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Panasonic

Specyfikacja
Automatyczny wypiekacz chleba
Zasilacz 230-240 V 50.Hz INSTRUKCJA OBSLUGI I PRZEPISY (do uzytku domowego)
Zuzyta moc 505-550 W
) e Numer modelu SD-2501/SD-2500
Pojemnost (Mocna maka na bochenek) maks. 600 g M6j. 400g
(Maka mocna do ciasta) maks. 600 g Méj. 2509
(Drozdze) maks. 8 g Méj. 0,759
Pojemnos$¢ dozownika orzechéw rodzynkowych maks. 150 g suszonych owocéw/orzechéw i ! }
T — =~
Regtor oty Cyfrowy timer (do 13 godzin) —
P——
) (SD-2501) ok. 38,2 25,6 38,9 cm (SD-2500) =
Wymiary (wys. szer. gh) N
ok.36,2 256 389cm 2
C
(SD-2501) ok. 7,0 kg <
Waga g
(SD-2500) ok. 6,5 kg i =
Akcesoria Miarka, tyzka miarowa
Informacje dla uzytkownikéw dotyczgce utylizacji zuzytego sprze tu elektrycznego i elektronicznego SD-2501

(gospodarstwa domowe prywatne)
Ten symbol umieszczony na produktach i/lub dotgczonych do nich dokumentach oznacza, ze zuzytego sprze tu elektrycznego i elektronicznego nie nalezy
wyrzucac razem z innymi odpadami domowymi.

W celu wtasciwego przetworzenia, odzysku i recyklingu, prosimy o dostarczenie tych produktéw do wyznaczonych punktéw zbidrki,

JemAzn el

gdzie zostang one przyje te bezptatnie. Alternatywnie, w niektérych krajach mozesz zwréci¢ swoje produkty do lokalnego sprzedawcy
detalicznego po zakupieniu réwnowaznego nowego produktu.

_ Prawidtowa utylizacja tego produktu pomoze zaoszcze dzi¢ cenne zasoby i zapobiegnie potencjalnym negatywnym skutkom dla
zdrowia ludzi i Srodowiska, jakie mogg wystapi¢ na skutek niewtasciwego obchodzenia sie z odpadami.

Aby uzyska¢ szczegétowe informacje na temat najblizszego wyznaczonego punktu zbiérki, skontaktuj sie z lokalnym urze dem. Dzie kujemy za zakup produktu Panasonic.

Za nieprawidtowg utylizacje tych odpadéw mogg zosta¢ natozone kary, zgodnie z przepisami krajowymi. Przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje przed uzyciem tego
produktu i zachowaj jg do wykorzystania w
Informacje o utylizacji w innych krajach poza Unig Europejska przysztodci.  Niniejsza instrukcja obstugi jest
Ten symbol jest wazny tylko w Unii Europejskiej. przeznaczona do uzytku z dwoma réznymi -
Jesli chcesz pozbyc¢ sie tego produktu, skontaktuj sie z lokalnymi wtadzami lub sprzedawca i zapytaj o prawidtowg metode utylizacji. modelami. Wyjasnienia wewnatrz koncentrujg sie gtéwnie g
(Réznice w funkcjach mie dzy nimi przedstawiono na <

str. 2)
'Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku domowego
L)

Kuchnia testowo-rozwojowa Panasonic
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Jak uzywac

Lista rodzajoéw chleba i opcji pieczenia « s wseeeeserssessemnenseen: 10
Pieczenie chleba - ...

Podczas dodawania dodatkowych sktadnikow - ...
Pieczenie Brioszki - ...

Wyrabianie ciasta - ...

Przygotowanie ciasta na brioszke

Pieczenie ciast - ...

Robienie dzemu - ...

Robienie kompotu 20

Przepisy
ZaAWAItOSE PrZEPISU weswesessersesersersensusuitsinsinsisisisi s 21

Przepisy ...................................................... 22-41

Jak czyscic
Piele gnacja i czyszczenie - ...
Aby chroni¢ powtoke zapobiegajgcg przywieraniu

Aby chroni¢ powtoke zapobiegajgcg przywieraniu - ...

Rozwigzywanie probleméw

Rozwigzywanie problemow - ...

Niniejsze instrukcje dotyczg dwdch réznych

Modele maszyn do pieczenia chleba

SD-2501

Dozownik orzechéw rodzynkowych

=< 4

Jesli uzywasz suszonych owocéw, takich jak rodzynki, orzechy lub nasiona,

zostang one dodane automatycznie. (str. 14)

SD-2500

Pozostate sktadniki nalezy dodawac re cznie po ustyszeniu sygnatu

dzwie kowego. (str. 14)

*Fotografie i ilustracje zawarte w niniejszej instrukcji przedstawiajg
model SD-2501.

Instrukcje bezpieczenstwa Prosze poste powac zgodngi ponizszymiinstrokeamt:

Aby zapobiec wypadkom lub obrazeniom uzytkownika i innych oséb, a takze uszkodzeniom mienia, nalezy poste powac zgodnie z ponizszymi
instrukcjami.

Ponizsze tabele pokazujg stopien uszkodzen spowodowanych nieprawidtowg obstugg.

A Ostrzezenie: Oznacza PoOM/azne obrazenia lub

A Ostrzezenie: Oznacza rﬁ}/k obrazen lub
usSzKo

zenie mienia.

Symbole sg klasyfikowane i wyjasniane w naste pujgcy sposéb.

O

Ten symbol oznacza zakaz.

0 Symbol ten oznacza wymagania, ktére muszg by¢
spetnione.

QL 0 0O

I —
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Ostrzezenie

Nie uzywaj urzgdzenia, jesli przewdd zasilajgcy lub wtyczka sg uszkodzone, albo jesli wtyczka jest luzno
podtgczona do gniazdka elektrycznego.
(Moze to spowodowac porazenie prgdem lub pozar na skutek zwarcia.)

Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta, jego przedstawiciela serwisowego lub podobnie

wykwalifikowang osobe , aby unikng¢ zagrozenia.

Nie uszkadzaj przewodu zasilajgcego ani wtyczki zasilania.
(Moze to spowodowac porazenie prgdem lub pozar na skutek zwarcia.)
Ponizsze czynnosci sg surowo zabronione. (Modyfikowanie, umieszczanie w poblizu elementéw grzejnych, zginanie, skre canie, ciggnie cie,

umieszczanie cie zkich przedmiotéw na gérze oraz zwijanie przewodu).

Nie podigczaj i nie odtgczaj przewodu zasilajgcego mokrymi re kami.

(Moze to spowodowac¢ porazenie prgdem.)

Nie przekraczaj napie cia w gniazdku i nie uzywaj innego pradu przemiennego niz podany na urzadzeniu.

(Moze to spowodowac porazenie pragdem lub pozar.)

*Upewnij sie , ze napie cie dostarczane do urzadzenia jest takie samo, jak napie cie w Twojej sieci elektrycznej.

