minut.

Chléb se lepi a Spatné
kraji.

V V'V VvV VVVYV Vv

Mohl byt jesté hodné horky, kdyz jste jej krajeli.
= Nechte chleba vychladnout na draténé mrizce a teprve pak jej rozkrojte, aby z ného
unikla zbyvajici para.




Pricina = Odstranéni

Pfi pe€eni briosku nejsou
spravné promichany
dodatecné prisady.

4

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

Na spodni strané briosku
je usazeny olej.

Kirka je mastna.

Ve strukture chleba jsou
velké otvory.

4

Vlozili jste maslo do 5 minut po pipnuti?

= Kdyz uz na displeji zbyva velmi kratka doba do konce peceni, maslo jiz nepfidavejte.
(strana 15)
Chut masla nebude tak vyrazna, ale vysledek jinak nebude Spatny.

BrioSky nejsou moc dobré,
kdyz pouziji chlebovou
smes.

v

Zkuste nasleduijici triky.

=V programu 13 nebo 29 se tésto upece lépe, kdyz trochu snizite mnozstvi drozdi.
(Pokud neni soucasti smési.)

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

= Do nadoby vlozte jako prvni drozdi (davate-li je zvlast), potom chlebovou smes,
maslo a nakonec vodu. Pridavate-li dalsi prisady, dejte je do nadoby pozdéji. (strana
15 nebo 22)

= Postup dokonceni se v receptech u rliznych druht chlebovych smési lisi.

Chleba nejde vyklopit.

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

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

PFi pfipravé dzemu se
obsah pfipalil nebo se
zablokoval hnétaci hak
a nejde sundat.

Bud jste pouzili malo ovoce nebo pfili§ mnoho cukru.

= Nadobu postavte do diezu a napliite ji do poloviny teplou vodou. Nechte obsah
v nadobé odmocit, dokud uvafena smés nebo hak nepovoli. Az voda spaleny obsah
narusi, umyjte nadobu mékkou houbickou. Dejte pozor na horkou vodu.

Dzem prekypél.

V nadobé bylo moc ovoce nebo cukru.
= Poutzijte tolik ovoce a cukru, kolik uvadi recept na strané 37.

Dzem je moc fidky
a netuhne.

Ovoce bylo malo nebo bylo prezralé.

Bylo pfili§ malo cukru.

Doba vareni byla pfili§ kratka.

Pouzité ovoce obsahovalo malo pektinu.

2 Ridky dzem mlzete pouzit jako preliv na dezerty.

= Nechte dZem UpIné vychladnout. BEhem chladnuti se hustota dZzemu zvySuje.

Lze pouzit mrazené
ovoce?

Je to mozné.

Jaky cukr je nejvhodnéjsi
na pfipravu dzemu?

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

Lze k pfipravé dzemu
pouzit ovoce nalozené
v alkoholu?

NaloZené ovoce nepouzivejte. Kvalita bude nizka.

PFi vyrobé ovoce v sirupu
se plody scvrkly.

Doba vareni byla moc dlouha. Ovoce také mohlo byt prezralé.

PFi peCeni selského
Artisanu se fadné
nepromichaly dalSi
prisady.

V VV VvV VvV Vv Vv

Nasypali jste dodatecné pFisady do davkovace jesté pred pipnutim?
= Prisady je tfeba vlozit do davkovace dfiv, nez zacne na displeji blikat symbol W

Kysa)
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Odstranovani potizi

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

Pfi¢ina 2 Odstranéni

e Nepresahuji dodatecné prisady okraj davkovace?

= Dodatec¢né prisady davkuijte tak, aby nedosahovaly az k okraji davkovace.
(strana 14)
Obsah davkovace je na 150 g, ale za urcitych podminek nebo typu pfisad se do ného
nemusi takové mnozstvi vejit.

Dodatecné prisady
z davkovace nevypadavaji
do nadoby na peceni.

e \Vyskytl se néjaky problém s dodavkou elektfiny trvajici zhruba 10 minut (nedopatfenim
jste vytahli zastrcku, vypadl jistic), pfipadné se mohla vyskytnout jina porucha v siti.
= Program pekarny to nenarusi, jde-li jen o kratkodobou zaleZitost.

Pokud se obnovi dodavka elektfiny do 10 minut, bude pekarna pokracovat

v probihajicim programu. Kvalita vysledného produktu tim ale muze utrpét.

Bf- se zobrazi na displeji.

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

Na displeji se zobrazuje 1.

Na displeji se objevi
HO01-HO2.

e Displej signalizuje poruchu pekarny.
= Poradte se v prodejné nebo v servisnim stredisku Panasonic.

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

Na displeji se zobrazuje
U50.

VvV VY V v

Likvidace pouzitého zafizeni

Likvidace v Evropské unii a zemich se zavedenym systémem recyklace
Tento symbol uvedeny na vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamena, ze vyfazené elektrické nebo
elektronické vyrobky se nemaji likvidovat spole¢né s béznym domovnim odpadem.
Takovy vyrobek odevzdejte v souladu s mistni legislativou na pfislusném sbérném misté, kde bude postarano
o fadnou likvidaci a recyklaci.
Spravnou likvidaci vyrobku pomuzete zabranit potencialnim nebezpecnym vlivim na Zivotni prostfedi a lidskeé
zdravi, které by hrozily pfi nespravné likvidaci tohoto vyrobku.

[ ] Podrobné informace o likvidaci a recyklaci vam poskytne vas mistni Gfad.
PFi nespravné likvidaci takového odpadu vam hrozi postih podle platnych zakon(.

Pro komeréni uzivatele v Evropské unii
Budete-li chtit provést likvidaci elektrického nebo elektronického zafizeni, obratte se prosim na prodejce, ktery vam poskytne
vSechny potfebné informace.

Informace o likvidaci pro zemé mimo Evropskou unii

Tento symbol plati pouze v Evropské unii.

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



Technickeé udaje

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

(Susené drozdi) max. 7,5 g min. 2,1 g O
Kapacita davkovade ptisad max. 150 g rozinek o
Casovaé Digitalni ¢asovac (az 13 hodin) ‘E
Rozméry (V x S x H) pfiblizné 38,2 x 25,6 x 38,9 cm
Hmotnost pribl. 7,0 kg
PFisluSenstvi 2 kelimky na kvasek, odmérka, Izicka na kvasek

& Tento symbol na vyrobku upozornuje ,,horky povrch, dotykat se opatrné“.
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Viac informacii ziskate na adrese:

Panasonic Marketing Europe GmbH —
organizacna zlozka Slovenska republika
Sturova 11

811 01 Bratislava

z&kaznicka linka: + 421 2 206 22 911

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





