Panasonic

Automaticka domaci pekarna
NAVOD K OBSLUZE A RECEPTY

wse OD-255/SD-254

4 wi ik s s . . = T
e Dakujeme, Ze j akoupilf automati 261 pok n e Tento navod k obsluze je urdeny pro dva rizné moday. 2 oo ‘*
SD-255/SD-254 e e L . Text je ale zaméfeny hlavné na model SD-255.
Pred pouzitin zafizeni si _' pozome prectéte (Viz str. 4, kde jsou uvedené rozdily ve funkgich téchto dvou ‘ :
navod a u ozte J fipadné dalsi p i - ‘ e o - modeld.) ] - ) 6‘%




Obsah

Pred pouzitim

@ BezPelnOStNi POKYNY . . .o 3
@ ROzAII MEZI SD-255 @ SD-254 . . . . . 4
® Typy chleba @ MmOZnosti PEEENT . . . .. o 4
@ PrislUSENStVi @ POPIS ZaFIZENT . . . . . oo 6
Pouziti
O SUTOVINY oottt 8
@ Peceni Chleba [BAKE] . . ... 10
@ Priprava tésta [DOUGH] . ... ... 12
o PHAANI dalSich prisad ... ... 13
@ PeCeni KOIACU . . ... 14
® PouZiti DezIepkOVENO PrOgramuU . . ... ...ttt 15

Recepty

@ ReCEPlY NA ChlED . .. 15
@ RECEPIY NA S0 . . .o o 16
® AVEVE recepty na chléb
DASIC (ZAKIAANT) . . . o 17
WhOle Wheat (CEIOZINNY) . . . oottt e e e e e e 17
french (fraNCOUZSKY) . . . .. .o e 18
italian (ITAlSKY) . . ... 18
SANAWICh (SENAVIE) . . . . oo 18

® AVEVE recepty na tésto

DasIiC (ZAKIAANT) . . ... 19
whole Wheat (CEIOZINNY) . . . .. .o e ettt e 20
DIZZa . o e 20

® AVEVE recepty na kolace

bake ONIY (POUZE PEEBNT) . . . o ottt e 21

® AVEVE recepty ze smési na peeni chleba

DaSIC (ZAKIANT) . . .o 21

GIUtEN frEe (DEZIBPKOVY) . .ottt 21
@ ReCEPly NA ChlED . .. 22
@ BEzZIEPKOVE T80y . . . .ot t 25
@ RECEPIY NA S0 . ...t 26
@ RECEPIY NAKOIACE . . . .o 29
Cisténi
@ PACe & CiStBN . . . e 32

Odstranovani problému

@ OdstranoVani ProblEMU . . . ..o 33



Bezpecnostni pokyny

Dulezita bezpeénostni opatieni

Bl Misto

Toto zafizeni pouZivejte v nasledujicim prostfedi:

Zafizeni nepouZivejte venku nebo v bezprostfedni blizkosti zdrojd tepla nebo ve velmi vihkém prostfedi.
Pekarnu postavte na pevnou, suchou a rovnou pracovni desku. Nestavte ji na nestabilni pfedméty nebo

na takové materialy, jakymi je napf. ubrus.

B&hem peceni se vnéjSi povrch pekarny zahfiva. Pekérnu proto postavte ve vzdalenosti min. 5 cm od stény
a jinych pfedmétd.

B Upozornéni
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Je-li napajeci kabel poSkozen nebo potfebuje vyménit, musi byt vyménén vyrobcem, jeho technikem, pfipadné podobné kvalifikovanou osobou,
aby se pfedeslo jakémukoliv riziku.

Zafizeni se nepokousejte opravovat nebo demontovat. (Pokud poZadujete prohlidku zafizeni apod., kontaktujte prodejce Panasonic.)

Zafizeni, napajeci kabel ani zastrcku nepokladejte do vody ani jiné tekutiny.

Nenechavejte napajeci kabel viset pfes okraj stolu nebo dotykat se horkého povrchu.

Bé&hem provozu nevyjimejte vnitfni nddobu z pekarny a pekarnu neodpojujte od zdroje energie.

(Pokud program zastavite uprostfed, nebude pokraCovat v procesu, pokud dodavku energie neobnovite do 10 min.)
Béhem pouziti se nedotykejte ventilatnich otvord, neblokujte je ani nezakryvejte.

Povrch se béhem pouziti zahfiva.

Aby nedoslo k popaleninam, pouzivejte pfi vyjimani vnitini nadoby z pekarny a pfi vyjimani hotového chleba kuchyriské
chiiapky. Davejte také pozor pfi vyjimani hnétacich metel.

Pfi zapojovéani/odpojovani zastrcky ze zasuvky drzte kabel za zastrcku.

UdrZujte vnitfek pekarny a vnitfni nadoby Cisté. (Zajistite tak bezproblémovy chod programd.)

11.  Toto zafizeni neni urCeno pro pouZiti osobami (v¢. déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo psychickymi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud nejsou pod dohledem nebo pokud nebyly seznameny
s pokyny o pouzivani tohoto zafizeni osobou zodpovédnou za jejich bezpeénost. Je potfeba dohlédnout na malé déti,
aby si se zafizenim nehraly.
12. Toto zafizeni je uréeno pouze pro vyrobu chleba, tésta a kolacd, jak je podrobné uvedeno v nasledujicich pokynech.
Informace pro uzivatele o likvidaci elektrického a elektronického zafizeni (domovni odpad)
Tento symbol na vyrobcich nebo pfiloZenych dokumentech znamena, Ze pouZité elektrické a elektronické vyrobky by nemély byt
likvidovany spolu s béznym domovnim odpadem.
Spravnou likvidaci, demontaz a recyklaci zajistite tim, Ze takové vyrobky odevzdate v oznacenych sbérnych dvorech, kde budou
zdarma pfijaty k likvidaci. Pfipadné muzete v nékterych zemich vratit takovy vyrobek mistnimu prodejci pfi nakupu nového zafizeni.
Spravna likvidace tohoto vyrobku pom0Zze $etfit cenné pfirodni zdroje a pfedejde potencialnim negativnim dopadim na lidské
_ zdravi a zivotni prostiedi, které pfi nespravném zachazeni s t€mito druhy odpadu trpi. DalSi informace o nejblizSim sbérmém misté

ziskate u svého mistniho Gradu.

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt udélovany pokuty nebo jiné druhy postihd, a to v souladu s platnymi pravnimi Gpravami.

Pro komeréni uzivatele v Evropské unii
Pokud chcete likvidovat elektrické nebo elektronické zafizeni, obratte se na prodejce nebo dodavatele se Zadosti o dal$i informace.

Informace o likvidaci v zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny pouze v ramci Evropské unie.
Pokud chcete tento produkt likvidovat, obratte se na mistni Gfady nebo prodejce a informujte se o spravném zpusobu likvidace.



Rozdil mezi Typy chleba
SD-255 a SD-254 M PouZzitelné funkce a délka pfipravy

Tonto nivod e procve. =

) I 4 I 4 ré I 4
ruzné domaci pekarn
P y Rezim pedeni chleba Funkce pedeni ( Slilfe ) (Erukst) ( Timer \
velikost Urka) |(Casovac
W SD-255
BAKE o o [
basic sandwich
whole w
BAKE RAPID o [ —
M L XL LIGHT + DARK | Crust
basic (zakladni)
- - - Start *1 *3
Select | Option Size Crust | @Timer Chiéb se silnou bilou moukou. BAKE RAIS'N ‘ . .
Panasonic s
DOUGH — — —
K dispozici je program pro Zitny chléb.
DOUGH
RAISIN - - -
B SD-254
BAKE o - o
hole whast S il e
e o OO BAKERAPD | @ — —
Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust Wh(l)le Whgat
celozrnn
Select | Option Size Crust | @Timer | & plais | ( y) BAKE RAIS'N . —_— .*3
S Chléb se silnou celozrnnou
Panasonic so: moukou.
DOUGH — — —
W SD-255 DOUGH I
Automat na rozinky Krabicka na odmérku rye (iltny) BAKE — — [ )
a ofechy (pouze SD-255)
Chléb s Zitnou moukou. DOUGH — — —
French (francouzsky) BAKE - - o
Chléb se silnou bilou moukou,
s kfehkou kurkou a texturou. DOUGH — — —
Pokud do tésta pouzijete PORT . ”
italian (italsky)
rozinky, ofechy nebo BAKE — —
viogky, pidaji o Lehky chiéb k téstovinam apod. o
se automaticky. (Str. 13)
sandwich (sendvic)
Chléb s mékkou kurkou a texturou, BAKE — — o
idedIni pro sendvice.
B SD-254 gluten free
Dopliikové suroviny (bezlepkovy) BAKE = @+ =
pridaveijte runé Chléb z bezlepkové smési.
po pipnuti. (Str. 13) .
pizza DOUGH — — —
% ’ _ PFiprava tésta na pizzu.
) e ' bake onl
e L] | (pouze pec'?{ani) BAKE — — —
| PFiprava tésta na kolace.
) > 1 Pouze 'LIGHT nebo ‘MEDIUM'. > 2 Pouze ‘MEDIUM' nebo ‘DARK'’.
® Na fotografiich a ilustracich uvedenych v tomto navodu je model ¢. SD-255.




a moznosti peceni

* Délka pripravy se bude liSit podle pokojové teploty.

Procesy
ODPOCINUTI HNETENI KYNUTI PECENiI Celkem UdrZeni teploty

20 - 50 min. 15— 30 min. 2 hod. 00 min. -2 hod. 20 min. | 50 min. 4 hodiny ()

— 15 - 20 min. pfiblizné 1 hod. 35 - 40 min. 1 hod. 55 min. — 2 hod. o
20 - 50 min. 15— 30 min. 2 hod. 00 min. - 2 hod. 20 min. | 50 min. 4 hodiny ()
20 - 40 min. 15 - 30 min. 1 hod. 20 min. - 1 hod. 30 min. — 2 hod. 20 min. —
20 - 40 min. 15— 30 min. 1 hod. 20 min. - 1 hod. 30 min = 2 hod. 20 min. =
1 hod. - 1 hod. 30 min. 1525 min. 2 hod. 00 min. -2 hod. 20 min. | 50 min. 5 hodin ]
15 min. 15— 25 min. piiblizné 1 hod. 40 min. 45 min. 3 hodiny [
1 hod. - 1 hod. 30 min. 15— 25 min. 2 hod. 20 min. - 2 hod. 50 min. | 50 min. 5 hodin o
55 min. — 1 hod. 15 min. 15— 25 min. 1 hod. 40 min. - 2 hod. — 3 hod. 15 min. —
55 min. - 1 hod. 15 min. 1525 min. 1 hod. 40 min. - 2 hod. — 3 hod. 15 min. —
45— 60 min. pfiblizné 10 min. 1 hod. 20 min. - 1 hod. 35 min. | 1 hod. 3 hod. 30 min. o
45— 60 min. pfiblizné 10 min. — — 2 hod. _
40 min. - 1 hod. 55 min. 10 - 20 min. 2 hod. 55 min. -4 hod. 10 min. | 55 min. 6 hodin o
40 min. - 1 hod. 55 min. 10 - 20 min. 1 hod. 45 min. - 2 hod. 40 min. - 3 hod. 35 min. -
30 min. — 1 hod. 10— 15 min. 2 hod. 25 min. - 3 hod. 50 min. 4 hod. 30 min. ()
1 hod. - 1 hod. 30 min. 15 —-25 min. 2 hod. 20 min. - 2 hod. 50 min. | 50 min. 5 hodin o

— 15 min. 1 hodina 45 min. 2 hodiny ()
(HNETENI) (KYNUTI) (HNETENI) (KYNUTI) _
10— 15 min. 10— 15 min. piiblizné 10 min. piiblizné 10 min. 45 min.

30 min. = 1 hod. 30 min.

30 min. - 1 hod. 30 min.

* 3 Casovaé mizete pouzit pouze u modelu SD-255.
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Prislusenstvi a popis zarizeni  ( pekama )

Ve

N
Automat na rozinky a ofechy (pouze SD-255)
Suroviny, které vloZite do automatu na rozinky a ofechy, budou automaticky pfidany do nadoby, pokud zvolite rezim
‘BAKE RAISIN'.
Na str. 13 naleznete seznam surovin, které mizete vloZit do automatu.

y,

Viko automatu

Viko

Vyklapéni automatu

(pouze SD-255)

Hnétaci metla
(Zitny chléb) (pouze SD-255)
Hnétaci metla

(pSenicny chléb)

Drzadlo

Vnitfni
nadoba

Ovladaci panel
Na ovladacim panelu je ochranna félie,
ktera ho chrani pfed poskrabanim béhem
prepravy. MiZete ji opatrné odstranit.

4 )
Prislusenstvi
Odmérka Odmeérna lzice
K odméfreni tekutin K odméfeni cukru, soli, drozdi apod.
(15 ml) (5ml)
(max. 310 ml)
Polévkova Izice Cajova lzicka
*po 10ml *Ryska v 1/2 *Ryska
V14,112, %
\ J

Zastrtka —

* Toto zafizeni neni ur€eno k pouZziti s externim ¢asovacem nebo samostatnym dalkovym ovladacem.



C Ovladaci panel >

B Provozni stav

+ REST: Zobrazi se na za¢atku nebo pfi nastaveni ¢asovace béhem regulace teploty vnitini nadoby a surovin pred
hnétenim.

* POWER ALERT: Zobrazi se v pfipadé problému s napajenim.

+ TEMP: Zobrazi se, pokud je pekarna horka - pfed pouZitim ji nechte vychladnout.

B Zvolené funkce

W Cas zbyvajici do dokon&eni procesu

basic WBAKE RAPID RAISINDOUGH | sandwich
whole wheat ) gluten free s

rye E.“"’.] 1 nr.‘— pizza

french LAESTPOWERALERTTEMP; bake only

Size| M L XL LIGHT *+ DARK | Crust

. . . Start
Select | Option Size Crust | @Timer | 0 ==
| | Stop
® Select ® Size ® Timer (Casovac):
(zvolte): ) (velikost) Nastavte casovac (cas,
Zvolte typ chleba nebo tésta Zvolte velikost chleba kdy chcete, aby byl chléb
. e Option - hotovy) nebo nastavte
* basic 6—— (funkce) M délku pfipravy pro rezim
t ouh Zvolte mezi pFipravou chleba ¥ bake only”
* whole wheat nebo tésta, a zda chcete oL
v pouZit reZim v
‘BAKE RAPID’ nebo
. D-2 .
V® (pouze SD-255) ‘BAKE RAISIN'/ X
« french ‘DOUGH RAISIN'. o Crust (kurka): o Start/Stop:
3 Zvolte barvu karky Spusténi programu nebo
L . ¢ zrueni/zastaveni programu
« jtalian -EA[(EhI,b B e oo kv, Uoes (poglud cheete program
v pete chiéb (uhnéte, nechd vykynout, upece). * LIGHT ¢—— zrusit/zastavit, podrzte tiagitko
« sandwich . v déle nez 1 sekundu).
N " DAKE RAPID - (MEDIUM)
. quten free Rychliﬁ peceni chleba. *
e - BAKE RAISIN * DARK
piz Upece chléb s dopliikovymi surovinami.
*bakeonly——  .pOUGH
Pfipravi tésto (uhnéte, necha vykynout).
v
*DOUGHRAISIN g

Pfipravi tésto s dopliikovymi surovinami.

* Toto je displej modelu SD-255. Na tomto obrazku jsou uvedeny v8echny funkce a symboly, ale b&hem provozu budou na displeji zobrazené pouze ty aktudini.



Suroviny pro pripravu chleba

Mouka

Je hlavni surovinou chleba, zdrojem lepku (podporuje kynuti, zajiStuje
pevnou texturu tésta).

® Pouzivejte silnou mouku. Nepouzivejte slabou
ani hladkou mouku.

Bila mouka
Je vyrabéna mletim pSeni¢ného
zrna, bez otrub a klicku.
Nejvhodnéjsi pro vyrobu chleba
je mouka uréena

“pro peceni chleba”.

® Nepouzivejte hladkou mouku
nebo mouku s kypficim praskem
coby nahrazku za mouku
pro peceni chleba.

Celozrnna mouka

Je vyrabéna mletim celého
pSeni¢ného zrna, v¢. otrub

a klicka. Z ni pfipravite velmi
zdravy chléb.

Tento chléb je o néco niZsi

a téZ8i nez chléb z bilé mouky.

Zitna mouka
Je vyrabéna mletim Zitného zrna. Obsahuije vice
Zeleza, magnesia a drasliku nez bila mouka,
tyto latky jsou pro lidské zdravi nezbytné.
Ale neobsahuje dostatek lepku.
Chléb bude hutngjsi a t8z8i. Nepouzivejte proto vétsi nez uvedené
mnozstvi (mohl by se pfetizit motor hnéteni).

ry v 1 4 r

Miecné vyrobky

Dodavaiji chut a nutriéni hodnoty.

® Pokud misto vody pouzijete mléko, nutriéni hodnota chleba
bude vy33i. NepouZivejte je ale v pfipadé nastaveni
Casovace, protoze nemusi vydrzet Cerstvé celou noc.
=» Mnozstvi vody snizte v odpovidajicim poméru k mnozstvi

mléka.

Susené kvasnice

Umoznuji vykynuti chleba.