*Podtgczanie innych urzadzen do tego samego gniazdka moze spowodowac przegrzanie elektryczne.

Doktadnie podtgcz wtyczke zasilania.

(W przeciwnym wypadku moze doj$¢ do porazenia prgdem elektrycznym i pozaru spowodowanego cieptem, ktére moze wytworzy¢ sie wokdt wtyczki.)

Regularnie czys¢ wtyczke zasilajaca.
(Zabrudzona wtyczka zasilania moze powodowac niewystarczajgcg izolacje ze wzgle du na gromadzenie si¢ wilgoci i ktaczkéw, co moze by¢ przyczyng
pozaru.)

Odtgcz wtyczke zasilajgca i wytrzyj suchg szmatka.
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Instrukcje bezpieczenstwa

A Ostrzezenie

A Ostroznos¢

0 0 0

O VOO ®

W mato prawdopodobnym przypadku, gdy urzgdzenie przestanie dziata¢ prawidtowo, nalezy natychmiast zaprzesta¢ korzystania z niego i

odfgczy¢ je od zasilania.

(Moze to spowodowac¢ dymienie, pozar, porazenie pragdem lub oparzenia.)

np. w przypadku nienormalnosci lub zepsucia

*Wtyczka zasilania i przewdd zasilajacy stajg sie nienormalnie gorace.
*Przewdd zasilajgcy jest uszkodzony lub nastgpita awaria zasilania.

*Gtéwna cze $¢ urzadzenia jest zdeformowana lub nadmiernie gorgca.

*Podczas uzytkowania urzgdzenie wydaje nietypowe dzwie ki.

Natychmiast odtgcz urzadzenie od zasilania, skontaktuj sie ze sprzedawcg Panasonic i oddaj urzadzenie do naprawy autoryzowanemu technikowi.

Nie dotykaj, nie blokuj ani nie zakrywaj otworéw wylotowych pary podczas uzytkowania.
(Moze spowodowac oparzenia.)

*ZwWr6¢ szczegdlng uwage na dzieci.

Nie wolno demontowac, naprawia¢ ani modyfikowa¢ tego urzadzenia.
(Moze to spowodowac pozar, porazenie prgdem lub obrazenia.)

Skonsultuj sie ze sprzedawcg Panasonic i zle¢ naprawe autoryzowanemu technikowi.

Nie zanurzaj urzagdzenia w wodzie i nie polewaj go wodg.

(Moze to spowodowac porazenie prgdem lub pozar na skutek zwarcia.)
To urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych

lub z brakiem doswiadczenia i wiedzy, chyba Ze s3 one nadzorowane lub poinstruowane w zakresie korzystania z urzgdzenia przez osobe

odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo. Dzieci powinny by¢ nadzorowane, aby mie¢ pewnos¢, ze nie bawig sie urzgdzeniem.

(Moze to spowodowac oparzenia, obrazenia ciata lub porazenie prgdem.)

A Ostroznos$¢

Odtaczajgc wtyczke , trzymaj jg za wtyczke .

(W przeciwnym wypadku moze doj$¢ do porazenia pragdem lub pozaru na skutek zwarcia.)

Odtaczaj wtyczke od zasilania, jesli nie uzywasz urzgdzenia.

(W przeciwnym wypadku moze dojé¢ do porazenia prgdem lub pozaru na skutek uptywu pradu.)

Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy odigczy¢ je od zasilania i poczeka¢, az ostygnie.

(Moze spowodowac oparzenia.)

Nie nalezy dopusci¢, aby przewdd zasilajgcy zwisat z krawe dzi stotu lub dotykat gorgcej powierzchni.

(Moze to spowodowac oparzenia lub obrazenia.)

Nie wyjmuj formy na chleb ani nie odtgczaj urzagdzenia do pieczenia chleba od zasilania podczas uzytkowania.

(Moze to spowodowac oparzenia lub obrazenia.)

Nie uzywaj urzadzenia w naste pujgcych miejscach.

*Ustaw maszyne do pieczenia chleba na twardym, suchym, czystym i ptaskim, odpornym na ciepto blacie roboczym
w odlegtosci co najmniej 10 cm (4 cali) od krawe dzi blatu roboczego.
(Moze to spowodowac zeslizgnie cie sie urzadzenia i jego upadek z blatu.)

*Nie umieszcza¢ na niestabilnych powierzchniach, na urzadzeniach elektrycznych, takich jak lodéwka, na
materiatach, takich jak obrusy lub dywany itp.

(Moze to spowodowac¢ upadek lub pozar.)

*Podczas pieczenia urzagdzenie nagrzewa sie . Urzadzenie do pieczenia chleba powinno by¢ umieszczone w odlegtosci

co najmniej 5 cm (2 cali) od sgsiadujgcych $cian i innych obiektéw.

(Moze to spowodowac odbarwienie lub deformacje .)
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® Nie dotykaj gorgcych miejsc, takich jak forma do pieczenia chleba, wne trze urzadzenia, element grzejny lub wewne trzna strona pokrywy,

podczas korzystania z urzgdzenia lub po zakonczeniu gotowania.

Temperatura doste pnych powierzchni moze by¢ wysoka podczas pracy urzgdzenia.

(Moze spowodowac oparzenia.)
Aby unikng¢ oparzen, zawsze zaktadaj re kawice kuchenne podczas wyjmowania formy na chleb lub gotowego chleba.
(Nie uzywaj mokrych re kawic kuchennych.)

Nalezy réwniez zachowac ostrozno$¢ przy wyjmowaniu gotowego chleba lub ostrza do wyrabiania ciasta.

Wazne informacje
+Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewngtrz, w bezposrednim sgsiedztwie zrédet ciepta lub w
pomieszczeniach o duzej wilgotnosci.

(Moze to spowodowac nieprawidtowe dziatanie lub odksztatcenie.) Czujnik temperatury

Nie nalezy stosowac nadmiernej sity w przypadku cze $ci przedstawionych na ilustracji po prawej stronie.

(Moze to spowodowac nieprawidtowe dziatanie lub odksztatcenie.)

Whne trze pokrywy

To urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg zewne trznego timera lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

Wymagania elektryczne

DLA TWOJEGO BEZPIECZENSTWA PRZECZYTAJ UWAZNIE PONIZSZY TEKST.
Aby zapewni¢ bezpieczenstwo i wygode , urzgdzenie jest wyposazone w tréjbolcowa wtyczke sieciowg.
W tej wtyczce zamontowany jest bezpiecznik 13-amperowy.

W przypadku koniecznosci wymiany bezpiecznika nalezy sprawdzi¢, czy nowy bezpiecznik ma nate zenie 13 amperéw i jest zgodny z norma ASTA lub BSI zgodnie
zBS1362.

Sprawdz, czy na obudowie bezpieczni@u}é}%z%gcwe ASTA @

Jesli wtyczka jest wyposazona w zdejmowang ostone bezpiecznika, nalezy upewnic sie , ze zostanie ona ponownie zatozona po wymianie bezpiecznika.
W przypadku zgubienia ostony bezpiecznika nie wolno uzywa¢ wtyczki do czasu uzyskania nowej ostony.

Zamienng ostone bezpiecznika mozna naby¢ u lokalnego dealera Panasonic.

JESLI ZAMONTOWANA WTYCZKA NIE PASUJE DO GNIAZDKA W TWOIM DOMU, NALEZY WYJAC BEZPIECZNIK, ODCIACWTYCZKE I ULEC JE] BEZPIECZNEJ UTYLIZACJL

ISTNIEJE NIEBEZPIECZENSTWO POWAZNEGO PORAZENIA PRADEM ELEKTRYCZNYM, JESLT WEACZONA ZOSTANIE WEOZONA DO GNIAZDA 13-AMPEROWEGO.
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Panel sterowania
Akcesoria/Identyfikacja cze sciJednostka gtéwna C ) ( )

( ) Status operacji
= : wyswietlane dla biezgcego etapu programu. Sktadniki sa regulowane na etapie ,Odpoczynku” przed
Dozownik do rodzynek (tylko SD-2501) wyrabianiem.
2.‘;' s wyswietlany w przypadku przerwy w dostawie pradu.
" : (SD-2501) wyswietlane podczas re cznego dodawania sktadnikéw w menu 11 i 23.
(SD-2500) wyswietla sie , gdy wybrano menu z re cznie dodanymi sktadnikami
dodatkowymi.

Sktadniki umieszczone w dozowniku rodzynek automatycznie wpadna do formy na chleb po

wybraniu menu z rodzynkami (03, 06, 14, 17, 19i 25).

Sktadniki, ktére mozna umiesci¢ w dozowniku . !
Czas pozostaty do zakonczenia programu

rodzynek, znajdziesz na stronie 14. ) Klapka dozownika rodzynek i Poltywa Réwniez podczas re cznego dodawania sktadnikéw na wyswietlaczu o
Nigdy nie uruchamiaj maszyny do pieczenia chleba, jesli orzechow be dzie widoczny czas pozostaty do dodania kolejnych sktadnikéw g
dozownik nie jest zainstalowany. (tylko SD-2501) w programie. %
\. o .
e e
T Pokrywa dozownika f/1 = = \\ | e e ——————— ——— i
R 7 | Rest-Knead- Rise - Bake - End f — e
e —_‘_-____d__-___-._.__._d' e
\ Menu XL - <inf i/ Dark Start
{

_ 0TI e
SR YO0 e
Stop

Mieszadto do wyrabiania

ciasta (chleb zytni)

Tylko SD-2501)

j/ Mieszadto
1 (chleb pszenny i chleb

() .
Size ¥ | & Crust /
@Timer

bezglutenowy i bez

T e e mm e e e e e omw o e S

pszenicy)
\ Rozmiar Skorupa Start
Uchwyt Naciénij ten pad, aby wybra¢ rozmiar. Naci$nij ten przycisk, Podczas wybierania
Zobacz str. 10, aby zapozna¢ aby wybra¢ kolor skérki. programu lampka
sie zdoste pnym menu. Doste pne informacje znajduja sie na stronie 10. startowa be dzie migac.
XL menu. Naci$nij przycisk startowy po

zakoriczeniu programowania.

Forma do pieczenia chleba

‘f «Ciemny
Panel sterowania oL f Po nacidnie ciu przycisku
f -Sredni startowego kontrolka startowa
] :: M f [I)rz.es'?rilelmlgac I.ZaCZnIE
Panasonic - Swieci¢ Swiattem ciggtym.
502501 Swiatto +—
a )
Akcesoria Menu _ Timer st st
. ) . 1 Naciénij ten pad, aby wybra¢ menu. Wyswietli sie numer Ustaw timer opdznienia (czas, po ktérym Jesli chcesz zmieni¢ program,

I!\)Acl)a:;?nierzania plynéw ;);ZI;ZrE:rZZV:?a cukru, sol, drozdzy '. menu i za kazdym razem, gdy ten pad zostanie naci$nie ty, chleb be dzie gotowy) lub ustaw czas musisz zatrzymac operacje ,

itp. numer menu zmieni sie na naste pny wyboér. pieczenia/gotowania dla menu przytrzymujac przycisk zatrzymania

(15 mi) 5 ml) (Przytrzymaj pad, aby szybciej przew.ijac’) 15, 26 i 27 (SD-2500: 14, 24 i 25). przez ponad 1 sekunde .

Numer menu podano nastr. 10§ 11. ' "Naciénij ten pad, aby wydtuzy¢ Swiatto startowe zgasnie.
(maks. 310 ml) ) i I czas. Naste pnie ponownie zaprogramu;j.
' "Nacisnij ten pad, aby skréci¢
Czas.

tyzka stotowa tyzeczka

*Przyrosty co 10 ml 4/ 2 oznaczenia Wav2ya
znakowania
\. & = Wryczka

Na tym obrazku pokazane sg wszystkie stowa i symbole, ale podczas dziatania wyswietlane be dg tylko te istotne.
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Sktadniki do wypieku chleba

Woda
Maka Uzywaj zwyktej wody z kranu.

UZzywaj letniej wody, jesli uzywasz menu 02, 05, 07, 12 lub 20

Gt6 ktadnik chleba. Biatk t lut d
owny skiadnik chieba. Blatko w mace tworzy gluten podczas (SD-2500: 02, 05 lub 11) w chtodnym pomieszczeniu.

wyrabiania. Gluten zapewnia strukture iteksture oraz pomaga Uzywaj schtodzonej wody, jeéli uzywasz menu 07, 08, 11, 13,
chlebowi wyrastac. 14, 20, 21, 23, 24 lub 25 (SD-2500: 07, 10, 12, 13, 19, 21, 22
lub 23) w gorgcym pomieszczeniu.

Uzywaj wylacznie maki chlebowej o duzej Zawsze odmierzaj ptyny za pomocg miarki

zawartosci maki.  Make nalezy odwazy¢ na wadze. pod warunkiem, ze.

S6l
Poprawia smak i wzmacnia gluten, co pomaga w

wyrosnie ciu chleba.

Jesli pomiar be dzie niedoktadny, chleb moze straci¢
obje tosc¢ i smak.

Mleczarnia / % = ) \ /
Produkty ) s e x M/ \ > \

Dodaj smaku i wartosci Thuszcz

dz h.
odzywczyc Nadaje chlebowi smak i mie kko$¢.

Jesli uzyjesz mleka zamiast wody, warto$¢ odzywcza

chleba be dzie wyzsza, ale nie uzywaj gow . . L
Uzyj masta, margaryny lub oleju. 2 tyzki
ustawieniu timera, poniewaz chleb moze nie K o
oleju odpowiadaja 25 g masta.
zachowac

Swiezosci przez noc.  Proporcjonalnie zmniejsz ilo$¢ wody
do ilodci mleka.