® Pouzivejte suSené kvasnice, které nevyzaduji pfedbéznou fermentaci (nepouzivejte Cerstvé drozdi nebo suSené kvasnice
vyzadujici pfedbé&Znou fermentaci).

® Doporucujeme pouzit kvasnice, které maji oznaceni ,instantni kvasnice®.

® Pii pouZziti kvasnic ze sacku sacek ihned po pouZiti zalepte a uloZte do chladnicky. (Spotfebujte do data uvedeného
vyrobcem.)




//////

//////

Voda

® Pouzivejte béZnou vodu z vodovodu.

® Pokud pouzijete funkci ‘RAPID’, ‘rye’ nebo ‘gluten free’ v chladné
mistnosti, pouzijte teplou vodu.

® Pokud pouZijete funkci ‘rye’ a ‘french’ v teplé mistnosti, pouzijte
chlazenou vodu.

® Tekutiny vzdy odméfte dodanou odmérkou.

Sul

Zdurazrfuje chut a zpeviuje strukturu lepku, ¢imz

pomaha v kynuti.

®\/ pfipadé nespravného odméfeni maze byt chléb
mensi/bez vyraznéjsi chuti.

~_—Tuky

Dodavaji chlebu chut a zjemriuji ho.
® Doporucujeme pouzivat maslo nebo margarin.

1 (krupice, hnédy cukr,
CUkr a Sladldla med, melasa apod.)
Jsou vyZivou pro kvasnice, pfidavaji chlebu chut,

davaji barvu kirce.
® Pokud pfidavate rozinky nebo jiné ovoce obsahujici fruktdzu,
pouzijte méné cukru.

e A
Pfi pouziti smési pro pec€eni chleba...

B Smés pro pecdeni chleba uz obsahuje kvasnice

@ Smés viozte do vnitfni nadoby, potom pfidejte vodu.
(MnozZstvi vody pfidejte podle pokynu na obalu.)

@ Zvolte funkci ‘basic’ — ‘BAKE RAPID’, velikost chleba podle
objemu smési, a spustte peceni.
*+ 600g-XL+500g-L

® U nékterych smési neni jasné, zda jiz kvasnice obsahuiji,
proto budete muset smés vyzkouset.

B Smés se samostatnym sackem s kvasnicemi

@ NejdFiv do vnitini nadoby nasypejte kvasnice, potom smés,
teprve potom vodu.

@ Nastavte pekarnu podle typu pouZité mouky a spustte
peceni.
® Bil3, hnéda mouka =» basic
® Celozrnna, vicezrnna mouka =» whole wheat
® 7itna mouka =» rye (pouze SD-255)

B Chut chleba mlZete vylepsit pfidanim dalSich surovin:

Vejce Zvysuiji nutriéni hodnotu a zlepsi barvu chleba.
(Snizte odpovidajicim zplisobem mnozZstvi
vody.)

Otruby Zvy3uiji obsah viakniny.

® Pouzijte max. 75 ml (5 lzic).

PSeni¢né klicky  Dodavaji chlebu ofechovou pfichut.

® Pouzijte max. 60 ml (4 Izice).

Zdurazriuje chut chleba.
® Pouzivejte pouze v malém mnozstvi (1-2 IZice).

Kofeni
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Peceni chleba

1

Recepty na chleba
naleznete na str. 15

|

Vlozte suroviny do vnitfni nadoby pekarny

" Hnétaci metla

Vyjméte vnitfni nadobu a

nasad’te hnétaci metlu.

. @ Nadobou zatotte.

@ Vyjméte ji.

® Hnétaci metlu pevné
nasadte na hfidel.

Zkontrolujte hfidel a vnitfek hnétaci
metly a ujistéte se, Ze jsou Cisté.

® Pii peceni zitného chleba pouzijte
specialni hnétaci metlu
(pouze SD-255).

® Metla je po nasazeni voInéjsi, ale musi se dotykat dna
vnitfni nadoby.

7~

~N

Peceni chleba s doplfikovymi surovinami (str. 13)
(pouze SD-255)

Pfedem vycistéte
a vysuste.

@ Otevrete viko automatu.
@ Viozte suroviny.
® Zavrete viko.

e

|/

Do vnitfni nadoby viozte

odméfené suroviny.

@ Na dno nasypejte susené kvasnice
(tak, aby se pozdéji nedostaly
do kontaktu s vodou).

@ Na kvasnice nasypejte viechny suché
pfisady (mouku, cukr, sdl, atd.).

® Nakonec nalijte vodu a ostatni
tekutiny.

@ Z vngjsi strany nadoby otfete mouku
a pfipadné tekutiny.

® Nadobu viozte do pekarny, lehce ji
otocte zleva doprava.
Drzadlo polozte.

® Zaviete viko.
® Viko neotevirejte, dokud chléb neni

hotovy (ovlivnili byste tim jeho

kvalitu).

Pekarnu zapojte
do zasuvky 230 V.



Nastavte program a spust'te

sandwich
gluten free
pizza

bake only

basic

whole wheat
rye

french

italian

Select

* Toto je displej modelu SD-255.

Zvolte typ chleba

basic

Select

pizza

b3
>
[}
)
—+
g =
asd
oM ~+

Zvolte funkci peéeni

5

I Velikost zménite pomoci = —

M Barvu kiirky zménite pomoci = —

® Cas odhadovany do konce vybraného programu.

sandwich
gluten free

bake only

ol kr:asic selmtdwigh

i whole wheat gluten free

Option rye pizza
f{ePCh bake only
italian

E M Casovag nastavite pomoci = i
! napf. ted je 21.00 hod. a chcete, aby chléb byl druhy den rano !
! v 6.30 hod. upeceny. '
' - Casovat nastavte na '9:30’ (od ted 9 hod. 30 min.). !
: :
: ®Tlmer ........> :
‘ Od ted i
i 9 hod. 30 min. :
: Aktualni Gas Gas, kdy bude chléb hotovy i
1 1
: + Jednim stisknutim tlacitka posunete ¢asovac o 10 minut (rychlejs$i posun aktivujete podrzenim :
! tladitka). !
Ll v a4 ‘ ’
Stisknéte tladitko ‘START
basic sandwich
[ Stit whole wheat gluten free
Stop rye pizza
french bake only
italian

Vyjméte chléb

Jakmile je chléb hotovy

(ozve se 8 pipnuti),
vypnéte napajeni.

Start
> Stop

8 Chléb okamzité vyjméte,

Kuchyriské
chriapky
Vnitfni
nadoba

nechte vychladnout.

napf. na rostu

® Pokud nechate chléb vychladnout ve vnitfni
néadobé, dojde k nahromadéni pary, coZ ovlivni
tvar bochniku.

® Po pouziti pekarnu odpojte od zdroje energie.

"
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Priprava tésta

basic sandwich
gluten free
pizza

bake only

whole wheat

rye
french
italian

1 2

@ Nasadte hnétaci metlu do vnitfni nadoby.

@ Viozte suroviny do vnitfni nadoby pekarny.
® Nadobu vlozte do pekarny a pekéarnu zapojte do zasuvky.

1 Zvolte typ tésta.

3,4

Pfiprava
(Str. 10)

sandwich
whole wheat 'glater free”
rye ipizza
french
italian

Size| M L XL LIGHT - DARK |Crust
Zvolte funkci ‘DOUGH’.

basic

whole wheat
rye

french

italian

“Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust
Spust'te pekarnu.

Select

sandwich
gluten free
pizza

bake only

Option

basic sandwich

Stit whole wheat gluten free
Stop rye pizza

- french bake only

. italian

L]

: Size | ML XL

L]

L]

: Cas zbyvajici do konce

v

Az se ozve 8 pipnuti,

stisknéte ‘Stop’ a tésto vyjméte.

Recepty na tésta
naleznete
na str. 16-18

M ZruSenilzastaveni
procesu
(podrzte déle
nez 1 sekundu)

® Pro funkci pfipravy tésta nelze pouzit éasovac.
® Mizete si vybrat z typl tésta ‘basic’ (zakladni),
‘whole wheat’ (celozrnné), ‘rye’ (Zitné)
(pouze SD-255), ‘french’ (francouzské) a ‘pizza’.

® Pokud chcete do tésta pfidat doplfikové suroviny,
zvolte funkci ‘DOUGH RAISIN ¢fb'. (Str. 13)
(Vlozte je do automatu nebo pfimo do nadoby:.)

® U v8ech ostatnich rezim(, kromé ‘pizza’,
proces ‘odpocinuti tésta’ zane ihned po spusténi,
po ném nasleduje ‘michani’ a ‘kynuti’.

® Pyi pouziti funkce ‘DOUGH RAISIN Q' (SD-255)
Suroviny z automatu na rozinky a ofechy jsou
automaticky pfidany béhem michani.
(SD-254)
Po spusténi, jakmile se ozve pipnuti, oteviete viko
a pridejte do nadoby doplfikové suroviny.

® Hotové tésto vytvarujte a nechte podruhé vykynout
podle receptu, potom nechte upéct v troubg.



Pridani dalsich prisad...

Pfi pe€eni chleba zvolte funkci

basic sandwich ‘ .’
whole wheat gluten free BAKE RAISIN ﬂ _
rye pizza
e bake only PFi piipravé tésta zvolte funkci

Size | M L XL LIGHT + DARK | Crust ‘DOUGH RAISIN a¥b’.

Option @Timer | 8

Pa o | Pouze SD-254 - zobrazeni ¢asu zbyvajiciho do pipnuti
nasonic Su a pfidani dopliikovych surovin, po spusténi procesu

(podrzte stisknuté).
Tlacitko funkci Option

Pfidani doplfikovych surovin do chleba nebo tésta

Vybérem funkce ‘RAISIN’ vmichate vase oblibené suroviny do tésta, a mizete tak piipravit chiéb vSech druhd prichuti.

W SD-255 (s automatem na rozinky a ofechy) W SD-254 (bez automatu na rozinky a ofechy)

Jednoduse pred spusténim
vlozte pozadované suroviny Pfed vlozenim surovin
do automatu nebo pfimo do nadoby pockejte,

do nadoby. /._% @ az se ozve pipnuti.

v 3
4 ] N
Suché a nerozpustné Vlhké/mazlavé a rozpustné suroviny*
suroviny = Tyto suroviny vioZte spolu s ostatnimi pfimo

= Dopliikové suroviny viozte do automatu na rozinky oo _ do nadoby. _ y ,
a ofechy a nastavte pekamnu na funkci ‘RAISIN’. (Neni potfeba nastavit funkci ‘RAISIN’.)

[
0‘:-

SuSené ovoce  ® Nakrdjejte na cca 5mm kostky. Cerstvé ovoce, ovoce nalozené v alkoholu
® Suroviny obalované v cukru se mohou k zasobniku ® Pouzivejte pouze mnoZstvi uvedené
@% automatu pfilepit a nasledné nepropadnout do nadoby. &) v receptu, protoZe obsah vody téchto
w@ n surovin by ovlivnil vyslednou kvalitu
= @ chleba.
® Nasekejte najemno. Syr, Gokolada
® Orechy zhor$uji funkci lepku, nepouZivejte jich proto )

prilis.

* Tyto suroviny nelze vlozit do automatu na rozinky a ofechy,
protoZe by se k nému pfilepily a nepropadly by do nadoby.

® Pouziti velkych, tvrdych semen mize poSkrabat
povrchovou Upravu automatu a vnitfni nadoby pekarny.

Byliny ® PouZivejte max. 1-2 IZice suSenych bylin. Pfi pouZiti
Cerstvych bylin postupuijte podle receptu.

Slanina, uzeniny ® Nékteré mastné suroviny se mohou k zasobniku
automatu pfilepit a nésledné nepropadnout do nadoby.

\ J
® Zvolte mnozstvi uvedené v receptu.
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Peceni kolacu

basic sandwich
whole wheat gluten free
rye pizza
french bake only
italian

. . . Start

1 2

@ Pripravte si suroviny uvedené v receptu.

3,4

Pfiprava
(Str. 10)

® Néadobu vlozte do pekarny a pekarmu zapoijte do zasuvky.

1 Zvolte funkci ‘bake only’.

ol k‘r)]asic selmtdwi%h
whole wheat gluten free
Select rye pizza

french
italian

“Size | M L XL LIGHT - DARK |Crust
2 Nastavte délku peceni.

basic sandwich
@Timer | whole wheat gluten free
rye pizza
f{elr_\ch bake only
italian

“Size | M L XL LIGHT - DARK | Crust
Spust'te pekarnu.

basic sandwich
Stit whole wheat gluten free
Stop rye pizza

french
italian

bake only

Cas zbyvajici do konce

Az se ozve pipnuti, stisknéte ‘Stop’,
Zkontrolujte, ze je kolaé upeceny,

a nadobu vyjmeéte z pekarny.
B Pokud by jesté kola€ nebyl hotovy =» opakuijte kroky 1-3.

(Celkova délka peceni, v¢. nastavovaného asu, musi byt max. 90 minut).

@ Vnitfni nadobu vyloZte pecicim papirem a dovnitf nasypeite jiz smichané suroviny.

Recepty na kolace
naleznete na str. 19

M ZruSeni/zastaveni

procesu
(podrzte déle nez 1 sekundu)

+ \lyjméte hnétaci metlu

A

* \lyloZte pecicim papirem.
(Kola¢ nebo sladké pecivo by
se pripalily, pokud byste je vioZily
pfimo do nadoby.)

® Pro funkci ‘bake only’ nelze pouzit Casovac.
(Timto tlagitkem nastavite pouze délku peceni.)

Pozor!
Je to horké!

® Zda je kola¢ hotovy, zkontrolujete tak, Ze do kolace
pichnete Spejli - pokud je kola¢ hotovy, na Spejli
po jejim vyjmuti z t&sta nic neulpi.



Pouziti bezlepkového programu

Vyroba bezlepkového chleba se velmi liSi od béZného postupu pfipravy chleba.

Je velmi dlileZité, pokud pfipravujete bezlepkovy chléb ze zdravotnich divodd, toto konzultovat s Iékafem a postupovat podle nize uvedenych pokynu.

® Tento program byl vyvinut specialné pro bezlepkové smési, proto pouziti vasi vlastni smési nemusi pfinést pozadovany vysledek.

® Pokud zvolite funkci ‘gluten free’, musite pfesné dodrzet veSkeré detaily kazdého receptu. (Jinak se vam chléb nemusi povést.) Existuji dva typy
bezlepkové smési na pe€eni; smési s nizkym obsahem lepku a smési neobsahujici pSenici, a tak ani lepek. Pokud si musite pfed pouZitim
tohoto programu zvolit jednu ze smési, poradte se se svym lékafem.

® Recepty pro bezlepkové peceni na str. 21 byly sestaveny s pouzitim komercné pfipravované bezlepkové smési na peceni AVEVE.
NejlepsSich vysledki dosahnete pouzitim pravé této smési.
Je k dostani v Iékarnach, obchodech se zdravou vyZivou a pfileZitostné uz také v supermarketech.

® Vysledky peceni a vzhled bochniku se mohou liSit podle typu pouzité smési.
Obc&as muze na bochniku ze stran zUstat moucny poprasek.
PFi pouziti smési neobsahuijicich pSenici jsou vysledky rGznorodé;si.

® Chléb skladujte na chladném, suchém misté a spotfebujte do 2 dnli. Pokud v tomto ¢ase nebudete schopni spotfebovat cely bochnik,
mizete ho vlozit do mrazni¢ky naporcovany a zmrazit.

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

Pfi pouziti bezlepkového programu se porad'te se svym lékafem nebo se zastupcem Sdruzeni celiakil a pouzivejte pouze suroviny vhodné
pro vas zdravotni stav.

Spole¢nost Panasonic neodpovida za jakékoliv nasledky zplisobené pouzitim surovin bez pfedchozi konzultace s odborniky.

V pfipadé pfipravy chleba z dietnich divodu je velmi dalezité vyvarovat se kontaminace moukou obsahujici lepek. ZvySenou pozornost vénujte
vycisténi vnitfni nddoby a metly, v€. vSech ostatnich pouzitych kuchyriskych potieb.

Zakaznici v Belgii

Recepty pro bezlepkové peceni na str. 21 byly sestaveny s pouzitim komer¢né pfipravované bezlepkové smési na peceni AVEVE.
Je k dostani v Iékarnach, obchodech se zdravou vyZivou a pfileZitostné uZ také v supermarketech.

Vice informaci o vyrobcich AVEVE ziskate na tel. Cisle 0800/0229210.