Cukier (cukier granulowany, cukier brgzowy, miéd, melasa itp.)

Dodaje mie kkosci i nadaje kolor skérce.

Drozdze
7~
Umozliwia wyrosnig cie chleba. Mozesz poprawi¢ smak swojego chleba dodajac inne sktadniki:
Zaleca sie stosowanie
drozdzy, na ktérych
o . Jajka Poprawia warto$¢ odzywczg i kolor pieczywa.
opakowaniu widnieje napis ) ) ) o
. (Ilos¢ wody nalezy proporcjonalnie zmniejszyc¢)
,Easy Blend”, ,Fast Action” lub , E&
Przed dodaniem jajek nalezy je ubi¢.
Nie nalezy stosowac¢ drozdzy
, . Zwie ksza zawartos$¢ btonnika w pieczywie.
suszonych, ktére wymagaija Otre by & pieczy
wste pnej fermentacji. *Maksymalnie stosowa¢ 50 g (2 uncje).
W przypadku stosowania drozdzy z saszetek, nalezy ponownie zamkng¢ . Nadaje chlebowi OI'ZEChOWy smak.
Zarodek pszenicy
saszetke natychmiast po uzyciu. W celu przechowywania nalezy
*Maksymalnie stosowac 50 g (2 uncje).
poste powac zgodnie z instrukcjg producenta, ale otwarte
. o ) Podkresl smak chleba.
pojedyncze saszetki nalezy zuzy¢ w ciggu 48 godzin. Przyprawy,
ziota «Stosowac tylko w niewielkich ilosciach (1-2 tyzeczki).
\

Gtéwne rodzaje maki uzywane w pieczywie

Mocna maka jest mielona z twardej pszenicy i ma wysokg zawarto$¢ biatka, ktére jest niezbe dne do rozwoju glutenu. Dwutlenek we gla wytwarzany podczas

fermentacji jest uwie ziony w elastycznej sieci glutenu, co powoduje wzrost ciasta.

Biata maka:

Wytwarzany przez mielenie ziarna pszenicy, z wytgczeniem otrab i zarodkéw. Uzywany np. w menu 01, 08, 16 lub 21 (SD-2500: 01, 07, 15 lub 19).
*Zawsze uzywaj maki o duzej zawartosci ttuszczu korzystajac z przepisow z tej ksigzki.

*NIE uzywaj maki zwyktej lub samorosngcej jako zamiennika maki chlebowej.

Maka petnoziarnista:
Powstaje przez zmielenie catego ziarna pszenicy, tgcznie z otre bami i zarodkami.
Powstaje chleb bogaty w mineraty, ale nizszy i ge stszy niz chleb wypieczony z biatej maki, poniewaz pasma glutenu sg przecinane przez krawe dzie ptatkdw otre bowych i

zarodka.

Maka zytnia:

Zawiera pewne biatka, jednak nie produkuja one tak duzo glutenu jak mgka pszenna.

Przyrzadza ge sty, cie zki chleb z ptaska lub lekko zapadnie tg gérng skérkg (stosowa¢ w menu 07 lub 20). (Tylko SD-2501)
+Nie nalezy uzywac wie kszej ilosci niz podana, maksymalnie 100 g zyta z 500 g maki w SD-2500.

Maka orkiszowa:
Nalezy do rodziny pszenzytowatych, ale genetycznie jest zupetnie innym gatunkiem.
Mimo ze zawiera gluten, niektére osoby cierpigce na nietolerancje glutenu moga go trawi¢. (Skonsultuj sie zlekarzem.)
Wypieka bochenki o ptaskiej/lekko zapadnie tej skérce.
Chleb z maki petnoziarnistej orkiszowej jest niski i ge sty w poréwnaniu do chleba z maki biatej orkiszowej.
Zalecamy, aby maka orkiszowa biata stanowita wie cej niz potowe catej maki. «Istnieje orkisz (Triticum
spelta) nadajgcy sie do wypieku chleba i pszenica samopsza (Triticum monococcum: nazywana réwniez drobnym orkiszem), ktéra nie nadaje sie do wypieku chleba,

sprzedawane sg jako orkisz. Prosze uzywac orkiszu. [uzyj w menu 13, 14, 24 lub 25 (SD-2500: 12, 13, 22 lub 23)]
Maka brgzowa: 10-15% ziarna pszenicy usunie tego podczas mielenia.

Maka z mie kkich ziaren:
Mocna biata maka z dodatkiem ziaren pszenicy i zyta. Zapewnia dodatkowe wtékno, teksture ismak.

+Nie uzywac z opcja , Timer” (ziarna moga wchtong¢ wode i pe cznie¢, psujgc konsystencje bochenka).

Spichlerz lub maka ze stodu zbozowego:

Zawiera zmielone ziarna pszenicy lub Zzyta zmieszane ze stodowang pszenica petnoziarnistg.

Sprawia, ze brazowy chleb jest grubszy, bardziej wilgotny i ma bardziej orzechowy smak.

*Nie nalezy uzywac wie kszej ilosci niz podana (moze to sp: ¢ L ie powtoki iegajacej przywieraniu formy do pieczenia chleba).

Maka mielona na kamieniu:
Ziarna sg kruszone mie dzy dwoma duzymi kamieniami mtyriskimi, a nie za pomocg stalowych walcow.

*Nie uzywaj wig kszej ilosci niz podana (moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej przywieraniu formy do pieczenia chleba lub przecigzenie silnika).

Inne maki: Produkty

otrzymane z innych zb6z (np. maka kukurydziana, ryzowa, proso, sojowa, owsiana, gryczana, j¢ czmienna).

*Nie stosowac wie kszej ilosci niz podana (utrudnia wyrastanie i konsystencje ).
*Nie nalezy stosowac¢ jako zamiennika maki chlebowe;j.

*Bezglutenowe - patrz str. 28.

Gruboziarniste sktadniki, takie jak mgka z petnego ziarna lub dodatek orzechéw i nasion, mogg uszkodzi¢ powtoke zapobiegajacg przywieraniu formy do pieczenia chleba.

-

Jesli uzywasz mieszanki chlebowej...

Mieszanki chlebowe zawierajgce drozdze Mieszanka chlebowa z osobnym woreczkiem drozdzy

Wt6z 500 g mieszanki do formy na chleb, a naste pnie dodaj wode . Najpierw umie$¢ odmierzong ilo$¢ drozdzy w formie do pieczenia chleba, naste pnie

(Poste puj zgodnie z instrukcja na opakowaniu dotyczaca mieszanke chlebowa i na koricu wode .

ilosci wody) +Pojemno$¢ maszyny do wypieku

Wybierz menu 02 - ustawienie rozmiaru ,Duzy”. chleba: 400-600 g mieszanki (na bochenek), 250-600 g mieszanki (na ciasto)

W przypadku niektérych mieszanek nie jest jasne, jaka ilos¢ drozdzy Ustaw maszyne zgodnie z rodzajem maki wsypanej do maszyny.

zostata dodana, wie ¢ wyniki moga sie réznic. mieszanke i rozpocznij pieczenie.
*Maka biata, mgka bragzowa menu 01
Pieczenie brioszki z mieszanki do wypieku brioszki
*Maka petnoziarnista, wieloziarnista menu 04
Wybierz menu 11 (SD-2500: 10) lub 02 - Rozmiar ,$redni” -
*maka zytnia menu 07 (tylko SD-2501)
Kolor skérki jasny.
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Lista rodzajow chleba i

Doste pno$¢ funkcji i wymagany czas

opcji pieczenia

+Czas potrzebny na kazdy proces be dzie ré6zny w zaleznosci od temperatury otoczenia.

Opcje Procesy
Numer menu
Menu Rozmigr Skorupka Timer Qdpoczynek Ugniata¢ Warasta Upiec Calkowity
SD-2501(SD-2500
30 minut- 1 godzina 10 minut - I )
16 15 Podglstawowy — 15-30 minut 4 —2 godzimy 20 minut
50 minut 1 godzina 30 minut
Podstawowy 30 minut- 1 godzina 10 minut - N .
17 16 15-30 minut 4 —2 godziny 20 minut
Rodzynek 50 minut 1 godzina 30 minut
55 min - 1 godz. 30 min- | i
18 17 o | 1525 minut 4 —3 godziny 15 minut
Pelnoziarnista 1 godz. 25 min 2 godz.
. . 55 min - 1 godz. 30 min i X
19 18 Petnoziarnista 1525 min4 —3 godziny 15 minut
1 godz. 25 min 2 godz.
Rodzynek
45 minut- ok. 10 |
7 N - —2 godzin
20 —Zyto 60 minut min g Y
. 40 min- 1 godzina 35 minut )
Al 19 francuski — 10-20 minut —3 godz. B5 min.
é 1 godz. 45 min - 2 godziny 40 minut
22 20 Pizzy . o (Waros 45 minut
(Zagniatanie) 10-1 &tk min (Zagniatac) ok. [l QWrost) ok. 10 min
23 21 Bripszka —30 min 2545 minut 4 B5 minut —1 godzina 50 minut
30 min- 1 godzina 10 minut - 2 qodzihy 45 minut
L . » 20 i —2 godzin minu
2422 >peqa|nosc 1 godz. 5min 15-30minut 4 1 godzina 55 minut 9 y
i ¢ 30 min- 1 godz. 10 min i X
5 23 Specjalnos¢ — | —2 godgzihy 45 minut
Rodzynek 1.godz. 5 min godz. 55 min
. _ 1 godzina 30 minut
26 24 godiziny --- - - -
- 2 godziny 30 minut
27 — 1
25 KornPOt godz.- 1 godz. 40 m)in

Opcje Procesy
Numer menu J
Menu Rozmidr Skorupka Timer Qdpoczynek Ugniata¢ Warastac Upiec Catkowity
SD-2501|SD-2500
01 30 minut- 1 godzina 50 minut 4
_ i 50-55 minut
01 Po StaWOWy 60 minut et lulhies - 2 godziny 20 minut godz.- 4 godz. 5mi
Podstawowy 1 godz. 55 min-
02 02 . —15-20 min|ok. 1 godz. $5-40 min 2 co
Szybki gocz
03 03 Podstawowy 30 1 godzina 50 minut g
i = . S i 50 minut 4 godziny
Rodzynek minuf 1 360 minut IEEUEINE 4 - 2 godziny 20 minut
1 2 godziny 10 minut - .
04 04 — 15-25 minut 4 50 minut 5 godzin
Petnoziarnista godz.- 1godz. 40 min 2 godziny 50 minut
. . 15 minut 1 godzina 30 minut - .
05 05 Petnoziarnista 1L 15-25 minut 4 45 minut 3 godziny
- 25 minut 1 godzina 40 minut
Szybki
. . 1 2 godziny 10 minut - .
06 06 Petnoziarnista — 3 15-25 minut 4 50 minut 5 godzin
godz.- 1godz. 40 min 2 godziny 50 minut
Rodzynek
45 minut- ok. 10 1 godzina 20 minut -
g 7 —_— q 1 godzina 3 godziny 30 minut
§ 07 Zyto 60 minut min 1 godzina 35 minut
40 min - 2 godziny 45 minut - X
08 07 Francuski — 10-20 minut 55 minut 6 godzin
2 godz. 5 min 4 godziny 10 minut
. 2 godz. 25 min-
09 08 Witoski — | 30 min-1 godz. 10-15 min e 50 minut 4 godziny 30 minut
godz.
1 0 1 2 godziny 10 minut - 5 dzi
. h 50 minut oazin
09 Kar apka godz.- 1 godz. 40 ﬂi1n5 25 minut 4 2 godziny 50 minut 9
i 10 Brioszek — 1 —30 min 25-45min 41 godz. 25 min 50 minut 3 godziny 30 minut
. 1 godzina 50 minut -
12 11 Bezglutenowe —  [2 —15-20 mih 40-43 min 50-55 minut
1 godzina 55 minut
1 3 30 min- 1 godzina 50 minut
: ¥ _ - f 55 minut 4 godziny 30 minut
12 Sp( CJaInOSC 1 godz. 15 min IEE0EE & - 2 godziny 45 minut
Specja'noéc’ 30 min- 1 godzina 50 minut
14 13 —| 31godz.15 . 15-30 minut 4 55 minut 4 godziny 30 minut
Rodzynek min - 2 godziny 45 minut
15 30 min- 30 min-
14 Tyl O pieczenie _ 1 godz. 30 min 1 godz. 30 min

1 Doste pne s3 tylko opcje ,Jasny” lub ,Sredni”.

4 W trakcie wyrabiania ciasta naste puje okres jego wyrastania.

2 Doste pne sq tylko opcje ,$redni” lub ,Ciemny”.

3 Timer mozna stosowac tylko w modelu SD-2501.

*Maszyna do pieczenia chleba be dzie pracowac przez krétki czas w trakcie wyrastania ciasta (aby zapewni¢ optymalny rozwéj glutenu).
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Przepisy na chleb

Pieczenie chleba | znajdziesz na str. 22-27

Wyjmij chleb

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba Ustaw program i zacznij

Mieszadto

d 8 Rest-Knead - Rise - Bake « End T | . 03
Menu XL = i -Dark Start
L- L: SIS -Medium
M- -Light ©
Stop
(] T |
[ Size ] [ v | i ] [Crust
@Timer
Wyjmij forme do pieczenia chleba i Umie$¢ odmierzone sktadniki w formie do Wybierz menu pieczenia Naci$nij przycisk Stop i wyjmij
1 zamontuj ostrze do wyrabiania ciasta 2 pieczenia chleba 4 (Wyswjetlacz pokazuje, gdy Wybraneégstt e "F?ige”z'sake- Erd El 6 chleb -
0Obré¢ forme do pieczenia chleba w kierunku przeciwnym Umleéé SUChe droZdie w xL - gdy urzadzenie wyda 8 sygnaiow dawie kowych, a pasek g
do ruchu wskazéwek zegara | podries 4 do gry. dno (aby nie zmieszato sie z 3

[ L.‘ ﬂn i -M Koniec” zacznie migac.