Recepty na chléb

BILY CHLEB ROZINKOVY CHLEB
Zvolte funkci ‘basic’ Zvolte funkci ‘basic’
Funkce BAKE / BAKE RAPID Funkce BAKE RAISIN

M L XL M L XL
IZicek susenych kvasnic 1 1 1% [7icek susenych kvasnic 1 1 1%
(pocet IZidek pro funkci BAKE RAPID) ) ) (2%%) siln bila mouka, typ 550 400 g 500 g 600 g
siln bila mouka, typ 550 400 g 500 g 600 ¢ zicek soli 1% 1% 2
IZicek soli 1% 1% 2 I7ic cukru 1 1% 2
1Zic cukru 1 1% 2 maslo 209 30g 409
méslo 209 309 409 voda 280 ml 350 ml 420 ml
voda 280 ml 350 ml 420 ml ::ZI: k(;/loite do automatu na rozinky a ofechy): 80g 100g 120g

15
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Recepty na chléb

CELOZRNNY CHLEB ITALSKY CHLEB
Zvolte funkci ‘whole wheat' Zvolte funkci ‘italian’
Funkce BAKE / BAKE RAPID Funkce BAKE
M L XL IZicek susenych kvasnic 1
IZicek susenych kvasnic 1 1 1% silna bila mouka, typ 550 400 g
(podet IZitek pro funkci BAKE RAPID) (1%) (1%) (2) [Zigek soli 1%
silna celozrnna mouka 400 g 5009 600 g IZic olivového oleje 1%
IZigek soli 1% 1% 2 voda 260 ml
IZic cukru 1 1% 2 v , ,
méslo 29 30g 40g SENDVICOVY CHLEB
voda 280 ml 350 ml 420 ml . .
, , , Zvolte funkci ‘sandwich’
CELOZRNNY ROZINKOVY CHLEB Funkce BAKE
. Izicek susenych kvasnic 1
Zvolte funkci ‘whole wheat' o
silné bila mouka, typ 550 380¢g
Funkce BAKE RAISIN sic cukru 9
M L XL maslo 309
[Zzicek susenych kvasnic 1 1 1% voda 250 ml
silna celozrmna mouka 400 g 500 g 600 g . .
Izicek sol 114 1% 2 BEZLEPKOVY CHLEB
IZic cukru 1 1% 2
méslo 204 30g 40g Zvolte funkci ‘gluten free*
voda 280m [350ml  [420ml Funkce BAKE
navic (vlozte do automatu na rozinky a ofechy): 809 100g 120g vgda . 4309
rozinky IZic oleje 1
. . bezlepkova smés na chleba 5009
FRANCOUZSKY CHLEB 1Zi€ek suSenych kvasnic 1
Zvolte funkci ‘french’
Funkce BAKE
1Zitek suenych kvasnic 1
silna bila mouka, typ 550 3009
[Zicek soli 1
maslo 20g
voda 220 ml
Recepty na tésto
ZAKLADNIi TESTO CELOZRNNE TESTO
Zvolte funkci ‘basic Zvolte funkci ‘whole wheat'
Funkce DOUGH Funkce DOUGH
IZicek susenych kvasnic 1 IZicek susenych kvasnic 1%
silna bila mouka, typ 550 500 g silna celozrnna mouka 500 g
1Zicek soli 1% 1Zicek soli 2
1Zic cukru 1% 1Zic cukru 1%
maslo 30g maslo 30g
voda 310 ml voda 340 ml

ZAKLADNI ROZINKOVE TESTO

Zvolte funkci ‘basic’

Funkce DOUGH

1ziek susenych kvasnic 1

silna bila mouka, typ 550 500 g
zicek soli 1%

IZic cukru 1%
maslo 309
voda 310 ml
nav.|c (vloZte do automatu na rozinky a ofechy): 100g
rozinky

FRANCOUZSKE TESTO

Zvolte funkci ‘french’

Funkce DOUGH

1Ziek susenych kvasnic 1

silna bila mouka, typ 550 300 g
1zigek soli 1
maslo 20g
voda 180 ml

CELOZRNNE ROZINKOVE TESTO

Zvolte funkci ‘whole wheat'

Funkce DOUGH

[zicek susenych kvasnic 1%
silna celozrmna mouka 500 ¢
IZicek soli 2

1Zic cukru 1%
maslo 30g
voda 340 ml
navlic (vloZte do automatu na rozinky a ofechy): 100
rozinky

TESTO NA PiZzU

Zvolte funkci ‘pizza‘

Funkce DOUGH

Izicek susenych kvasnic 1

silna bila mouka, typ 550 450 g
[Zicek soli 2

1Zic rostlinného oleje 4

voda 240 ml




AVEVE recepty na chléb

* Tyto recepty jsou od klientl v Belgii.

Vice informaci ziskate v AVEVE na tel. ¢isle 0800/0229210.

[basic]
BiLY CHLEB ROZINKOVY NEBO COKOLADOVY CHLEBICEK
Zvolte funkci ‘basic’ Zvolte funkci ‘basic’
Funkce BAKE / BAKE RAPID Funkce BAKE RAISIN

M L XL M L XL
IZidek susenych kvasnic % 1 14 IZicek susenych kvasnic 1 1% 2
(podet IZidek pro funkci BAKE RAPID) (1%) (1%) (2) cukr 30g 454 50 g
1Zicek cukru 1 2 2 sacek vanilinového cukru 1 1 1
mouka AVEVE ‘Surfina‘ 400 g 5009 600 g mouka AVEVE ‘Surfina‘ 300g 450 g 500 g
voda 250 ml 320 ml 380 ml miéko 170 ml 270 ml 300 ml
IZic méasla 1 1 1% vejce 1 1 1
1Zicek soli 1 1% 2 1Zic méasla 1 2 2V
Programovani IZicek soli % 1 1%
Jednou stisknéte ‘select’. rozinky

. . . 60 80 100

(Jednim stisknutim zvolte BAKE RAPID - chiéb nebude tak mékky.) (vloZte do automatu na rozinky a ofechy) 9 S 9

Jednou, dvakrat, tfikrat stisknéte ‘size’.
Jednou, dvakrat, trikrat stisknéte ‘crust'.
Jednou stisknéte ‘start'.

POZNAMKA
Tyto recepty mizZete pouzit také pro funkci BAKE RAPID.
V takovém pfipadé chléb nevykyne tolik a nebude tak mékky.

Programovani

Jednou stisknéte ‘select'.

Dvakrét stisknéte ‘option’.

Jednou, dvakrat, tfikrat stisknéte ‘size".

Jednou nebo dvakrat stisknéte ‘crust’ (svétle nebo stfedné hnéda kuirka).
Jednou stisknéte ‘start’.

POZNAMKA

Mouku AVEVE ‘Boerenluxe’ mizete pouZit také pro tyto recepty.
V takovém pfipadé postupuijte podle receptu uvedeném na obalu.
P¥i pfipravé ¢okoladového chlebitku pouzijte s vejci 170 ml mléka.
Pro peceni doporu¢ujeme ¢okoladové viocky DIBRO.

[whole wheat]
CELOZRNNY CHLEB ROZINKOVY NEBO COKOLADOVY CHLEBICEK
Zvolte funkci ‘whole wheat' Zvolte funkci ‘whole wheat'
Funkce BAKE / BAKE RAPID Funkce BAKE RAISIN
M L XL M L XL

IZzicek susenych kvasnic 1 1Y 1% [Zic medu ) 1 2
(podet IZidek pro funkci BAKE RAPID) (1%) (1%) 2) Izigek susenych kvasnic 1 1% 2
jemna celozrnna mouka AVEVE 300g 400 g 450 g mouka AVEVE ‘Boerebruin‘ 250 g 325¢g 400 g
mouka AVEVE ‘Frans krokant' 100 g 100g 150 g mouka AVEVE ‘Boerewit 50g 125¢g 1009
IZzicek cukru 1 2 2 voda 180 ml 270 ml 300 ml
IZic mésla 1 1 2 IZic masla 1 1 2
1Zicek soli 1 1 2 1zicek soli 1 1 1%
voda 250 ml 320 ml 380 ml rozinky

L (vloZte do automatu na rozinky a ofechy) 509 759 1009
Programovani

Dvakrat stisknéte ‘select'.
Jednou, dvakrat, tfikrat stisknéte ‘size’.
Jednou stisknéte ‘start'.

POZNAMKA

Tyto recepty mizete pouzit také pro funkci BAKE RAPID.

V takovém pfipadé chléb nevykyne tolik a nebude tak mékky. Tento program je vhodnéjsi
pro ¢aste¢né celozrnny chléb.

Podle nize uvedenych receptll se vzdy pfidava malé mnoZstvi bilé mouky. Pokud ji pfidat
nechcete, nahradte bilou mouku moukou celozrnnou, ale chléb bude men3i a hutngjsi.
Pokud byste bilé mouky pfidali vice, sniZte mnozstvi vody (protoZe celozrnné mouka
absorbuje vice vody nez mouka bild).

Programovani

Dvakrét stisknéte ‘select’.

Dvakrat stisknéte ‘option‘.

Jednou, dvakrat, tfikrat stisknéte ‘size’.
Jednou stisknéte ‘start'.

POZNAMKA

Chléb vykyne méné, protoZe tyto recepty obsahuji meni mnoZstvi bilé mouky.
MUiZete samoziejmé pouzit vétsi mnozstvi bilé mouky, ale pokud tak uginite, musite
zmensit podil tekutiny.

17
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4 * Tyto recepty jsou od Klientt v Belgii.
re c e p y n a c e Vice informaci ziskate v AVEVE na tel. ¢isle 0800/0229210.

[french]

FRANCOUZSKA BAGETA

Zvolte funkci ‘french’

Funkce BAKE

|Zicek susenych kvasnic 2
mouka AVEVE ‘Frans krokant' 400 g
voda 260 ml
1Zicek soli 1

IZic masla 1

Programovani

Stisknéte ‘select’ ¢tyfikrat (SD-255)/tfikrat (SD-254).
Jednou stisknéte ‘start'.

POZNAMKA

U tohoto programu nelze zvolit velikost, kirku nebo opeceni karky.
Pomoci tohoto receptu upecete svétly chiéb, ktery dobfe kyne, ale nevydrzi dlouho.

[italian]

ITALSKY CHLEB

Zvolte funkci ‘italian’

Funkce BAKE

IZigek susenych kvasnic %
mouka AVEVE ‘Frans krokant’ 400 g
voda 240 ml
1Zicek soli 1%

IZic olivového oleje 1%
Programovani

Stisknéte ‘select’ pétkrat (SD-255)/Ctyfikrat (SD-254).
Jednou stisknéte ‘start’.

POZNAMKA
U tohoto programu nelze zvolit velikost nebo kdrku.
Pomoci tohoto receptu upecete svétly chiéb, ktery dobfe kyne, ale nevydrZi dlouho.

[sandwich]

ZAKLADNI SENDVIC

Zvolte funkci ‘sandwich*

Funkce BAKE

IZzigek susenych kvasnic %
1Zicek cukru 1
mouka AVEVE ‘Surfina’ 4009
voda 250 ml
IZic méasla 1
1Zicek soli 1
Programovani

Stisknéte ‘select’ Sestkrat (SD-255)/pétkrat (SD-254).
Jednou stisknéte ‘start'.

POZNAMKA

U tohoto programu nelze zvolit velikost, kirku nebo opedeni karky.
Pomoci tohoto receptu upecete mékky (docela vihky) chléb s ope¢enou kirkou, idealni

pro pfipravu toastd.

CELOZRNNY SENDVIC

Zvolte funkci ‘sandwich*

Funkce BAKE

[Zzicek susenych kvasnic 1%
Izigek cukru Va
mouka AVEVE ‘Boerewit' 2009
mouka AVEVE ‘Boerebruin’ 2009
voda 270 ml
Izic masla 1
1Zicek soli 1%
Programovani

Stisknéte ‘select’ Sestkrat (SD-255)/pétkrat (SD-254).
Jednou stisknéte ‘start'.

POZNAMKA
U tohoto programu nelze zvolit velikost nebo kdrku.
Pomoci tohoto receptu upecete mékky (docela vihky) chiéb, idealni pro pfipravu toast.



AVEVE recepty na tésto

[basic]

TESTO NA KOLAC (tésto pro 2 kolace)

Zvolte funkci ‘basic’

Funkce DOUGH
cukr 609
1Zitek susenych kvasnic 2
pekafska mouka 5009
miéko 100 ml
vejce 3
maslo 100 g
1Zicek soli 1%

Programovani

Trikrat stisknéte ‘option’.
Jednou stisknéte ‘start’.

SLADKY KOLAC

Zvolte funkci ‘basic

Funkce DOUGH
kolacove tésto 5009
vejce 3
1ZiGek mésla 400 g
smetana 1dl
hnédy cukr 100 g
nékolik kostek cukru

Priprava

Tésto vyvalejte a vlozte ho do formy o priméru 24-26 cm. Na nékolika mistech

ho propichejte vidlickou. Okraje potfete rozSlehanym vejcem. Dno tésta potfete
rozpusténym maslem.

Smetanu uslehejte se 2 vejci a smés nalijte na tésto. Posypejte hnédym cukrem
a sem tam doplrite rozlamanymi kostkami cukru.

Pecte v pfedehraté troubé 30-40 minut pfi 200°C.

RYZOVY KOLAC

Zvolte funkci ‘basic
Funkce DOUGH
kolagové tésto 5009
konzervy kulaté dezertni ryze 2
vejce 2
sacek vanilinového cukru 1

Priprava

Tésto vyvélejte a vloZte ho do formy o priméru 24-26 cm. Na nékolika mistech
ho propichejte vidlickou. Smichejte ryZi s vaje&nymi Zloutky. Z bilki uslehejte snih
a opatrné ho smichejte s ryZovou smési. Nalijte na tésto.

Pecte v predehraté troubé asi 40 minut pfi 220°C.

* Tyto recepty jsou od klientt v Belgii.

JABLKOVY KOLAC ‘DELLE HAGELANDEN

Zvolte funkci ‘basic’

Funkce DOUGH
kolagové tésto 2009
jablka 4
mouka 409
maslo 409
smetana 1%dl
1Zic tresni 1
vejce 2
cukr 509

Priprava

Tésto vyvélejte a vloZte ho do formy o priméru 24-26 cm. Na nékolika mistech

ho propichejte vidlickou. Jablka oloupejte a vykrajejte, potom nakrajejte na tenké platky.
Platky rozlozte na tésto. Smichejte mouku, rozpusténé maslo, smetanu, tfeSné a vejce
a uslehejte do hladka. Nalijte na jablka.

Pecte v predehraté troubé asi 40 minut pfi 200°C.

RUM BABA

(pro 11 kruhovou savarinovou formu)

Zvolte funkci ‘basic’
Funkce DOUGH

voda 2dl
cukr krupice 2009
rum 1dl
mouckovy cukr
smetana
ovoce

Pfiprava

Pripravte tésto s kvasnicemi. Tésto vioZte do formy a pedte v pfedehraté troubé asi 40-45
minut pfi 175°C.

Smichanim vody, cukru krupice a rumu pfipravte sladky sirup. Nalijte na vychlazeny kola¢
a nechte vsaknout. Posypte silnou vrstvou mouckového cukru, potom vypliite

$Slehackou a/nebo ovocem.

ROZINKOVE BUCHTY

Zvolte funkci ‘basic

Funkce DOUGH RAISIN

voda 250 ml
mouka AVEVE ‘Boereluxe' 500 g
maslo 50g
rozinky
(vloZte do automatu na rozinky a ofechy) 150g

Programovani

Jednou stisknéte ‘menu’.
Ctyrikrat stisknéte ‘select’.
Jednou stisknéte ‘start'.

Priprava

Pripravte asi 50g kulicky. Nechte je 10-15 minut odstat pfikryté utérkou, nebo dokud
dostatecné nenakynuly.

Pecte v predehiaté troubé 15-20 minut pfi 220°C.

Vice informaci ziskate v AVEVE na tel. isle 0800/0229210.
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AVEVE recepty na testo

[whole wheat]

CELOZRNNE TESTO

Zvolte funkci ‘whole wheat’

Funkce DOUGH

1Zitek suenych kvasnic 2

1Zic cukru 1
mouka AVEVE ‘Frans krokant' 250 ¢
mouka AVEVE ‘Boerebruin‘ 2509
voda 280 ml
1Zicek soli 1%
Programovani

Dvakrat stisknéte ‘select’.
Trikrat stisknéte ‘option’.
Jednou stisknéte ‘start’.
Pfiprava

Tésto rozdélte na asi 50g kulicky. Potom nechte tésto pod utérkou vykynout.
Pecte v predehfaté troubé 15-20 minut pii 220°C.

[pizza]

TESTO NA PIZZU

Zvolte funkci ‘pizza‘

Funkce DOUGH

Zicek sugenych kvasnic 2
mouka AVEVE ‘Frans krokant' 5009
voda 290 ml
IZicek soli 1

IZic masla 1%
Programovani

Stisknéte ‘select’ osmkrat (SD-255)/sedmkrat (SD-254).
Jednou stisknéte ‘start'.

Pfiprava

Tésto vyvalejte a vlozZte ho do formy na pizzu. Na nékolika mistech ho propichejte
vidli¢kou.

Potfete ho rajskym protlakem a pfidejte poZzadované suroviny.

Pecte v predehiaté troubé 20-25 minut pfi 220°C.

SENDVICOVE TESTO

Zvolte funkci ‘pizza‘

Funkce DOUGH

I7icek susenych kvasnic 1
mouka AVEVE ‘Boereluxe' 500 g
voda 250 ml
IZic masla 2
[Zigek soli Y
Programovani

Stisknéte ‘select’ osmkrat (SD-255)/sedmkrat (SD-254).
Jednou stisknéte ‘start’.

Priprava

Pfipravte tésto a nechte ho vykynout pomoci programu ‘Pizza Dough’, potom program
spustte jesté jednou.

Tésto rozdélte na 50g kulicky. Nechte kratce odpocinout zakryté utérkou. Kulicky
rozmacknéte a vytvorte z nich rohliky. Potfete rozSlehanym vejcem.

Pecte v predehfaté troubé asi 8 minut pfi 230°C.

* Tyto recepty jsou od Klientt v Belgii.
Vice informaci ziskate v AVEVE na tel. ¢isle 0800/0229210.

CELOZRNNE TESTO S ROZINKAMI

Zvolte funkci ‘whole wheat'
Funkce DOUGH RAISIN

1zidek suenych kvasnic 2
mouka AVEVE ‘Frans krokant' 3009
mouka AVEVE ‘Masteluin‘ 2009
voda 280 ml
IZigek soli 1%
rozink!

id - 100g
(vloZte do automatu na rozinky a ofechy)
Programovani
Dvakrat stisknéte ‘select'.
Ctyrikrat stisknéte ‘option’.
Jednou stisknéte ‘start’.
Pfiprava
Viz recept uvedeny vlevo.
TESTO NA VEKU
Zvolte funkci ‘pizza‘
Funkce DOUGH
Izicek susenych kvasnic 2V
mouka AVEVE ‘Frans krokant' 500 g
voda (ledova) 280 ml
1Zicek soli 2
Programovani

Stisknéte ‘menu’ osmkrat (SD-255)/sedmkrat (SD-254).
Jednou stisknéte ‘start’.

Pfiprava
Pripravte tésto a nechte ho vykynout pomoci programu ‘Pizza Dough’, potom program
spustte jesté jednou.

Tésto rozdélte na 50g kulicky. Nechte kratce odpocinout zakryté utérkou. Pecte v pfedehraté

troubé 20-25 minut pfi 220°C.



AVEVE recepty na kolace

[bake only]

* Tyto recepty jsou od klientd v Belgii.
Vice informaci ziskéte v AVEVE na tel. ¢isle 0800/0229210.

Stisknéte ‘select’ devétkrat (SD-255)/osmkrat (SD-254). Zobrazi se délka peéeni - 30 minut.
Pomoci tlacitka ‘timer* prodluzte délku peceni (po 1 minuté) az na 1 hodinu a 30 minut.

RECEPT NA KOLAC

Zvolte funkci ‘bake only

Funkce BAKE

vejce 3
1zice mléka 3
mékké maslo 2009
smés ‘ANCO CAKE MIX' 1

Nastaveni 1
Stisknéte ‘select’ osmkrat (SD-255)/sedmkrat (SD-254).
Jednou stisknéte ‘start'.

Pfiprava 1

Nechte pekarnu fadné promichat v§echny suroviny, asi 10 minut.

Po 10 minutéach stisknéte STOP. Z nadoby okamZité vyjméte hnétaci metlu.
Pokud byste metlu nevyjmuli, na dné kolace zistane dira.

Nastaveni 2

Stisknéte ‘select’ devétkrat (SD-255)/osmkrat (SD-254).

Opakované stisknéte timer, dokud se nezobrazi 1 hodina a 10 minut.
Jednou stisknéte ‘start'.

Priprava 2
Po pipnuti vyjméte nadobu z pekarny a nechte vychladnout. Jakmile nadoba vychladla,
vyjméte kola¢ a nechte ho vychladnout na rostu.

POZNAMKA
Smés muzete pfipravit také ruéné. Pokud tak ucinite, ignorujte odstavce Nastaveni 1
a Priprava 1.

AVEVE recepty ze smeés

na peceni chleba

RECEPT NA KOLAC

Zvolte funkci ‘bake only

Funkce BAKE
vejce 3
mékké maslo 150 g
smés ‘AVEVE CAKE MIX' 330¢g
rozinky
(pfidejte do smési 5 minut po spusténi michani) 1009

Nastaveni a pfiprava

Viz predchozi recept.

RECEPT NA KOLAC

Zvolte funkci ‘bake only

Funkce BAKE
vejce 4
mékké maslo 2009
cukr 2009
mouka s kypficim praskem 2009
séacek vanilinového cukru 1
Cokoladové viocky 100 g

Nastaveni a pfiprava
Viz pfedchozi recept.

* Tyto recepty jsou od klientd v Belgii.
Vice informaci ziskate v AVEVE na tel. isle 0800/0229210.

[basic]
SELSKY BILY (927 BIO BiLY
Zvolte funkci ‘basic Zvolte funkci ‘basic
Funkce BAKE Funkce BAKE

M L XL M L XL
kvasnice 1 lzitka 1 1zigky | 172Lzicky kvasnice 1 lzicka 1 1zigky [ 1721zicky
mouka 3509 450 g 600 g mouka 3509 450 g 600 g
sl 1 1zitka 1"2zigky 2 IZicky sl 1 lzicka 1"2zicky |2 l1zigky
cukr 1 IZice 1 IZice 1"2zice cukr 1 Izice 1 Izice 1"zice
méslo 10g 209 20g méslo 10g 209 20g
voda 220 ml 280 ml 380 ml voda 210 ml 270 ml 360 ml
Smés ALL-IN-MIX PRO BILY CHLEB (942) Smés ALL-IN-MIX PRO CELOZRNNY CHLEB  (947)
Zvolte funkci ‘basic Zvolte funkci ‘basic
Funkce BAKE RAPID Funkce BAKE RAPID

M L XL M L XL
mouka 350 g 450 g 600 g mouka 3509 450 g 600 g
voda 230 ml 300 ml 400 ml voda 230 ml 300 ml 400 ml
[gluten free]
BEZLEPKOVY CHLEB BEZLEPKOVY CHLEB S VEJCEM
Zvolte funkci ‘gluten free Zvolte funkci ‘gluten free
Funkce BAKE Funkce BAKE
voda 320 ml voda 100 mi
olej 1 Izice mléko 180 ml
bezlepkova mouka 500 g vejce 2
kvasnice 1 1zitka olej 11Zice

bezlepkova mouka 5009
kvasnice 11Zicka

POZNAMKA

U tohoto programu nelze zvolit velikost.
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Recepty na chléb

[basic]
(bila nebo hnéda mouka)

@ . U receptt s timto
symbolem mUZete pouZit
Casova¢ (4-13 hod.).

Recepty na tésta
naleznete na str. 22-31

Bily chiéb
‘Basic*-Bake' (4h) @

M L XL
kvasnice 3/4 \zicky | 11zicka 11/4 1zicky
silnd
bila mouka 4009 4759 550 g
cukr 1 1zicka 11/2 1zicky |2 |zicky
maslo 159 259 259
sl 1 Izicka 11/4 1zicky | 1 1/2 1zicky
voda 270 ml 320 ml 360 ml

Rychly bily chléb
‘Basic™-Bake Rapid (1h 55m-2h) X}

M L XL
kvasnice 1 Izicka 11/4 1zicky | 1 1/2 I1zicky
silna
bild mouka 400g 475¢ 550 g
cukr 1 Izicka 11/2 1zicky | 2 Izicky
maslo 159 25¢g 259
stl 1 Izicka 11/4 1zicky | 1 1/2 I1zicky
voda 280 ml 320 ml 360 ml

Ovocny chlebicek
‘Basic*-Bake Raisin‘ (4h) (%)

M
kvasnice 1 1Zicka
silna bild mouka 4009
cukr 2 Izicky
maslo 759
sl 1 Izicka
skofice 2 Izicky
smés koreni 1 1Zicka
vejce, stfedni 2
voda 10 ml
mléko 10 ml
*smés suSeného ovoce 150 g

BriosSky
‘Basic'-'Bake'-'Ligh’ Crust (4h) @

M
kvasnice 1 Izicka
silnd bild mouka 4009
cukr 3 Izice
maslo 1009
vejce, stredni 3
sl 1 Izicka
miéko 150 ml

Mandlovy chlebic¢ek s merurikami
‘Basic-Bake Raisin‘ (4h) @) (pouze SD-255)
L

kvasnice 1 1Zicka
silna bila mouka 4009
cukr 1112 1zicky
maslo 259
sul 1 IZicka
mleté mandle 509
voda 270 ml
*su$ené meruriky, nasekané | 100 g
*platky mandli 509

Miéény chléb

‘Basic-Bake’ (4h) @

M L XL
kvasnice 3/4 Izicky |1 Izicka 11/4 Izicky
silnd
bild mouka 400 g 4759 550 ¢
cukr 1 Izicka 11/2 1zicky |2 1zicky
maslo 159 259 259
stl 1 Izicka 11/4 1zicky |1 1/2 Izicky
miéko 280 ml 340 ml 380 ml

Chléb s pSeniénymi klicky
‘Basic*-‘Bake" (4h) 129}

M
kvasnice 11/4 1zicky
silna bild mouka 500 g
cukr 1112 1zicky
olej 2 |zice
sl 1 1/4 1zicky
pSenicné klicky 509
voda 350 ml

Chléb s ovesnymi vio¢kami a otrubami
‘Basic-Bake’ (4h) @)

L
kvasnice 1 1Zicka
silné bila mouka 400¢
cukr 1112 1zicky
olej 2 Izice
sl 1 1/4 Izicky
otruby 509
ovesné viocky 509
voda 350 ml
Pizza chléb
‘Basic'-'Bake Raisin-'Medium’ Crust (4h) @ (pouze SD-255)
M
kvasnice 3/4 \zicky
silnd bild mouka 4009
cukr 1 1zicka
olej 1 Izice
sl 1 lzicka
sudené oregano 2 1zicky
voda 260 ml
*pepperoni, nakrajeny 759
*pInéné olivy, nasekané 759

5zrnny chléb
‘Basic’-‘Bake Raisin’ (4h) (—D (pouze SD-255)

M L XL
kvasnice 3/4 1zicky |1 IZicka 11/4 Izicky
silna
bila mouka 4009 4759 550 g
cukr 1 Izicka 11/2 1zicky |2 Izicky
méslo 159 259 259
stl 1 Izicka 11/4 1zicky |1 1/2 I1zicky
voda 270 ml 320 ml 360 ml
*Inéné semeno 1 Zice 1112 1zice |2 Izice
*sezamové semeno | 1 Izice 1112 1zice |2 Izice
*dynové semeno 1 Izice 112 Izice |2 lzice
*mak 1 Izice 11/2 zice |2 IZice
*slunecnicové semeno | 1 IZice 1112 |zice |2 Izice

Hnédy chléb
‘Basic-Bake' (4h) @

M L XL
kvasnice 3/4 |zicky |1 lzicka 1 1/4 1zicky
silng
hnéda mouka 4009 4759 550 g
cukr 1 1Zicka 1112 1Zigky | 2 Izicky
maslo 159 259 259
sl 1 1Zicka 1 1/4 1zicky | 11/2 1zicky
voda 270 ml 320ml 360 ml

Rychly hnédy chléb
‘Basic’-'Bake Rapid' (1h 55m-2h) @

M L XL
kvasnice 1 Izicka 11/4 1zicky |1 1/2 1zicky
silng
hnéda mouka 4009 4759 550 g
cukr 11Zicka 1112 IZicky |2 1Zzicky
maslo 15¢g 25¢g 259
stl 1 Izicka 11/4 Izicky |1 1/2 Izicky
voda 280 ml 320 ml 360 ml

Sladovy chléb
‘Basic’-'Bake Raisin’ (4h) @ (pouze SD-255)
L
kvasnice 1 1Zicka
silnd bila mouka 500 g
cukr 1112 1zicky
stl 11/4 |zicky
slad 3 Izice
voda 320 ml
*sultanky (rozinky) 150 g
Chléb s kari a mangem
‘Basic-Bake' (4h) @)
M
kvasnice 3/4 |zicky
silng hnéda mouka 4009
cukr 1 lzicka
maslo 159
sl 1 1zitka
kari pasta 3 I1Zicky
mangové chutney 2 |zice
voda 270 ml

Chléb se syrem a slaninou

‘Basic'-‘Bake Raisin‘ (4h) @ (pouze SD-255)
M L

XL
kvasnice 3/4 lzicky |1 Izicka 11/4 1zicky
silna
bild mouka 400g 475¢ 550 g
cukr 1 IZicka 1112 IZicky |2 Izicky
sl 1 IZicka 11/4 1zicky |1 1/2 |zicky
syr ¢edar, strouhany |50 g 759 1009
voda 270 ml 320 ml 360 ml
*varena slanina, nakrajend | 50 g 759 100g

Bily chléb z cerstvych kvasnic

‘Basic-‘Bake' (4h) @)

Cerstvé kvasnice
silnd bila mouka
cukr

olej

stl

voda

89

500 g

11/2 1zicky
2 Izice

1 1/4 1zicky
330 ml

* U dopliikovych surovin ozna¢enych * dodrZujte dobu pfidani podle pokynu na str. 11.




Recepty na chléb

[who|e wheat] Olivovy chléb Celozrnny chléb s nékolika druhy semen
(celozrnna mouka) ‘Whole Wheat'-‘Bake Raisin* (5h) @ (pouze SD-255) ‘Whole Wheat'-'Bake Raisin’ (5h) (—D (pouze SD-255)
M M L XL
kvasnice 3/4 |zicky kvasnice 3/4 |Zicky 1 IZicka 1 1/4 1zicky
@ - U receptu s timto silna celozmna mouka 200 g silna
symbolem muzZete pouZit silnd bild mouka 2009 celozrna mouka 4009 4759 5509
gasovat (4-13 hod.). cukr 1 icka cukr 1 lzicka 112 Izicky |2 IZicky
olej 3 Izice maslo 159 259 25¢g
st 1 Bicka sul 1 Izicka 11/4 1zicky |1 1/2 |zicky
susené oregano 1 Izice voda 280 ml 340 ml 360 ml
voda 270 ml *Inéné semeno 1 Izice 1112 |Zice |2 IZice
*celé demé olivy, vypeckované | 75 g *sezamové semeno |1 IZice 1112 |zice |2 |zice
*dyriové semeno 1 Izice 11/2 |zice |2 Izice
*mak 1 Izice 1112 1zice |2 lzice
*slunecnicové semeno |1 IZice 1112 |zice |2 Izice

100% celozrnny chléb

‘Whole Wheat-Bake' (5h) @ 100% celozrnny chléb z Cerstvych kvasnic

M L XL ‘Whole Wheat-Bake (5h) @)
kvasnice 34 lzicky | 11zicka |11/ zicky L Cibulovy chléb
silng Cerstvé kvasnice 8¢ § (o ¢
celozrnna mouka 4009 4759 550 g siin celozmna mouka 500 Whole Wheat'-Bake' (5h) @
cukr 1 1Zicka 1112 |Zigky | 2 1zicky cukr 1112 Izicky M
méslo 159 259 259 olej 2 1zice kvasnice 3/4 |zicky
sl 1 Izicka 11/4 Izicky | 1 1/2 1zicky sl 11/4 3idk silng celozmna mouka 3009
voda 280 ml 340 ml 380 ml voda 350 ml Y silna bila mouka 100 g
cukr 1 1Zicka
olej 1 Izice
70% celozrmny chiéh 2
sl 1 1zicka
‘Whole Wheat-Bake’ (5h) @) cibule, nakrajena
M L XL azjemnéna 1 IZici oleje 509
- Chléb s medem a slune€nicovym semenem Gesnekové pyré 1 lzicka
kvasnice 3/4 Izicky | 1 1zicka 1 1/4 1zicky G ., 2 itk
silng ‘Whole Wheat'-Bake Raisin’ (5h) @) (pouze SD-255) fenova pasta ZICky
celozmnamouka | 300 g 350 g 400g T voda 270 ml
silna 5
bilé mouka 1009 [1259  |150g k‘f?”'cf — ;;‘Ck’“
cukr Tizicka |1 112 Izicky | 2 Izicky Stina celozmna mouka 9
- silna bila mouka 2259
maslo 159 259 259 med 2 l3ice L i
sl 1lzigka | 11/4zigky | 1172 lzicky — - Obilny chléb Granary®
voda 280 ml 340 ml 380 ml sl 1114 ticky ‘Whole Wheat-‘Bake' (5h) @
voda 320 mi M L AL
; 3 * & 6 Zi k I 3/4 I1Zick 1 |zick: 11/4 1zick
50% celozrnny chléb slunecnicové semeno 4 |zice S;:ra]zmoe Zicky [Zicka [Zicky
‘Whole Wheat-‘Bake' (5h) @ mouka Granary® 4009 4759 550 g
M L XL cukr 1 IZicka 1112 1zicky | 2 IZicky
kvasnice 3/41zicky | 11zicka |1 1/4 Izicky maslo 159 259 259
silng Chléb s pestem a piniovymi ofechy sl 1 |zicka 11/4 Izicky | 11/2 Izicky
celozrnna mouka 200 250 275 -
i 9 g g ‘Whole Wheat-‘Bake Raisin’ (5h) @) (pouze SD-255) voda 20m | 320ml | 360mi
bila mouka 2009 2259 275g M L XL
cukr 1 1zicka 11/2 1zicky | 2 Izicky kvasnice 3/4 1zicky 1 Izicka 1 1/4 |zicky
maéslo 159 259 259 sina
sii Tlzicka | 11/41zicky | 1112 icky celozina mouka 12009 B0g  |300g Sladovy hnédy chiéb
voda 280 ml 340 ml 380 ml silnd bild mouka 2009 2259 2509 ‘Whole Wheat-‘Bake* (5h) @
cukr 1 Izicka 11/2 1zicky | 2 1zicky
sl Ttk | 1104 lzicky | 11/2 12Ky M L XL
Rychly 100% celozmny chiéb pesto 2 13ice Jizice |4 zice kvasnice 304 Izicky | 11zicka | 11/41zicky
voda 280 ml 34oml | 380 ml silna o
‘Whole Wheat-‘Bake Rapid" (3h) @ “piniové ofechy 759 100g 125 mouka Granary 2509 3009 3509
M L XL silna bila mouka 150 g 2009 2509
kvasnice 1114 Zicky |1 172 icky |1 314 izicky cukr 1Uicka | 1172 Zitky 2 tzicky
silna maslo 159 259 259
bila mouka 4009 4759 550 g sl 1 lzicka 11/4 1Zicky| 1 1/2 Izigky
cukr 1lzicka |1 1/21zcky |2 Izicky Chléb s javorovym sirupem a pekanovymi ofechy voda 270 ml 320ml | 360 ml
mislo 159 %9 259 ‘Whole Wheat'-‘Bake Raisin‘ (5h) @) (pouze SD-255)
st 1lzicka | 11/4 Izigky |11/2 Izigky T
voda 280 ml 340 ml 380 ml ETTED 34 izicky
silna celozrnna mouka 200
silna bil4 mouka 200 9 Sojovy chléb s nékolika druhy semen
Rychly 70% celozrnny chléb g ; » ,
) B . maslo 159 Whole Wheat-‘Bake' (5h) {5
Whole Wheat'-'Bake Rapid" (3h) @ sl 1 lzicka
M L XL javorovy sirup 3 lzice kvasnice 1 lzicka
kvasnice 1 Izicka 11/4 |zicky |1 1/2 Izicky voda 280 ml silna bild mouka 3009
silng * & OF 4 sojova mouka 1009
celozrnna mouka 300g 3509 4009 pekanoveé ofechy, 89 K
sina cukr 2 1zicky
bila mouka 100 g 125¢ 150 g maslo 20
cukr 1 1zicka 1112 1zicky |2 1zicky sul 11zicka
méslo 159 259 259 ; L. voda 280 ml
sl 10zcka |1 1/4 Izicky | 1172 Izicky Ovocny chlebicek sojové miéko 120 mi
voda 280 ml 340 ml 380 ml ‘Whole Wheat'-Bake Raisin' (5h) {$&) “Inéné semeno 509
M *mak 3 Izice
Kvasnice 1 1Zicka *sezamové semeno 2 Izice
Rychly 50% celozrnny chléb silng celozmné mouka 400g *sluneénicové semeno 1 Izice
‘Whole Wheat-‘Bake Rapid' (3h) &) cukr 2 lzicky EETEETETD i e
M L XL maslo 759 * Tento chiéb je vyroben ze silné bilé mouky, ale ma
kvasnice 1 Izicka 11/4 1zigky |1 1/2 Izicky sul 1 1zitka vyhodu 5hodinového cyklu.
silnd skofice 2 IZicky
celozrnna mouka 2009 2509 2759 smés koreni 1 lzicka
sijll'!é " , . o vejce, stredni 2
lc)I : e 1?99ka 1 15/29\"5k 2 I?égk voda 20l
”é rl 152‘0 = “ 252' Y miéko 120 mi
masio 9 9 9 *smés suseného ovoce 150 g
sul 1 Izicka 11/4 1zicky |1 1/2 1zicky
voda 280ml |340ml |380ml * U doplitkovych surovin oznagenych * dodrzujte dobu pfidani podle pokynii na str. 11.