M- U -Light )
)

Zobacz str. 10, aby zapoznac sie z menu, doste pnoscia rozmiaréw i rodzaju ciasta.

usunaé. ptynem dopiero pézniej).

o N - Aby zmieni¢ rozmiar Aby zmienic¢ kolor skorki
Drozdze wymieszac ze wszystkimi
Rest - End
suchymi sktadnikami (maka, o |

4 Xt: - ¥ | 'a"’*‘ Natychmiast wyjmij chleb,
cukrem, solg itp.). *Make Size M- Crust _L'gﬁ v

nalezy zwazy¢ na wadze.

Migajgca kontrolka startu zgasnie.

Upewnij sie , ze ostrze do wyrabiania
ciasta jest mocno osadzone na

watku montazowym do wyrabiania ciasta.

4 A
L} 1
i Aby ustawi¢ timer ! Re Kawica kuchenna\\
ij sie , ze watek Wilej wode iinne ptyny. *Wytrzyj 1 ) . | S
vpennisic  ze vale g ¢ plyny. “Wytrzy] ! np.Teraz jest godzina 21:00, a chleb ma by¢ gotowy o 18:30 naste pnego dnia !
imieszadio s3 czyste, patrz ,,f g i rano. [ I
‘ zewne trzng cze SC form o 1 i
str. 42, aby uzyskac Ve treng cze y : Ustaw timer na '9:30' (za 9 godzin i 30 minut). :
informacje na temat czyszczenia. pieczenia chleba, aby I H
usung¢ make lub ptyn. H 9 3 1
I ssssssss o | ]
1 1
Do pieczenia chleba zytniego nalezy uzywac : 9 godz. 30 L' :
specjalnego mieszadta do wyrabiania ciasta. m : At min od teraz :
Wtdz forme do pieczenia chleba do I tualny czas c towokci i .2 -
(tylko SD-2501) & dop ! 2as gotowosci ; pozostawi¢ do ostygnie cia, np. na kratce
Wypiekacz do chleba i lekko obr6¢ zgodnie z ruchem : . ) . . . L . . :
+Ostrze do wyrabiania ciasta jest zaprojektowane tak, aby luzno przylegato do wskazowek zegara - +Jednokrotne nacisnie cie przycisku spowoduje przesunig cie timera o 10 minut (przytrzymaj, .
wat. : aby przesuna¢ timer szybciej). : Odtacz od zasilania po uzyciu
' ’
Zamknij pokrywe . - -

8  Maszyna do pieczenia chleba ma funkcje utrzymywania ciepta
funkcja redukujgca skraplanie sie pary wodnej

~

. . wewnatrz bochenka, ktéra dziata, jesli po
Pieczenie chleba NaC|sn|J przycisk Start, aby uruchomi¢ maszyne . . . .
zakonczeniu programu nie zostanie
z dodatkami (str. |_..--7 o ) o . _ _ 5 ﬁ RESt Knead - Rise - Bake - End El- nacisnie ty przycisk stop.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nie otwieraj pokrywy, dopdéki chleb nie be dzie gotowy, .
14) XL - - Jednak przyspieszy to
gdyz ma to wptyw na jego jakosc. n n L PN
L= > -Medlum zrumienienia skérki, dlatego po
(tylko SD-2501) M- -3 T _
Podt d . i3 chleb ght zakonczeniu pieczenia wytgcz
0dtqcz maszyng 4o pieczenia chieba urzadzenie, natychmiast wyjmij chleb
Wyczys¢ i osusz wezesniej 3 do gniazd ka 230-240 V Czas pozostaly do zakoriczenia wybranego programu z urzadzenia i odczekaj, az ostygnie.
o . Jesli pozostawisz chleb do ostygnie ciaw
Upewnij sie , ze lampka startowa jest Zapali sie kontrolka startu. A .
_/ foremka na chleb, wilgo¢ zostanie zatrzymana

k d wyb .
WyigCz przed wyborem programu w bochenku, co wptynie na koricowa

jakos¢ bochenka. Dlatego tez, aby
zapewni¢ optymalng jakos$¢ bochenka,

12 nalezy go ostudzi¢ na kratce. 13
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Podczas dodawania dodatkowych sktadnikow Pieczenie Brioszki

Drozdze 1V dlyzecrk
Maka biata o duzej zawartosci maki 400 g (14 ungji)
7] | : Rest-Knead- Rise - Bake- End = . ) Cukier .
Menu . Start el e
' . - = Mleko odttuszczone 2ty stolowe
- Masto (pokroi¢ w kostki o wymiarach 2 cm i przechowywac
S E o 50 g (2 uncje)
L1 w lodéwce)
Woda 180 ml
ﬁ v | E. ﬁ u’ Jajko, $rednio wysmazone (ubite) 2(1 009)
Sl ze ‘ Crust \ SI ze ' | ‘ Crust Masto do p6zniejszego dodania (Pokroi¢ w kostki o 7093 ungie)
o R wymiarach 1-2 cm i przechowywac w lodéwee)
OTi mer @Timer
Nacisnij ten przycisk, gdy na wyswietlaczu pojawi sie¢ wskazanie minut pozostatych do dodania sktadnika, aby zobaczy¢, jak dtugo
nalezy czeka¢ na zakoriczenie wybierania programu. (Tylko SD-2500) 1 2,3, 4
Przygotowanie Pokréj masto, ktére pézniej dodasz, w kostki o wymiarach 1-2 cm i przechowuj je w lodéwece.

(Str. 12) Umies¢ ostrze do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia
Dodawanie dodatkowych sktadnikéw do chleba lub ciasta chleba.