Recepty na chléb

[rye] (pouze SD-255)
(zitna a Spaldova

mouka 5
onN ) b @ Zitny chléb s nékolika druhy semen Ovocny $paldovy chléb
ezapomerite na vSechny U - i
51 - U receptl s timto ‘Rve'- ‘ Byat f
tyto recepty pouzit p m Rye'-'Bake' (3h 30m) @ Rye'-‘Bake'-'Medium* Crust (3h 30m) @
specialni hnétaci metlu symbolem miZete kvasnice 2112 Izicky kvasnice 1112 Izicky
(na Zitny chléb). pouzit casovac Zitna mouka 5009 $paldova mouka 500 g
@ V programu rye nefunguje (3 hod. 30 min.-13 hod.). cukr 2 Izicky med 1 lzitka
automat na rozinky olej 3 Izice olej 3 Izice
a orgchy. . ) sul 2 IZicky sul 1 1Zicka
@ Jakekoliv dopliikove mak 2lzice smés suseného ovoce 150 g
suroviny viozte pfimo Inéné semeno 3 Izice smés kofeni 3 Izicky
do nasj?by hned sluneénicové semeno 3 Izice voda 360 ml
na zacatku. voda 430 ml T - .
@ Vysledkem soudrznosti * Tento bochnik mé rovny nebo mimé propadly vrek.
rovin mlize byt zbytek 50 o Lo L L
rsrl;logky naubfc%t byte Zitny Spaldovy chléb Spaldovy chléb s nékolika druhy semen
i 2 Rye-Bake' (3h 30m) @ ‘Rye-'BakeDark’ Crust (3h 30m) @
bochniku, coz - - -
je normaini. kvasnice 2 Izicky kvasnice 1112 Izigky

@ Pravé vzhledem k této Zitna mouka 2509 $paldova mouka 400g
goudrinqsti hnétaci metlal $paldova mouka 250 g med 1 lzicka
casto uvazne vhboghmgch med 2 Izicky olej 3 Izice
pnprsvovanyc z Zitné o[e] 3 \Te il 1 Bidka
mouky. - sl 2zitky Inéné semeno 3 lzice
Vyckejte, az chléb i .

voda 360 ml mak 2 Izice
vychladne (abyste . P . I P 5 "
si nepopalili ruce), Tento bochnik méa rovny nebo mirné propadly vrsek. sezamové semeno 2 1zice
a potom metlu vyjméte . o voda 300 mi
zatlagenim na dno Spaldovy chléb * Tento bochnik ma rovny nebo mimé propadly vriek.
bochniku, opatrné, ‘Rye™-'Bake’ (3h 30m) @ .
& Spaldovy chléb s citronem a makem
abyste chleb kvasnice 1112 Izicky P v
neposkodili. $paldova mouka 400g ‘Rye'-‘Bake Repid'-Dark' Crust (1 h 55m) &)
med 1zicka kvasnice 1112 Izicky
olej 3 Izice $paldova mouka 4009
stl 1 Izicka susené mléko 2 Izice
voda 300 ml med 1 Izicka
* Tento bochnik ma rovny nebo mirn& propadly vréek. olej 3 lzice
sul 1 Izicka
mak 3 IZice
strouhana citronova ktira 1
$téva z citronu 30 ml
voda 280 ml
* Chléb s citronem a makem bude mit o néco hutngjsi
texturu neZ standardni $paldovy chiéb.

[french] Francouzsky chléb Selsky francouzsky chléb

(bila/celozrnna mouka) ‘French*-‘Bake' (6h) @) ‘French'-Bake' (6h) @)

Pripravite chléb kvasnice 1 lzicka kvasnice 1 lzicka

s kifupavou kurkou silna bila mouka 4009 silna bila mouka 2759

a texturou. maslo 159 silna celozmna mouka 759

@: U to s timt stl 1 1zicka Zitna mouka 509

- U receptl s timto voda 290 ml méslo 159
§ymbol?m muzete pouZit st 1 lzitka
Casova¢ (4-13 hod.). voda 310 ml

[italian]

(bild mouka)

Lehky chléb

k téstovinam apod. Chléb se zelenym pestem,

@ V programu italian cibuli a éesnekem Chléb s houbami a slaninou pancetta Chléb se tfemi druhy syrd
nefunguje automat ‘ltalian*-Bake (4h 30m) & ‘Italian’-Bake' (4h 30m) @ ‘ltalian’-‘Bake' (4h 30m) @)
na rozinky a ofechy. kvasni 3/4 I1Zick kvasni 3/4 1zick kvasni 3/4 1zick

. Jakekohv doplﬁkOVe vasnice IZICKY .vafm?e' ZICKY lvaénl?e' IZICKY
suroviny viozte silna bila mouka 350 g silna bila mouka 4009 silna bila mouka 4009
pfimo do nadoby hned polenta 509 cukr 1 IZicka cukr 1 Izicka
na zadatku. cukr 1 |zicka méslo 159 sul 112 Izicky

@ Passata je husta sl 1/2 Izicky stl 112 Izicky syr dolcelatte 509
rajCatova omacka zelené pesto 2 Izice hfibky, syr parmezan,
obvykle podobna cibule, nakrajena namocene 259 strouhany 259
pastam prodavanym azjemnénd 1 lZici oleje | 75 g sIaﬂing pancket}@ s los syr mozzarella 509
v supermarketech strouzek Eesneku, varena a nakrajena 9 voda 240 ml

’ nakréjeny najemno | 2 voda 280 ml
voda 250 ml
@ - U receptd s timto
symbolem mUZete pouZit
Casovac (4-13 hod.). Rajcatovy chléb focaccia Chléb se susenymi rajcaty
‘ltalian‘Bake" (4h 30m) @ Chléb s oreganem a olivami a parmezanem
kvasnice 34 zicky ‘talian’Bake' (4h 30m) &) ‘Italian*-‘Bake' (4h 30m) @)

Jednoducha ciabatta silna bila mouka 400 g kvasnice 3/4 IZicky kvasnice 314 12cky

‘talian*-Bake' (4h 30m) @ oukr | ttcka siné bilamouka | 400g sinabilamouka | 400g

K " 1 itk olivovy olej 1 Izice cukr 1 1zitka cukr 1 Bitka

vasnice ZICka o 3% - . . v
sl 1 |zicka olivovy ole] 2 |zice p
sinébilimouka  [500g - — st 112 ey
passata (rajsky protlak) | 150 ml sul 112 1zicky syr parmezan

cukr 1 Izicka » yr parmezan,

e o voda 120 mi oregano 1 Izice strouhany 509

S el ElEEe “zelené vypeckované olivy |50 g Cerné olivy, sudend rajcata

stl 1 1Zicka *suena rajcata, nasekané 509 v oleji, nakrajena 759

voda 300 ml nakrajena 509 voda 280 ml voda 270 ml




Bezlepkové recepty

[basic]
[gluten free]

(bezlepkova smés na chléb/
smés na chléb bez psenice)

&) : Nelze pouzit Casova.

@ V programu gluten free
nefunguje automat
na rozinky a ofechy.

@ Jakékoliv dopliikové
suroviny vioZte pfimo
do nadoby hned
na zagatku.

@ Muzete péct bezlepkové

kolace podle receptu
uvedenych na str. 28-31
nahrazenim standardni
hladké mouky
za bezlepkovou.
Pokud je v receptu uvedena
mouka s kypficim praskem,
pridejte 1 1zitku bezlepkového
kypficiho prasku.

@ Bezlepkové smési mlzete
zakoupit v:

* lékarnach,

+ prodejnach se zdravou
vyZivou,

« velkych supermarketech.

Poznamka

@ V/yroba bezlepkového
chleba se velmi lisi
od bézného postupu
pfipravy chleba.
Prectéte si pokyny vpravo.
@ Podrobné informace
ziskate od vyrobce mouky.
@ Vysledkem soudrznosti
surovin maze byt zbytek
mouky na bocich bochniku,
coZ je normalni.

Bezlepkova smés na chléb Glutafin
‘Gluten Free'-'Bake'-'Dark’ Crust (2h) @

—

je dulezité vyvarovat se kontami

obsahujici lepek. Proto vénujte zvySenou péci myti

nace moukou

vnitfni nadoby, hnétaci metly atd.

W Vyrabi se jinak nez ostatni

LiSi se postup pfidavani surovin
Suroviny vkladejte v nasledujicim
poradi, aby se tésto bezlepkového
chleba dobfe promichalo.

(Spatné poradi mtize zptsobit
nedostateéné kynuti.)

=» Voda, sUl, tuk =» bezlepkova smés

na chléb = susené kvasnice.

typy chlebal

Nez zacnete s vyrobou bezlepkového chleba

B Poradte se se svym Iékafem a dodrzujte nize uvedené pokyny!
Pokud vyrabite bezlepkovy chléb jako soucast diety,

-» MuUzete si objednat dal$i vnitfni nadoby a hnétaci metly:

® Zakaznické centrum: 08705 357357

* Pfimo online:

http://www.panasonic.co.uk

Vysledek se li$i v zavislosti

na typu mouky

VySe uvedené recepty byly vytvoreny
s urcitymi typy smési na chléb, proto
muze byt vysledek odli$ny,

a to v zavislosti na pouzité aktualni
smési. (Vétsi rozdil mizete zaznamenat

pfi pouziti smési bez psenice.)

Pokud zustane hnétaci metla

v bochniku

Vzhledem k soudrznosti hnétaci metla
&asto uvazne v bochnicich

pfipravovanych z bezlepkové smési
a smési bez pSenice. Vyckejte, az
chléb vychladne (abyste si nepopalili
ruce), a potom metlu vyjméte
zatlacenim na dno bochniku, opatrné,
abyste chléb neposkodili.

Spotfebujte do dvou dnu

Hotovy chléb skladujte na chladném

a suchém misté a spotfebujte ho

do dvou dnu. Pokud ho do té doby
nespotrebujete, nakrajejte ho, viozte
do sacku a dejte zmrazit do mraznicky.

B Ochucené bezlepkové chleby

Pouzijte jednu davku zvolené smési a pfidejte do nadoby nasledujici suroviny, podle vasich predstav.
@ Pokud neni stanoveno jinak, zvolte nastaveni karky (crust) Medium.

Ovocny chlebicek
* 100 g smési ovoce
* 2 Izi¢ky skofice

Datlovy chlebi¢ek s rozinkami

* Stava ze 2 pomerancl (v objemu poZadovaném pro vodu),

pfidejte do nadoby pfed vioZzenim
* 2 Izitky smési kofeni
* 150 g nasekanych datli
* 100 g rozinek
* kdra ze 2 pomerancu

bezlepkové smési

Bezlepkova smés na chléb s vlakninou

‘Gluten Free'-'Bake'-'Darl

k Crust (2h) )

Chléb s javorovym sirupem a pekanovymi ofechy
* 2 IZice javorového sirupu

* 50 g pekanu

5zrnny chléb (s tmavou kurkou)

* 1 IZice Inénych semen

* 2 IZice sezamovych semen
* 1 IZice dynovych semen

* 1 Izice maku

* 1 Izice slunec€nicovych semen

Chléb se susenymi rajcaty a parmezanem (s tmavou kurkou)
* 50 g nastrouhaného parmezanu

* 50 g suSenych raj¢at v oleji, okapanych a nakrajenych

Bezlepkovy chléb

Smés na chléb Juvela
‘Gluten Free'-‘Bake'-'Dark’ Crust (2h) @

studena voda z vodovodu
olej

smés na chléb

kvasnice

400 ml
2 lzitky
5009

2 1zicky

Bezlepkova smés

Smés obsahujici viakninu

horka voda z konvice 200 ml

studené voda z vodovodu 200 ml voda

olej 1112 Izice stl

smés na chléb 500 g olej

kvasnice 2 |zicky smés na chléb
kvasnice

400 ml
112 1zicky
1 Izice
500 g

1 IZicka

430 ml
112 I1Zicky
1 IZice
500 g

1 1Zicka

Bezlepkovy chléb bez pSenice

Chléb bez pSenice je zcela odliSny od bezlepkového, protoZze neobsahuje lepek ani pSeni¢né otruby. Nékteré smési bez pSenice jsou vhodnéjsi pro delSi cykly. Zkontrolujte, zda v§echny
pouzité suroviny odpovidaji vasi dieté. Krupice obsahuje lepek.

Bezlepkova

Zaninra Clitafi

bez

‘Basic'-Bake'-'Large’ Size-'Dark’ Crust (4h) @

Farmarsky bezlepkovy chléb
‘Gluten Free'-'Bake'-'Dark’ Crust (2h) @

Smés na chléb Schar

‘Gluten Free'-'Bake’-'Dark’ Crust (2h) @

smés na chléb smés na chléb s vlakninou hnéda mouka na chiéb bild mouka na chiéb Smés bez psenice Schar Mix B
studend voda z vodovodu | 450 ml 480 ml voda 330ml 310 ml voda 440 ml
olej 1 Izice 1 Izice ovocny ocet 1 IZicka 11zicka olej 1 Izice
smés nachléb  |500g 5009 rostlinny olej 4 Izice 4 1Zice smés na chléb 500 g
kvasnice 1112 1zicky 1 IZicka vejce, stfedni 1 1 kvasnice 1 1zigka
bilek stredné Smé hiéb Juvel
Bezlepkovy chléb bez p$enice velkého vejce | 1 1 mes na chich Juvela
Racin Raka Mad i ki 450 450 ‘ Bake“‘Dark’
Basic'-Bake'-Medium' Crust (4h) (X} m(:(u : 7 I..g ] I.,g Gluton Free'- Bake'-Dark Cust (20) X}
CuKr zice zice & deni
teplé voda + 1 vejce + 1 vajedny bilek 430 ml - Smés bez pSenice Harvest
—— stl 11Zicka 11Zicka voda 420 ml
[ozZpUStENIngsio S0} kvasnice 1112 Izicky 1112 Izicky i
ovocny ocet 1 1zicka sul. 1/2szky
hnédé rjZova mouka 3009 olej : 1 lzfce
bramborovy Skrob 100g Smés bez pienice Glutano i”‘es na chiéb ??ng
Y e e " vasnice lZICKa
odstfedéné susené miéko 509 ‘Gluten Free'-Bake™-Dark' Crust (2h) (X}
xanthamova guma 1 |§Ce voda 500 ml Bezlepkova smés Sainsbury‘s a smés na chléb
ctnkr 1 IZlce sil 1 1Zicka bez pSenice, s vlakninou
S | ke ok 1 tce ‘Gluten Free-Bake-Dark Crust (20) (]
kvasnice 1 1Zicka X 500
- Smes 9 voda 440 ml
* Muzete vynechat susené miéko. kvasnice 1 1zicka rostlinny olej 2 lzice
Efekt Mix (MIX) 500g
kvasnice 1 1zicka
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Recepty na tésto

[basic]
[whole wheat]
[rye] [french] [pizza]

Nastaveni Dough tésto smicha a necha vykynout, potom ho vytvarujete
a mlzete upéct v bézné troubé.

@ Nelze pouzit casovac.

Pfipravte si suroviny uvedené v receptu a zvolte si spravny rezim.

Jakmile mate tésto hotové, vytvarujte ho, nechte vykynout

a potom upecte.

@ Maximalni davka, kterou miZete do pekarny vloZit, je 600 g.
Recepty uvadéjici 300 g mouky mizete zdvojnasobit.

@ Jakmile se program DOUGH dokonéi, bude se vam s téstem
manipulovat lépe, pokud ho vyklopite na moukou vysypany val.

Bilé tésto
‘Basic-‘Dough’ (2h 20m)  {K}
kvasnice 11/4 1zicky
silna bila mouka 550 g
cukr 2 Izicky
olej 2 Izice
stl 1112 |zicky
voda 320ml
Hnédé tésto
‘Basic-‘Dough’ (2h 20m) X}
kvasnice 11/4 Izicky
silna hnéda mouka 550 g
cukr 2 I1Zicky
olej 2 Izice
sul 1112 1zicky
voda 320 ml

100% celozrnné tésto
‘Whole Wheat'-'Dough’ (3h 15m) @

kvasnice 1 1/4 1zicky
silné celozrnéa mouka 550 g

cukr 2 IZicky
olej 2 lzice

stl 1112 1zicky
voda 340 ml

70% celozrnné tésto
‘Whole Wheat'-'Dough’ (3h 15m) @

kvasnice 11/4 1zicky
silna celozrna mouka 4009

silnd bild mouka 1509

cukr 2 Izicky
olej 2 Izice

sul 11/2 1zicky
voda 340 ml

50% celozrnné tésto
‘Whole Wheat'-'Dough’ (3h 15m) @

kvasnice 11/4 1zicky
silna celozrnna mouka 2759

silnd bila mouka 275¢g

cukr 2 Izicky
olej 2 Izice

sl 11/2 1zicky
voda 340 ml

-
Priklad - pfiprava dalamanku

® Vytvarovani
Tésto muzete vytvarovat jako rohliky, pletence,
uzly, bagety, velké nebo malé bochanky nebo viozit
do tradi¢ni formy na chléb.

@ Bochanky O%O ~
Sh L) S

@ JeZci
@ €9) ‘
rozinky

(potfit uSlehanym vejcem)

@Kynuti
Vétsina receptt vyzaduje ¢as na vykynuti tésta,
po jeho vytvarovani a predtim, nez ho upecete.
Obecné feceno, nechte tésto vykynout na teplém
misté (pfi teploté max. 40°C), dokud nezdvojnasobi
svUj objem.
e Priblizna doba kynuti - rohliky 25 min.,
cely bochnik, napf. panettone apod. 50 min.
e Aby na téstu nevznikla tvrd$i, vyschla vrstva,
zakryjte tésto polyetylenovym sackem nebo
lehce naolejovanou potravinovou félii.
® Potfeni/peceni
Potrete mlékem, slanou vodou, rozslehanym vejcem
nebo olejem. Posypejte makem, sezamovym
seminkem. Peéte podle uvedenych pokynu.

Bochanky
@ Zvolte si jeden z nasledujicich receptl

a postupuijte podle uvedenych pokynu.

.

Tésto vytvarujte.

w a

Polozte na pecici papir a nechte vykynout,
az zdvojnasobi objem.

2

3 Potiete rozslehanym vejcem.

4

Pecte pii 220°C/425°F/plynova trouba
7 asi 10-15 minut nebo dozlatova.

Ciabatta
Faze 1 Zadélani tésta: ‘Pizza'-Dough’ (45m) @
112 Izicky
1759

kvasnice
) silna bila mouka

Tésto Granary®
‘Whole Wheat'-'Dough’ (3h 15m) @

kvasnice 1 1/4 1zicky
silnd mouka Granary® 550 g
cukr 2 Izicky
olej 2 Izice
sl 11/2 1zicky
voda 320 ml
100% Zitné tésto
‘Rye’-'Dough’ (2h) @
kvasnice 2 1zicky
Zitna mouka 500 g
cukr 2 Izicky
olej 3 Izice
sl 2 Izicky
voda 360 ml

* Pouzijte specialni hnétaci metlu (na Zitny chléb).
* Nechte 15 minut kynout.

Spaldové tésto
‘Rye-‘Dough’ (2h) &)

kvasnice 1112 1zicky
$paldova mouka 500 g

med 1 1Zicka
olej 3 Izice

stl 11zicka
voda 270 ml

* Pouzijte specialni hnétaci metlu (na Zitny chiéb).
* Nechte 15 minut kynout.

Francouzska veka
‘French*-‘Dough* (3h 35m) (K}

kvasnice 112 |Zicky
silné bild mouka 2509
maslo 159

sl 112 Izicky
voda 150 ml

voda 200 ml

)

Féze 2: ‘Basic’-'Dough’ (2h 20m)

kvasnice 1/4 |zicky
silna bila mouka 3259

cukr 112 Izicky
olivovy olej 2 Izice

sl 1112 Izicky
voda 80 ml

Vlozte do nadoby v8echny suroviny pro zadélani tésta
a zapnéte program Pizza Dough na 45 min.

(0 12 hod. pozdéji)

2 Po 15 m|n proces vypnéte tlacitkem start/stop.
Pfidejte vSechny suroviny uvedené ve fazi 2 a zapnéte
program Basic Dough na 2 hod. 20 min.
* Ztohoto tésta muzete také pfipravit chléb. Dodrzte postup
pro fazi 1 a 2. Ve fazi 2 zvyste objem vody z 80 ml na 110 ml
a zapnéte program lItalian Bake na 4 hod. 30 min.
Tésto rozdélte na 2 dily a obé pulky vyvalejte piiblizné
do tvaru obdélniku, asi 2,5 cm silného.

PoloZte na vymazany pecici papir a posypejte moukou.
Nechte vykynout pfi 40°C, dokud tésto nezdvojnasobi
sviij objem (asi 20 min.).

Pecte pfi 220°C/425°F/plynova trouba 7 asi 20-25 minut
nebo dozlatova.



Recepty na tésto

Zitné bilé rohliky
Féze 1 Zadélani tésta: ‘Pizza'-'Dough’ (45m) @

kvasnice 1 1Zzicka
silna bila mouka 759
Zitnd mouka 150 g
voda 200 ml

Faze 2: ‘Rye’-'Dough’ (2h) @

kvasnice 1 1Zicka
Zitnd mouka 150 g
silna bila mouka 1009
cukr 2 |zicky
olej 3 Izice
stl 2 |zicky
voda 60 ml

pro zadélani tésta a zapnéte program
Pizza Dough na 45 min.
* Pouzijte specialni hnétaci metlu
(na Zitny chléb).
Po 15 min. proces vypnéte tlaCitkem
2 i start/stop.:
W (012 hod. pozdsji)

3 Pfidejte vSechny suroviny uvedené

1 Vlozte do nadoby vSechny suroviny

ve fazi 2 a zapnéte program
Rye Dough na 2 hod.

* Z tohoto tésta muZete také pfipravit chléb.
Dodrzte postup pro fazi 1 a 2. Ve fazi 2 zvyste
objem vody z 60 ml na 120 ml a zapnéte
program Rye Bread na 3 hod. 30 min.

Tésto rozdélte na 12-15 dill
a vytvaruijte z nich rohliky.

Polozte na vymazany pecici papir.
5 Nechte vykynout pfi 40°C,

dokud tésto nezdvojnasobi svij

objem (asi 20 min.).

Potfete olejem a pecte pfi
220°C/425°F/plynova trouba

7 asi 10-15 minut nebo dozlatova.

Panettone
‘Basic’-‘Dough Raisin‘ (2h 20m) @
kvasnice 112 1zicky
silna bila mouka 3009
cukr 2 |zice
maslo 159
sul 1/4 |zicky

mlety kardamom 112 Izicky
strouhand citronové kira | 1

Zloutek stfedné

velkého vejce 1
miéko 140 ml
*smés kiry 509
*rozinky 1009

Nechte vykynout asi 30-40 min.,

1 Tésto viozte do 18cm formy na kolac.
dokud tésto nezdvojnasobi svuj objem.

2 Pecte pii 150°C/300°F/plynova trouba
2 asi 30 minut.

Zavinace
Jemné tésto: ‘Basic’-'Dough’ (2h 20m) @
kvasnice 1/2 Izicky
silna bila mouka 250 g
cukr 1 1zicka
maslo 25¢
sudené miéko 1 Izice
stl 1/2 1zicky
vejce, stfedni 1
voda 100 ml

Dopliikové suroviny
maslo 159
smés suseného ovoce |100 g
jemny hnédy cukr 509
smés koreni 1 IZicka

a vytvarujte do obdélniku

1 Tésto jemné promichejte
26 cm x 20 cm.

Smichejte dohromady suSené
2 ovoce, hnédy cukr a kofeni.
Potfete tésto rozpusténym maslem
a posypejte smési se suSenym
ovocem. Deli konec obdélniku
zarolujte a rolku nakrajejte
na 8-10 platku. PoloZte do vymazané
23 cm formy na sendvi¢ a nechte
vykynout.

Pedte pfi 220°C/425°F/plynova
trouba 7 asi 15 minut
nebo dozlatova.

w

Nechte vychladnout. Pokropte
cukrovou polevou.

Mazanec

‘Basic-'Dough Raisin’ (2h 20m) @
Suroviny

na jemné tésto

(viz vye) 1 davka

skofice 1 Izicka

smés koreni 112 1zicky

*smés suseného

ovoce 1009

PoloZte na lehce vymazany plech
a nechte vykynout. Pfipravte

pastu asi ze 2 Izic mouky se 2
IZicemi vody a potfete ji pfipravené
bochanky nebo pokladte tenkymi
plétky listového tésta.

1 Tésto rozdélte na osm kulicek.

trouba 7 asi 15-20 minut

2 Pecte pfi 220°C/425°F/plynova
nebo dozlatova.

- 40 g cukru se 4 1zicemi vody,
svarte, aZ vznikne sirup
(asi 5 min.).

3 Horké potete cukrovou polevou

* U doplrikovych surovin oznacenych
* dodrZujte dobu pridani podle pokyn
nastr. 11.

Croissanty

‘Basic’-'Dough’ (2h 20m) @
kvasnice 112 Izicky
silna bild mouka 3009
cukr 1 IZicka
maslo 259

sl 1/2 1zicky
vejce, stfedni 1

voda 150 ml
ztuhlé maslo,

pida se pfi zavijeni | 150 g

Tésto vyvalejte do tvaru obdélniku
1 20 cm x 25 cm.

Maslo rozdélte na tfi dily. Jednim
dilem mésla pokapejte horni dvé
tretiny tésta.

N

Spodni tfetinu tésta ohnéte nahoru
a horni tfetinu tésta dol, okraje
spojte valeckem. Tésto otocte tak,
aby okraje byly na strané.

|

(V)

pejte druhym dilem masla a pokracujte
stejné jako predtim. TotéZ zopakujte
s tfetim dilem.

I Vyvélejte do tvaru obdélniku, poka-

Zakryjte a nechte tésto 30 min.
odpocinout v chladnicce.

Takto tésto rozvalejte jesté trikrat,
zakryjte a nechte 30 min. odpocinout
v chladnicce.

Tésto nakonec vyvalejte a rozdélte
na 4 ¢tverce. Kazdy ¢tverec rozdélte
na dva trojuhelniky. Trojuhelniky
vyvalejte do tvaru uvedeného

na obrazku nize.

VoIné je srolujte, smérem ke Spicce

a konec jemné primacknéte.

Stocte do tvaru pulmésice.
2y -

0 N O O

Nechte vykynout, dokud
9 nezdvojnasobi svj objem.
|

Potrete roz8lehanym vejcem a pette
1 O pfi 220°C/425°F/plynova trouba 7 asi
15 minut nebo dokfupava
a dozlatova.

Jemné bochanky
‘Basic’-'Dough’ (2h 20m) @

kvasnice 11Zicka
silng

bild mouka 4509
cukr 112 1Zicky
maslo 259

stl 112 |zicky
vejce, stfedni 1

voda 250 ml

** Mirné tuzsi rohliky ziskate, pokud pfidate
125 ml vody a 125 ml mléka.

Devonshirské sladké bochanky
‘Basic-Dough’ (2h 20m) &)

kvasnice 1 1Zicka
silnd

bild mouka 4509
cukr 2 |zice
maslo 759

sl 112 1zicky
vejce, stfedni 1

mléko 250 ml

Vyberte si jeden z vySe uvedenych
receptl.

Do né&doby vloZte suroviny v uvedeném
pofadi.

Spustte program Basic Dough
na 2 hod. 20 min.

Tésto rozdélte na 8-10 dilt a vytvarujte
bochénky.

Polozte na vymazany pecici papir
a nechte vykynout pfi 40°C, az
zdvojnasobi objem (asi 20 min.).

Popraste moukou.

Pecte pfi 220°C/425°F/plynova trouba
7 asi 15 minut nebo dozlatova.
* Devonshirské bochanky rozfiznéte
a naplfite krémem nebo marmeladou.
Ozdobte cukrovou polevou.

NO O b WO N =
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Recepty na tésto

70% celozrnné ofechové rohlicky
‘Whole Wheat'-'Dough’ (3h 15m) @

Videriské Satecky

‘Basic-'Dough’ (2h 20m) (25
kvasnice 3/4 1zicky
silna bila mouka 4009
cukr 509
maslo 1009
stl 1/2 Izicky
Zloutek stfedné velkého vejce | 2
vejce, stredni 1
teplé miéko 150 ml
napli nebo mi )| 1/2 sklenice

poleva (mléko)

45 ml (3 Izice)

NOoO O ~AWN =
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Do nadoby vlozte vSechny zakladni
suroviny v uvedeném poradi. Spustte

program Basic Dough na 2 hod. 20 min.

Tésto vyjméte z nadoby a rozdélte
napl.

Pulku tésta vyvalejte do &tverce,
asi 1 cm silného.

Rozdélte na osm ¢tvercd. (Tip: Kazdy
Ctverec v pripadé potieby vyvalejte,
abyste tak ziskali lep$i tvar,

asi 10 cm x 10 cm.)

Do stfedu kazdého Etverce piidejte pul
1Zigky ndplné. Spojte rohy a okraje

a vytvorte uzavfeny Satecek.

Totéz provedte se viemi 8 dily.

Sétetky potrete mlékem a polovinu jich
vlozte do vymazané 20cm formy
na kola¢, spojenou stranou dol.

Kroky 3 - 6 zopakujte i pro druhou
polovinu tésta.

Pecte horkym vzduchem pfi 180°C
15 - 20 min., nebo dozlatova.

* Podavejte teplé k snidani nebo k odpolednimu

Caji.

Sladké briosky

‘Basic’-'Dough’ (2h 20m) @
kvasnice 1 1zicka
silnd bila mouka 2509
cukr 3 Izice
maslo 759
sul 112 1zicky
vejce, stredni 2
miéko 2 Izice
stfedné velké vejce, na potfeni | 1

N N=

Spustte program Basic Dough
na 2 hod. 20 min.

Tésto vyjméte z nadoby a ze tfi ctvrtin
tésta vytvaruijte kouli, tu vioZte na dno
lehce vymazané formy na briosky.

Do stfedu vytlacte dulek. Zbytek tésta
vytvarujte do kulicky a vioZte do dilku.

Nechte vykynout pfi 40°C asi 30 min.

Potfete rozslehanym vejcem a pecte
v predehfaté troubé pfi 190°C/375°F/
plynova trouba 5 asi 25 min.

nebo dozlatova.

kvasnice 11Zicka
silné celozrné mouka 3509

silné bild mouka 1009
stfedné velké ovesné viocky | 50 g
javorovy sirup 2 Izice

olej 2 Izice

sl 11/2 1zicky
voda 320 ml
vlassky ofech 1009

Tésto na trhany chléb s pepperoni

tésto na trhany chléb

(str. 26) 1 davka
rajsky protlak nebo pyré

ze susenych rajcat 4 1zice
pepperoni, nakrajeny 509
syr mozarella, strouhany 1009
sudené oregano nebo bazalka | 1 |Zicka
olivovy olej 1 Izice

]
2

3

Tésto rozdélte na 12 velkych valecka
nebo 20 mensich valecku.

PoloZte na vymazany pecici papir

a posypejte moukou.

Nechte vykynout pfi 40°C, dokud tésto
nezdvojnasobi svUj objem, asi 20 min.

Pecte pii 220°C/425°F/plynova trouba
7 asi 12-15 minut nebo dozlatova.

Tésto na trhany chléb
‘Basic'-'Dough’ (2h 20m) @

kvasnice 11/4 1zicky
silnd bila mouka 550 g

cukr 2 Izicky
olivovy olej 2 Izice

sl 11/2 1zicky
voda 310 ml

Tésto na olivovy trhany chléb

tésto na trhany chléb

(vySe) 1 davka
tapenada (ze zelenych nebo cemych oliv) | 6 IZic
olivy, nasekané 259
olivovy olej 2 Izice

N W N =
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Tésto vyvalejte do tvaru obdélnikl
1 1/2cm silného, asi 24 cm x 46 cm.