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podanej w przepisie.

o L . 3 . . - X , . o L. Umies¢ forme do pieczenia chleba w jednostce gtéwnej i podtgcz maszyne do gniazdka. (Upewnij sie , ze kontrolka startu jest wytgczona.)
Wybierajgc numer menu ponizej, mozesz doda¢ swoje ulubione sktadniki do ciasta, aby przygotowac rozmaite rodzaje pieczywa o réznych smakach.
(SD-2501) 03, 06, 14, 17, 19, 25 Wybierz menu '11' (SD-2500:'10")
(SD-2500) 03, 06, 13, 16, 18, 23 ] i o [Prosty sposéb na upieczenie brioszki]
= Masto i pozostate sktadniki
SD-2501 (z dozownikiem rodzynek i orzechéw) SD-2500 (bez dozownika orzechéw rodzynkowych) Menu . —
dodaj na poczatku. z
c
Pokréj masto w kostki o wymiarach 2 cm i umies¢ je g
Przed rozpocze ciem pieczenia Poczekaj, az zabrzmi sygnat do formy na chleb w tym samym czasie co A
wystarczy umiesci¢ dodatkowe sktadniki dzwie kowy, zanim umiescisz sktadniki w pozostate sktadniki.
w dozowniku lub formie na chleb formie do pieczenia chleba. _ ) ) ) 4 ) )
Poste puj zgodnie z krokami pokazanymi po lewej stronie. Jednakze,
. ., d dzenie wyd t dzwie kowy informuj koni Sci
NaCISﬂIj przyusk Start, aby uruchomic maszyne . gdy urzadzenie wyda sygnat dzwie kowy informujacy o koniecznosci
dodania masta, pozostaw wszystko tak jak jest.
2 ' 2 Rest-Knead- Rise + Bake « End o i ) i
=l Czas potrzebny na ukonczenie wynosi 3 godziny 30 minut.
*
~

Jesli masto zostanie dodane na poczgtku, smak,
Sktadniki suche,
sktadniki nierozpuszczalne
Umies¢ dodatkowe sktadniki w dozowniku
rodzynek i wigcz maszyne .

Sktadniki wilgotne/lepkie, sktadniki rozpuszczalne*
Umies¢ te sktadniki razem z pozostatymi
w formie do pieczenia chleba.

konsystencja i wyrastanie chleba be da nieco inne nizw
przypadku pieczenia chleba z dodatkowg porcjg masta

dodang pozniej.

Wyswietlany czas wskazuje liczbe minut do dodania masta

Lo Bezposrednio po rozpocze ciu rozpocznie sie proces
Zapali sie kontrolka startu. i poTozpocze P ¢ P
. »odpoczynku”, po ktérym nastgpi ,ugniatanie” i ,wyrastanie”.
N

A 4

Dodaj wie cej masta, gdy ustyszysz sygnat dzwie kowy, a naste pnie nacisnij

Jesli dodajesz dodatkowe sktadniki, takie jak
Pokréj w kostke o boku ok. 5 mm. Swieze owoce, owoce marynowane w alkoholu 3 ponownie przycisk Start

, , rodzynki, dodaj je razem z mastem. (Uzyj maks.

Skladniki pokryte cukrem moga przyklejac si¢ do Stos,uj Wqucz{jl,e flosci podane W przePls'le' . Naste pnie dodaj reszte pokrojonego w kostke masta " miga. 150 g sktadnikéw)

dozownika rodzynek i nie wpada¢ do formy na chleb. pY gdyz zawarto$¢ wody w sktadnikach moze mie¢ :

wplyw na jako$é¢ chleba £ Rest-Knead Rise - Bake - End Nawet bez naciskania przycisku Start, wyrabianie
. [ —
“w"v"" _— be dzie kontynuowane po 5 minutach. Nie
- Po nacisnie ciu . >
: ’ . , ‘ . kontynuuje wyrabiania natychmiast, nawet jesli

Posiekaj drobno. Ser, czekolada - — - przycisku Start L i B I Y et

przycisk Start zostanie naci$nie ty po dodaniu masta lub sktadnikéw.
Orzechy ostabiajg dziatanie glutenu, dlatego nalezy unika¢ ich nadmiernego spozycia.

e Wyswietlacz wskazuje pozostaty czas do zakohczenia programu
uzo.

Nie dodawaj masta, gdy na wyswietlaczu pojawi si¢ pozostaty

czas. (str. 46)

Sktadniki te nie mogg by¢ umieszczane w dozowniku do o ) o
rodzynek, poniewaz przykleja sie¢ do niego i nie wpadng do Nacisnij przycisk Stop i wyjmij chleb
formy na chleb.

Posiew Stosowanie duzych, twardych nasion moze zarysowa¢ powtoke

dozownik i forma do pieczenia chleba. 4, gdy urzadzenie wyda 8 sygnatéw dzwie kowych, a pasek ,Koniec” zacznie miga¢

Ziota

Uzyj do 1-2 tyzek suszonych ziot. W przypadku $wiezych ziot Migajgca kontrolka startu zgasnie.
poste puj zgodnie z instrukcjg w przepisie.

Boczek, salami  Czasami ttuste sktadniki moga przykleja¢ sie do rodzynek
dozownika i nie wpasé¢ do formy na chleb.
L J

*Poste puj zgodnie z przepisem odnosnie ilosci kazdego sktadnika.
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Robienie ciasta Przygotowanie ciasta brioszkowego

Przepisy na ciasto L[I,]J Rest+Knead- Rise - Bake - End

znajdziesz na str. 30-35. Menu

Przepisy na ciasto

Menu

znajdziesz na stronie 35.

23 50
\ [Sge] [ V| a ] [CrELJ'st] e \ [SE‘e] [ V| A ] [Crtulst] o i

Aby anulowac/zatrzymac po

Aby anulowac/zatrzymac po

rozpocze ciu

rozpocze ciu

®Timer @Timer
2,3,4
Przygotowanie Umies¢ ostrze do wyrabiania ciasta w formie do
(Str. 12) pieczenia chleba.  Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podanej w przepisie. Przygotowanie Pokréj masto, ktére p6zniej dodasz, w kostki o wymiarach 1-2 cm i przechowuj je w lodéwce.
Umie$¢ forme do pieczenia chleba w jednostce gtéwnej i podtgcz maszyne do gniazdka. (Str. 12) Umies$¢ ostrze do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia

(Upewnij sie , ze kontrolka startu jest wytaczona.) chleba.  Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podanej w przepisie.

Umies¢ forme do pieczenia chleba w jednostce gtéwnej i podigcz maszyne do gniazdka. (Upewnij sie , ze kontrolka startu jest wytgczona.)
Wybierz menu ciasta

Timer nie jest doste pny w menu ciasta Wybierz menu '23' (SD-2500: '21")
[oprécz menu 22 (SD-2500: 20)].

1 [Wyswietlacz pokazuje, gd

(W)
Menu

[Prosty spos6b na zrobienie brioszki]
Masto i pozostate sktadniki

3 Jesli chcesz dodac¢ do ciasta dodatkowe Menu
""" el e sktadniki, zobacz str. 14.

dodaj na poczatku.

—
o
=
c
5

<
2
)
A

Pokréj masto w kostki o wymiarach 2 cm i umies¢ je

do formy na chleb w tym samym czasie co
pozostate sktadniki.