Tésto pottete tapenadou, posypejte
nasekanymi olivami a pokapejte
1 IZici oleje. Zarolujte kratSi konec.

Rolku nakréjejte ostrym nozem
na 4cm platky a ty viozte do 20cm
kulaté vymazané formy na kola¢,
rozfizlou stranou smérem nahoru.

Pokapejte zbyvajici |Zici oleje
a nechte vykynout, az zdvojnasobi
sv{ij objem.

Pecte pfi 220°C/425°F/plynova
trouba 7 asi 15-20 minut nebo
dozlatova.

* Podavejte teplé s chutovkami nebo téstovinami.

’
2
3
4

5

Tésto vyvalejte do tvaru obdélnikd
1 1/2cm silného, asi 24 cm x 46 cm.

Tésto potrete rajskym protlakem
a posypejte salamem pepperoni
a syrem. Zarolujte krat$i konec.

Rolku nakrjejte ostrym nozem
na 4cm platky a ty vioZte do 20cm
kulaté vymazané formy na kolg,
rozfizlou stranou smérem nahoru.

Pokapejte olejem a posypejte
suenymi bylinkami a nechte
vykynout, az zdvojnasobi svij objem.

Pecte pii 220°C/425°F/plynova trouba
7 asi 15-20 minut nebo dozlatova.

* Podavejte teplé s téstovinami.
Misto pepperoni mohou vegetariani

pouzit

susena rajcata.

Tésto na piknikovy trhany chléb

Focaccia
‘Pizza*-'Dough’ (45m) @

kvasnice 112 1zicky
silna bild mouka 3009
olivovy olej 1 lzice
sul 1 Izicka
voda 170 ml

1
2
3

(O

tésto na trhany chléb

(str. 26) 1 davka
hof¢ice se zrky 2 Izice
varena $unka, nakrajena 759
silny cheddar,

strouhany 759

O W D=
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Tésto vyvalejte do tvaru obdélniki
1 1/2cm silného, a si 24 cm x 46 cm.

Tésto potiete hoicici, posypejte
Sunkou a syrem, dejte trochu syra
stranou na posypani vrsku.
Zarolujte kratsi konec.

Rolku nakréjejte ostrym nozem

na 4cm platky a ty viozte

do 20cm kulaté vymazané formy
na kolac¢, rozfizlou stranou smérem
nahoru.

Posypejte zbyvajicim syrem a nechte
vykynout, az zdvojnasobi svij objem.

Pecte pfi 220°C/425°F/plynova trouba
7 asi 15-20 minut nebo dozlatova.

odavejte teplé s polévkou.

Pizza

Tésto vyvalejte do tvaru obdélniku
30 cm x 25 cm.

Prsty vytvorte na celém povrchu tésta
dalky.

Ozdobte jednim z nasledujicich:

« 1 mala ¢ervena cibule, nakrajena

a zjemnéna 1 IZickou olivového oleje
a 1 1zickou octa balsamico. (Vlozte
do misky, pfikryjte potravinovou féli

a vlozte na 1-2 min. do mikrovinné trouby.)
2 |Zice nasekanych ¢ernych nebo
zelenych oliv.

2 utfené strouzky cesneku, morska sul
a drceny ¢erny pepf.

« 2 zice nakréjenych susenych rajcat.

Nechte vykynout na teplém misté
asi 30 min.

Pokapejte olivovym olejem a pecte

pfi 190°C/375°F/plynova trouba 5 asi
20-30 min., nebo dokud nebudou okraje
zlatavé a stfed dobfe propeceny.

« Podavejte teplé s téstovinami.

“Pizza™-Dough’ (45m) [}

kvasnice 112 1zicky
silna bild mouka 300g
olivovy olej 1 Izice
sul 1 Izicka
voda 170 ml

]
2

Prsty vytvarujte tésto do 25cm placky,
nebo pokud chcete tésto tenké
a kfupavé, pfipravte dvé 25cm placky.

Nechte vykynout na teplém misté asi
10-15 min.

Ozdobte podle vasich predstav a pecte
pfi 220°C/425°F/plynova trouba 7 asi
15-20 min., zalezi na mnozstvi surovin,
kterymi tésto ozdobite.

* Pripravenou pizzu (vytvarované tésto) mizete
zmrazit: postupujte az do faze 2 a tésto pecte
5 min., aniZ byste ho ozdobili. Nechte
vychladnout a zmrazte. Pokud ho chcete
pouzit, vyjméte ho z mraznicky, ihned ozdobte
(ne prilis) a pecte podle vy$e uvedené
faze 3.




Recepty na kolace

Tésto kolace pfipravte podle Bananovy a ofechovy chlebicek ‘Bake only' (45m) @ 7 Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci

receptu v samostatné mise nastavte 45 min.

a teprve potom vlozte do vnitini jemny svétle hnédy cukr 509

nadoby pekamy a upeée. — 759 Po upedeni zkontrolujte kol Spejli, zda je
vejce, stfedni 1 dostatecné propeceny. Pokud kolaé potfebuje
hladka mouka 2259 dopéct, znovu zvolte program Bake Only a na
kypfici prasek 2 Izicky Casovadi zadejte dalich 3-5 min. Pokud je kola¢
strouhana kira 1 citron stale mimé lepkavy, dopede se béhem odstani.
$téva z citronu 1 IZice
stfedni banany, oloupané, rozmackané |4 Vnitfni nadobu vyjméte z pekamy, pouZijte
vlasské ofechy, nasekané na hrubo 509 kuchyfiské chiiapky. Kola¢ nechte 5-10 min.
viasské ofechy, ¢ na jemno 154 odstat, teprve potom ho vyjméte z nadoby

[bake only]
Priprava kolagu
a Cajového peciva.

a nechte vychladnout.

Utete cukr s méslem do hladka, potom

@: Nelze pouZit ¢asovac. o .
pidejte vejce.

Vnitfni nddobu (dno i strany)

@ Pro tyto recepty pouZivejte vyloZte pecicim papirem e .
program BAKE ONLY. a potom do nadoby nalijte Pridejte prosetou mouku a kypfici prasek, Ovacneé cajové pecivo Bake iy (55m) &X)

@ Tento program ale neni tésto. i citronovou kiiru a tavu. smés suseného ovoce 3509
vhodny pro viechny typy * NeZ do nadoby nalijete nasekané datle 509
kolagti, napt. Victoria t'ésto, ’Zkont’rolujte, ) Déle pridejte rozmackané banany a nahrubo nasekané viasské ofechy 509
sandwich nebo ty, které Ze v ni neni hnétaci metla. nasekané via§ské ofechy a dobe promichejte. nasekané tiesné 1009
musite vioZit do horké trouby. ® Zajistéte, aby tésto zistalo silny &aj 300 ml

&fovani i v pecicim papife. asl 75

oK odmelr'ovaansurovm P pap Z vnitini nadoby vyjméte hnétaci metlu m'asoV i . .
uvedenych v téchto lo3te dno | st . . stfedné velké vejce, uslehané 3
receptech vidy pouzivejte a vylozte dno i strany pecicim papirem. AT 250
dodanou odmérnou IZici. jedla soda 5ml (1 IZicka)

v pecicim papiru.
Nastavte pekarnu.
(Str. 12)
* Maximéalni délka peceni
je 1 hod. a 30 minut.

tfeSné, vodu a maslo a zahfivejte, dokud se tuk
nerozpusti a smés neni horka. K tomu mizZete
pouzit sporak nebo mikrovinnou troubu

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci (max. vykon 3-4 min.).

nastavte 45 min.

Tésto opatrné posypejte jemné nasekanymi

1 Do hrnce vlozte ovoce, datle, vladské ofechy,
vlasskymi ofechy.

Zézvorovj kol4¢ s jablky ‘Bake only’ (55m) ® Nechte mimné zchladnout, potom piidejte vejce,

5 Tésto nalijte do nadoby, dbejte, aby zlstalo

;’I‘:;";mp P— ;ggg .Po upe(:er]i %kontroltjjte 'koléé speili, fda . mouku a sodu. Dobfe zamichejte.
mouka s kypficim préskem 300g je dqstatecne propeceny. Pokud kola¢ potfebuje o . o .
kypfici pragek 3 ml (112 isky) dope?t, znowu zvoltg program Bake iny z vn!trnl nadobyl v’yjmetevhnetam metlu a vyloZte
mletd skofice 3 ml (112 lzicky) ana ca.sovar:wvzad'ejte ?alf,mh 3-5 min. dno i strany pecicim papirem.
S Pokud je kola€ stale mimé lepkavy, dopece
loryihFobiceki Sim1/2{Eky) se bshem odstan. Tésto nalite do nadoby, dbejte, aby ztistalo
stfedné velké vejce, uslehané 2 v pegicim papiru.
b e b Vhitini nadobu vyjméte z pekérmy, pouZijte
zavafens kusy zézvoru, kuchyniské chriapky. Kola¢ nechte 5-10 min. Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci
slité a nakréjené najemno 759 odstat, teprve potom ho vyjméte z nadoby nastavte 55 min.
titinovy cukr Demerara 1112 lzice a nechte vychladnout.

Po upeceni zkontrolujte kola¢ Spejli, zda je
dostatecné propeceny. Pokud kola¢ potrebuje
dopéct, znovu zvolte program Bake Only

a na Casovaci zadejte dalSich 3-5 min. Pokud
je kola¢ stale mirmné lepkavy, dopece se béhem

* Podavejte potfené maslem.

Zahiejte maslo a sirup, az se rozpusti. K tomu mlZzete pouzit
sporak nebo mikrovinnou troubu. (Na max. vykon 1 min.)

Opily kolac ‘Bake only' (45m) @

~ oOOphwWN

odsténi.
Prosejte mouku, kypfici praSek a kofeni do misy. Pridejte ma?‘o T 129 L — .
rozpuStnou smés a rozslehand vejce. _Smesysusnenehovvvyoce 3009 Vnitini nddobu vyjméte z pekarny, pouzutg
jemny svétle hnédy cukr 509 kuchyniské chiiapky. Kolag nechte 5-10 min.
Stava z 1 pomerance 45 ml (3 lzice) odstat, teprve potom ho vyjméte z nadoby
kira z 1 pomerance a nechte vychladnout.
Ptidejte nastrouhana jablka a nasekany zazvor a dobfe Guinness® nebo Caffreys® 120 ml
promichejte. jedla soda 5ml (1 IZicka)
stfedné velké vejce, uslehané 2
hladka mouka 2009
Z vnitfni nédoby vyjméte hnataci metiu a vylozte dno i strany smés kofenf Ol ({12 )
pegicim papirem. zdobeni (platky mandli) 159
zdobeni (titinovy cukr demerara) 159

Tésto nalijfte do nadoby, dbejte, aby zlistalo v pecicim papiru.
pomerancovou kiru a $tavu a pivo Guinness®,
dokud ovoce nenabobtna.

Tésto opatrné posypejte titinovym cukrem Demerara. Na sporaku pfivedte suroviny k varu, michejte
a nechte 10-15 min. na mirném varu, nebo
vloZte na 8 min. do mikrovinné trouby na max.
vykon, béhem ohfevu dvakrat zamichejte.

1 Zahfivejte maslo, suSené ovoce, cukr,

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci nastavte 55 min.
Nechte 10 min. vychladnout, potom vmichejte
sodu, smés vypéni.

Po upeceni zkontrolujte kola¢ $pejli, zda je dostatené
propeceny. Pokud kola¢ potfebuje dopéct, znovu zvolte
program Bake Only a na €asovaci zadejte dalSich

3-5 min. Pokud je kolac stale mirné lepkavy,

dopece se béhem odstani.

Vmichejte vejce, mouku a kofeni a dobie
zamichejte.

cONOOT AW N

Z vnitini nadoby vyjméte hnétaci metlu a vylozte
dno i strany pecicim papirem.

Tésto nalijfte do nadoby, dbejte, aby zlistalo
Vnitfni nddobu vyjméte z pekarny, pouzijte kuchyriské v pecicim papiru.
chriapky. Kola¢ nechte 5-10 min. odstat, teprve potom

ho vyjméte z nadoby a nechte vychladnout.

©

Tésto posypejte platky mandli a titinovym
cukrem Demerara.

OOV~ WN
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Recepty na kolace

Kavovy kolac s pekany ‘Bake only* (50m)

&

Pernik ‘Bake only* (35m) @
titinovy cukr Demerara 259
maslo 759
Zzlaty sirup (Golden Syrup) 509
cerna melasa 759
hladka mouka 2259
mlety zazvor 8 ml (1 1/2 Izicky)
kypfici prasek 8ml (11/2 |zicky)
jedla soda 3 ml (1/2 Izicky)
sal 3 ml (1/2 Izicky)
miéko 150 ml
stfedné velké vejce, uSlehané 1

© ONOOITR~WN—

Zahivejte cukr, maslo, zlaty sirup a melasu, dokud se smés
nerozpusti. K tomu mizete pouzit sporak nebo mikrovinnou
troubu (max. vykon 1 min.).

Vmichejte vSechny proseté suroviny.

Smichejte miéko s rozslehanym vejcem.

Roz$lehejte drevénou vareckou.

Z vnitfni nadoby vyjméte hnétaci metlu a vyloZte dno i strany
pecicim papirem.

Tésto nalijte do nadoby, dbejte, aby zustalo v pecicim papiru.

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci nastavte 35 min.

Po upeceni zkontrolujte kola¢ $pejli, zda je dostatecné
propeceny. Pokud kola¢ potfebuje dopéct, znovu zvolte
program Bake Only a na €asovaci zadejte dal$ich 3-5 min.
Pokud je kolag stale mirné lepkavy, dopece se béhem odstani.

Vnitfni nddobu vyjméte z pekarny, pouZijte kuchyriské
chiiapky. Kola¢ nechte 5-10 min. odstat, teprve potom
ho vyjméte z nadoby a nechte vychladnout.

Liskoofiskovy medovy chlebicek ‘Bake only* (50m) @

maslo 225¢g
jemny titinovy cukr Muscovado 1009
vejce, stfedni 3
pekanové ofechy, nasekané najemno 759
mouka s kypficim praskem 225¢g
kypfici prasek 1 1zicka
silna Cerstva kava 2-3 Izice
* mozné zdobeni

syr Mascarpone 150 g

mouckovy cukr 100 g

silna Cerstvéa kava 1 1Zice

:
2
3
4
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Uttete cukr s méslem, aZ bude smés lehka a nadychana.

Postupné pfidejte jedno vejce po druhém, vzdy dobfe
rozSlehejte. Vmichejte pekanové ofechy.

Pridejte mouku a postupnym pfidavanim kavy pfipravte
jemnou smés.

Z vnittni nddoby vyjméte hnétaci metlu a vyloZte dno i strany
pecicim papirem.

Tésto nalijfte do nadoby, dbejte, aby zlistalo v peicim papiru.

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci nastavte 50 min.

Po upeceni zkontrolujte kola¢ Spejli, zda je dostatecné
propeceny. Pokud kola¢ potfebuje dopéct, znovu zvolte
program Bake Only a na €asovaci zadejte dalSich 3-5 min.
Pokud je kola¢ stale mirné lepkavy, dopece se béhem odstani.

Vnitfni nadobu vyjméte z pekarny, pouZijte kuchyfiské
chriapky. Kola¢ nechte 5-10 min. odstat, teprve potom
ho vyjméte z nadoby a nechte vychladnout.

Smichejte mascarpone a cukrovou polevu s kavou a polijte
vrsek vychladiého kolace.

Marcipanovy kolac s treSnémi ‘Bake only' (55m) @

maslo 1759

tmavé hnédy cukr 509

med 509

vejce, stredni 3

liskové ofechy, nasekané najemno 100 g

mouka s kypficim praskem 2259

mléko 60 ml (4 Izice)
zdobeni (€okoladové a ofechové) 1009
zdobeni (Zervé) 509

Zzlaty cukr krupice 509

maslo 1759

vejce, stfedni 3

mouka s kypficim praskem 2259
kandované tfesné, nakrajené 1009
marcipan, nastrouhany 759

miéko 60 ml (4 Izice)
platky mandli, oprazené 159

©o00 NOOLOIhhWN =

Utfete cukr s maslem a medem, az bude smés lehka
a nadychana.

Postupné pfidejte jedno vejce po druhém, vzdy dobfe
roz$lehejte. Vmichejte liskové ofechy.

Pridejte mouku a postupnym pfidavanim miéka pfipravte
jemnou smés.

Z vnitini nddoby vyjméte hnétaci metlu a vyloZte dno i strany
pecicim papirem.

Tésto nalijte do nadoby, dbejte, aby zustalo v pecicim

papiru.

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci nastavte 50 min.

Po upeceni zkontrolujte kola¢ Spejli, zda je dostatecné
propeceny. Pokud kola¢ potfebuje dopéct, znovu zvolte
program Bake Only a na ¢asovaci zadejte dal$ich 3-5 min.

Pokud je kola¢ stale mirné lepkavy, dopece se béhem odstani.

Vnitfni nddobu vyjméte z pekarny, pouZijte kuchyriské
chiiapky. Kola¢ nechte 5-10 min. odstt, teprve potom
ho vyjméte z nadoby a nechte vychladnout.

Smichejte Eokoladové zdobeni s Zervé a potfete vrSek
vychladiého kolace.
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Utete cukr s maslem do hladka, potom pfidejte vejce, jedno
po druhém.

Pfidejte mouku s tfeSnémi a strouhanym marcipanem, dobie
promichejte s mlékem, aZ vytvofite hladké tésto.

Z vnitfni nddoby vyjméte hnétaci metlu a vyloZte dno i strany
pecicim papirem.

Tésto nalijte do nadoby, dbejte, aby zistalo v pecicim papiru.

Tésto opatrné posypejte oprazenymi mandlemi.

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci nastavte 55 min.

Po upedeni zkontrolujte kola¢ Spejli, zda je dostatetné
propeceny. Pokud kola¢ potfebuje dopéct, znovu zvolte
program Bake Only a na €asovaci zadejte dal$ich 3-5 min.
Pokud je kola¢ stale mirné lepkavy, dopece se béhem odstani.

Vnitfni nddobu vyjméte z pekarny, pouZijte kuchyriské
chiiapky. Kolag nechte 5-10 min. odstat, teprve potom
ho vyjméte z nadoby a nechte vychladnout.



Recepty

Susenkovy chléb ‘Bake only' (45m) @

hladka mouka 4009
jedla soda 1zicka
cukr 1 1Zicka
stl 1/2 1zicky
podmasli 270 ml
miéko 30ml

Do misy prosejte mouku a sodu a dobfe promichejte.
Potom pfidejte cukr a sul.

Pridejte podmasli a mléko, rychle zamichejte a vytvorte
mékké tésto.

Z vnitini nddoby vyjméte hnétaci metlu a vyloZte dno i strany
pecicim papirem.

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci nastavte 45 min.

Po upeceni zkontrolujte chléb Spejli, zda je dostate¢né
propeceny. Pokud chléb potfebuje dopéct, znovu zvolte
program Bake Only a na €asovaci zadejte dal$ich 3-5 min.

Vyjméte chléb z nadoby pomoci chiiapek a nechte
vychladnout.

Celozrnny suSenkovy chléb ‘Bake only' (45m) @

celozrnna mouka s kypficim pradkem 4009
jedla soda 1 1zicka
sl 1 Izicka
stfedné velké vejce, uslehané 2
podmasli 320 ml

Do misy prosejte mouku a sodu a dobfe promichejte.
Potom piidejte sul.

Pfidejte rozslehana vejce a podmasli, rychle zamichejte
a vytvorte mékké tésto.

Z vnitfni nadoby vyjméte hnétaci metlu a vyloZte dno i strany
pecicim papirem.

Tésto nalijte do nadoby, dbejte, aby zlistalo v pecicim papiru.

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci nastavte 45 min.

Po upeceni zkontrolujte chléb Spejli, zda je dostate¢né
propegeny. Pokud chiéb potfebuje dopéct, znovu zvolte
program Bake Only a na ¢asovaci zadejte dalSich 3-5 min.

Vyjméte chléb z nadoby pomoci chiiapek a nechte
vychladnout.
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Spaldovy chléb bez kvasnic a mléénych produkti ‘Bake only* (45m) @

Spaldova mouka 4009
jedla soda 1lzicka
sul 1zicka
stfedné velké vejce, uslehané 2
sojové mléko 320 ml

1 Tésto nalijte do nadoby, dbejte, aby zustalo v pecicim papiru.

Do misy prosejte mouku a sodu a dobfe promichejte.
Potom pfidejte sl.

Pridejte rozslehana vejce a sojové mléko, rychle zamichejte
a vytvorte mékké tésto.

Z vnitini nddoby vyjméte hnétaci metlu a vyloZte dno i strany
pecicim papirem.

4 Tésto nalijte do nadoby, dbejte, aby zlistalo v pecicim papiru.

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci nastavte 45 min.

Po upegeni zkontrolujte chléb Spejli, zda je dostatecné
propeceny. Pokud chléb potfebuje dopéct, znovu zvolte
program Bake Only a na €asovaci zadejte dal$ich 3-5 min.
Vyjméte chléb z nadoby pomoci chiiapek a nechte
vychladnout.

Kukufiény chléb ‘Bake only' (50m) @

hladka mouka 150 g
jemna kukufi¢na mouka nebo polenta 150 g
kypfici prasek 1 Izice
sl 1 IZicka
vejce, stfedni 2
podmasli 284 ml
miéko 100 ml
maslo, rozpusténé a vychladlé 509

Do misy pridejte mouku, kukufi€nou mouku, kypfici pradek
a stl a dobfe promichejte.

V druhé mise rozslehejte vejce s podmaslim, mlékem
a maslem.

Tekutou smés nalijfte na moucnou smés a michejte,
az vznikne hladké tésto.

Z vnitfni nadoby vyjméte hnétaci metlu a vyloZte dno i strany
pecicim papirem.

Tésto nalijte do nadoby, dbejte, aby ziistalo v pecicim papiru.

Zvolte program Bake Only a na ¢asovaci nastavte 50 min.

Po upeceni zkontrolujte chléb Spejli, zda je dostate¢né
propeceny. Pokud chléb potfebuje dopéct, znovu zvolte
program Bake Only a na asovaci zadejte dal$ich 3-5 min.

Vyjméte chléb z nadoby pomoci chiiapek a nechte
vychladnout.
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LA 4

Péce & cisteni

Pfed ¢isténim pekarnu odpojte od zdroje energie a nechte vychladnout.

B Aby nedoslo k poskozeni pekarny: ]

® Nepouzivejte nic hrubého ' &)
(istici prostiedky, houbicky, apod.)!

® Pekarnu ani nic z jejiho pfislusenstvi nemyjte
v my¢ce na nadobi!

® NepouZivejte benzen, fedidlo ani alkohol!

® Po oplachnuti omyvatelnych €asti je otfete utérkou.
Pekarnu vzdy udrzujte Cistou a suchou.

-
Automat na rozinky a ofechy
(pouze SD-255)

Viyjméte a omyjte vodou.

(

Viko automatu
(pouze SD-255)

Vyjméte a omyjte vodou.

® \/yrovnejte spoje a viko vyjméte.
(Nejdfiv pockejte, az pekarna vychladne,
protoze ihned po pouziti bude velmi
horka.)

® Pozor, abyste neposkodili tésnéni.
(Poskozeni by mohlo zpUsobit unik pary,
kondenzaci nebo deformaci.)

Vnitini nadoba
a hnétaci metla

Odstrarite jakékoliv zbytky tésta a omyjte

® Umyjte po kazdém
pouziti, aby
nedochazelo
k hromadéni
zbytkad.

-
Pekarna a viko

Otirejte vihkou utérkou.

® (Qtirejte jemné, abyste neposkodili
teplotni gidlo.

Teplotni
¢idlo

® Pouzivanim mize dojit ke zméné barvy
povrchu uvnitf pekarny.
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vodou.

® Pokud nejde hnétaci metla sundat,
ponofte na 5-10 minut do teplé vody.

Odmeérka a odmérna lZice

Omyjte vodou.

® Nejsou vhodné do mycky na nadobi.

J




Odstranovani problému

Nez zavolate servis, projdéte si nasledujici kapitolu.

Chléb nekyne.

VrSek bochniku neni rovny.

~N

Chléb je piny vzduchovych bublin.

Ve

Chléb asi po vykynuti
,Spadl®.

(&

Ve

Chiéb prili& vykynul.

Proc je chléb bily a lepkavy?

Pfi¢ina =» Opatreni

® |epek pouzité mouky nebyl kvalitni nebo jste nepouzili silnou mouku.
(Kvalita lepku se maze liSit v zavislosti na teploté, vihkosti, skladovani mouky nebo roénim obdobi
sklizné.)
= Zkuste jiny typ, znacku nebo bali¢ek mouky.
® Tésto bylo pfiliS pevné, protoze jste nepouZili dostate¢né mnozstvi tekutin.
=» Silngj$i mouka s vy$§im obsahem protein(i absorbuje vice vody neZ ostatni, zkuste tedy pridat
10-20 ml vody navic.
® Nepouzivate spravny typ kvasnic.
= Pouzijte suSené kvasnice v saccich, které jsou oznaCené jako ,instantni kvasnice®.
Tento typ nevyZaduje pfedb&znou fermentaci.
® Nepouzili jste dostate¢né mnozstvi kvasnic nebo byly pouZité kvasnice staré.
= PouZivejte dodanou odmérnou IZici. Zkontrolujte datum spotfeby kvasnic. (Uchovavejte je v chladnicce.)
® Kvasnice piisly do kontaktu s tekutinou jesté pfed michanim.
= Zkontrolujte, Ze jste do nadoby vlozili suroviny ve spravném pofadi podle pokynd, vodu a ostatni
tekutiny jste pfidali az nakonec. (Str. 10)
® Piidali jste prili§ soli nebo nedostatecné mnozstvi cukru.
= Zkontrolujte recept a odméfte spravné mnoZstvi surovin pomoci dodané odmérné Izice.
= Zkontrolujte, Ze v ostatnich surovinach neni sdl ani cukr.

® Pfidali jste pfilis kvasnic.
=» Zkontrolujte recept a odméfte sprdvné mnozstvi pomoci dodané odmérné IZice.
® Pfidali jste pfiliS tekutin.
=» Nékteré typy mouky absorbuji vice vody nez jing, zkuste tedy snizit mnoZstvi vody o 10-20 ml.

® Pouzitd mouka neni kvalitni.
=» Zkuste pouZit jinou znacku mouky.
® Piidali jste pfilis tekutin.
=» Zkuste sniZit mnozstvi vody o 10-20 ml.

® Piidali jste pfili§ kvasnic/vody.
=» Zkontrolujte recept a odméfte spravné mnoZstvi pomoci dodané odmérmné IZice (kvasnice)/
odmérky (vodu).
=» Zkontrolujte, Ze v ostatnich surovinach neni nadbytek vody.
® Nepouzili jste dostateéné mnozstvi mouky.
=» Mouku peclivé odméite pomoci vahy.

® Nepouzili jste dostate€né mnoZstvi kvasnic, nebo byly pouzité kvasnice staré.
=» Pouzivejte dodanou odmérnou IZici. Zkontrolujte datum spotfeby kvasnic. (Uchovavejte je v chladniéce.)
® Ziejmé doslo k vypadku proudu nebo byla pekarna b&hem peéeni zastavena.
=» Pokud pekarnu zastavite na déle nez 10 min., vypne se. Musite chléb vyjmout z nadoby a zacit
Znovu s novymi surovinami.

Pro¢ se tésto nepromichalo
dostatecné?

J
<
Na spodku a bocich bochniku
je nadbytek mouky.
A J
e N

® Piidali jste prilis mouky nebo nedostate¢né mnozstvi tekutin.
= Zkontrolujte recept a odméfte spravné mnoZstvi pomoci vahy (mouku) nebo dodané odmérky
(tekutiny).

® NevloZili jste do nadoby hnétaci metlu.
=» Metlu musite do nadoby vloZit pfedtim, nez tam nasypete suroviny.
® Zfejmé doslo k vypadku proudu nebo byla pekarna béhem pedeni zastavena.
= Pokud pekarnu zastavite na déle nez 10 min., vypne se. MiZete spustit program znovu,
ale pokud uz michani zacalo, miiZe byt vysledek znacné neuspokojivy.
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Odstranovani problému

Nez zavolate servis, projdéte si nasledujici kapitolu.

Chléb se neupekl.

~N

Tésto vytéka zespodu z vnitini
nadoby.

(&

Strany bochniku se propadly
a spodek je vihky.

Ve

Hnétaci metla chrasti.

Bé&hem peceni citim zapach
spaleniny.

Z ventilacnich otvord vychazi
kour.

Po vyjmuti chleba z nadoby
v ném zlstala hnétaci
metla.

v VVeY vV V9

Pfi¢ina =» Opatreni

® Zvolili jste funkci ‘DOUGH’.
=» Funkce ‘DOUGH’ nezahrnuije proces peceni.
® Zfejmé doslo k vypadku proudu nebo byla pekarna béhem peéeni zastavena.
=» Pokud pekarnu zastavite na déle nez cca 10 min., vypne se. Pokud tésto vykynulo, miZete
se pokusit ho upéct v troubé.
® Pfidali jste nedostatecné mnoZstvi vody a aktivoval se ochranny systém motoru.
K tomu dojde, pokud je pekarna pretizena a motor vyviji nadmérny vykon.
=» Konzultujte s prodejcem. PFisté zkontrolujte recept a odméfte spravné mnozstvi pomoci
dodané odmérky.
® Zapomnéli jste vlozit hnétaci metlu.
=» Hnétaci metlu musite vlozit jako prvni (str. 10).
® Hfidel hnétaci metly je nehybna, neotadi se.
=» Pokud se hridel hnétaci metly neotaci, pokud je pfipevnéna hnétaci metla, bude nutné hfidel
vyménit (kontaktujte prodejce nebo servis spole€nosti Panasonic).

® Vétracimi otvory vyte€e menSi mnozstvi tésta
(ale neovlivni to ¢innost hnétaci metly). Nejde
0 zavadu, ale pfileZitostné zkontrolujte, Ze se
hnétaci metla fadné otaci.
=» Pokud se hfidel hnétaci metly neotaci,
pokud je hnétaci metla pfipevnéna,
bude nutné hfidel vyménit
(kontaktujte prodejce nebo
servis spole¢nosti Panasonic).

Vétraci otvory
(celkem 4)

.
(spodek vnitini nadoby)

Hfidel hnétaci metly

Hfidel hnétaci metly

Dil ¢. ADA29A115

® Po upeceni jste nechali bochnik pfili§ dlouho v nadobé.
=» Po upeceni chléb okamzité z nadoby vyjméte.
® Ziejmé doslo k vypadku proudu nebo byla pekarna béhem peéeni zastavena.
=» Pokud pekarnu zastavite na déle nez 10 min., vypne se. MliZete zkusit tésto dopéct
v troubé.

® To je zpusobeno jejim volnym nasazenim na hfidel. (Nejde o zavadu.)

® Na topné téleso zfejmé spadly néjaké suroviny.
=» Ob¢as béhem michani vypadne z nadoby trochu mouky, rozinka nebo jiné suroviny.
Po upeceni nechte pekarnu vychladnout a potom jednodu$e otfete topné téleso
od necistot.

® Tésto je tuzsi.
-» Nez metlu opatrné vyjmete, nechte chiéb vychladnout.
Nékteré typy mouky absorbuji vice vody neZ ostatni, zkuste tedy pfisté pfidat 10-20 ml
vody navic.
® Pod metlou se vytvofila kdrka.
=» Po kazdém pouziti umyjte metlu i hfidel.




( Kurka praska a po vychladnuti

zkfehne.
G

J

Ve

(&

Jak udrzim kdrku chleba kfupavou?

~

J

~
Chléb je lepkavy a nejde
L rovnomérné nakrjet.

p
Na displeji se zobrazi TEMP.

(&

Ve

Na displeji se zobrazi POWER
ALERT.

(&

Ve

Na displeji se zobrazi 0:00.

v v v wVvwyYw

Pficina =» Opatieni

Para, ktera po upeceni v chlebu zlstala, prostoupi do kirky a mirné ji zmeékéi.
=» Mnozstvi pary snizite, pokud pouZijete o 10-20 ml méné vody a poloviéni mnozstvi cukru.

N

Aby byl vas chléb kiupavéjsi, mizete pouzit funkci ‘french’ nebo nastaveni kirky ‘DARK’, nebo
ho dopéct v troubé pfi 200°C/plynova trouba 6 dal$ich 5-10 minut.

PFi krajeni byl je5té velmi horky.
=» Pfed krajenim nechte chléb vychladnout na rostu.

Zafizeni je horké (pfes 40°C). K tomu mize dojit jeho opakovanym pouZivanim.
=» Nez ho znovu zapnete, nechte ho vychladnout pod 40°C (TEMP zhasne a zhasne také Cervena
kontrolka).

J

Na cca 10 min. doSlo k vypadku proudu (nahodné odpojeni napajeciho kabelu nebo vypadek jistice)
nebo doslo k jinému problému s napajenim.
=» Proces nebude ovlivnény, pokud jde pouze o momentalni vypadek proudu.

Po obnoveni dodavky energie do 10 minut bude pekarna fungovat dal, vysledek ale jizZ mize

byt ovlivnény.

~N

Doslo k vypadku proudu na urcitou dobu (rozdily zavisi na okolnostech - napf. ploSny vypadek
proudu, odpojeni zafizeni, porucha pojistky nebo jistice).
=» Vlyjméte tésto a zanéte znovu s novymi surovinami.
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Technickeé udaje

Napajeni

230V~50Hz

Spotfeba energie

550 V

Kapacita

max. 600 g silné mouky

min. 300 g silné mouky

Kapacita automatu na rozinky a ofechy

max. 150 g rozinek

Casovag digitalni ¢asovac (az 13 hod.)
Rozméry (V x S X H) asi 37 X 28 X 33 cm

Hmotnost SD-255 asi 6,8 kg, SD-254 asi 6,4 kg
PfisluSenstvi Odmeérka, odmérmna Izice

Nazev a adresa dovozce podle EU GPSD
smérnice 2001/95/EC/Art.5

Panasonic Marketing Europe Gmbh
Hagenauer Str.43 65203 WiesbadenF.R.Germany

Matshita Electric Industrial Co., Ltd.

Osaka, Japan

Webova stranka: http://www.panasonic.net
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