Poste puj zgodnie z krokami pokazanymi po lewej stronie. Jednakze,

gdy urzadzenie wyda sygnat dzwie kowy informujacy o koniecznosci

dodania masta, pozostaw wszystko tak jak jest.
W przypadku menu innych niz 22, 26 i 27 (SD-2500: 20, 24 i 25)
2 2 Czas potrzebny na ukoriczenie wynosi 1 godzine 50 minut.

proces ,Odpoczynku” rozpoczniesie natychmiast po .

rozpocze ciu pieczenia, po ktérym nastgpig etapy ,Wyrabiania” Jesli masto zostanie dodane na poczatku, smak,

i ,Wyrastania”. konsystencja i wyrastanie chleba be dg nieco inne nizw
przypadku pieczenia chleba z dodatkowa porcjg masta
dodang pézniej.

Czas pozostaty do zakonczenia wybranego programu Wyswietlany czas wskazuje liczbe minut do dodania masta _ ) o
Bezposrednio po rozpocze ciu rozpocznie sie¢ proces
Zapali sie kontrolka startu. Zapali sie kontrolka startu. Lodpoczynku”, po ktérym nastapi ,ugniatanie” i ,wyrastanie”.
: s
L]
: v
P : I esli dodajesz dodatkowe sktadniki, takie jak
Dodaj wie cej masta, gdy ustyszysz sygnat dzwie kowy, J o Jd o o J )
NaCISHIJ przyC|sk StOp i wyjmij ciasto 3 . o ' . rodzynki, o.aJ’Je razem z mastem. (Uzyj maks.
Uformuj gotowe ciasto i odstaw je do wyrosnie cia, az d naste pnie nacisnij ponownie przyclsk Start 150 g sktadnikow)
3, gdy urzgdzenie wyda 8 sygnatéw dzwie kowych, a pasek ,Koniec” zacznie miga¢ i P P &¢ X X . .
Migajgca kontrolka startu zgasnie. podwoiswojg objg tosc. Naste pnie dodaj reszte pokrojonego w kostke masta "’ miga. Nawet bez naciskania przycisku Start, wyrabianie
Naste pnie piec w piekarniku wedtug przepisu. Rest-Knead- Rise - Bake - End be dzie kontynuowane po 5 minutach. Nie

_— >

& Tz -—
23 ¢ o | a3 50

kontynuuje wyrabiania natychmiast, nawet jesli

przycisk Start zostanie nacisnie ty po dodaniu masta lub sktadnikéw.
przycisku Start

Nie dodawaj masta, gdy na wyswietlaczu pojawi sie pozostaty

Wyswietlacz wskazuje pozostaty czas do zakonczenia programu czas. (str. 46)

Nacisnij przycisk Stop i wyjmij ciasto
Uformuj gotowe ciasto i odstaw je do wyrosnie cia, az
4, gdy urzagdzenie wyda 8 sygnatéw dzwie kowych, a pasek ,Koniec” zacznie migac¢ podwoi swoja obje tosc.
Migajgca kontrolka startu zgasnie.

Naste pnie piec w piekarniku wedtug przepisu.
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Pieczenie ciast

m
| Menu

) (Y 1 &) (e

({)Tilmer

T

1 2 34

Przygotowanie  Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem.  Wyt6z
forme do pieczenia papierem pergaminowym lub
papilotkami i wlej wymieszane sktadniki.
Umiesé¢ forme do pieczenia chleba w jednostce gtdwnej i podtgcz maszyne

do gniazdka. (Upewnij sie , ze kontrolka startu jest wytgczona.)

Wybierz menu '15' (SD-2500: '14")

Rest+Knead . Rise « Bake « End

Rest-Knead - Rise - Bake - End

it

Czas pozostaly do zakonczenia wybranego programu

Zapali sie kontrolka startu.

v

Nacisnij przycisk Stop, gdy urzagdzenie wyda sygnat

4 dzwie kowy, a pasek ,Koniec” zacznie migac,

sprawdz, czy pieczenie jest zakonczone i wyjmij blache .
Migajaca kontrolka startu zgasnie.

Jesli pieczenie nie jest ukoriczone  Powtérz kroki 1-3
(Dodatkowy czas gotowania mozna wydtuzy¢ maksymalnie dwukrotnie. Za kazdym razem powinien on
miesci¢ sie w granicach 50 minut. Timer rozpocznie ponownie od 1 minuty, gdy urzadzenie be dzie gorgce.

(W razie potrzeby zwie ksz czas naciskajgc przycisk timera.)

18

Przepisy na ciasta

znajdziesz na str. 36-39

Aby anulowac/zatrzymac po
rozpocze ciu
(przytrzymaj dtuzej niz

1 sekunde )

ﬁ_ *Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta

*Wytdz papierem pergaminowym (ciasto lub chlebek przypali

sie , jedli be dzie bezposrednio dotykat foremki do chleba.)

Timer nie jest doste pny w menu

15 (SD-2500: 14).

(Za pomoca timera mozna ustawi¢ jedynie
czas pieczenia.)

Dbac o siebie!

Jest goraco!

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest upieczone, w6z
szpikulec w $rodek ciasta lub chlebka - jest on
gotowy, jesli po wyje ciu szpikulca nie ma do
niego przyklejonej mieszanki.

Robienie dzemu

(m]

Menu

lsze) (Y 1 &) i)

E)Tilmer

e

1 2 34

Przygotowanie  Przygotuj sktadniki wedtug przepisu.

Wt6z mieszadto do formy na chleb.

Umie$¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w naste pujgcej kolejnosci:

Przepisy na dzemy

znajdziesz na stronie 40.

Aby anulowac/zatrzymac po
rozpocze ciu
(przytrzymaj diuzej niz

1 sekunde )

potowa owocdéw  potowa cukru pozostata cze $¢ owocéw  pozostata cze $¢ cukru.

Umied¢ forme do pieczenia chleba w jednostce gtéwnej i podtgcz maszyne do gniazdka. (Upewnij sie , ze kontrolka startu jest wytgczona.)

Wybierz menu ,26" (SD-2500: ,24")

Czas pozostaty do zakonczenia wybranego programu

Zapali sie kontrolka startu.
L
-

v

Nacisnij przycisk Stop i usun zacie cie

4, gdy urzadzenie wyda 8 sygnatéw dzwie kowych, a pasek ,Koniec” zacznie migac
Migajaca kontrolka startu zgasnie.

Jesli gotowanie nie jest zakohczone  Powt6rz kroki 1-3

(Dodatkowy czas gotowania mozna wydtuzy¢ maksymalnie dwukrotnie. Za kazdym razem powinno to

trwac od 10 do 40 minut. Timer rozpocznie sie ponownie od 1 minuty, gdy urzagdzenie be dzie gorgce.

(W razie potrzeby zwie ksz czas naciskajgc przycisk timera.)

Timer nie jest doste pny w menu 26 (SD-2500: 24).
(Za pomoca przycisku Timer mozna ustawi¢ wytgcznie
czas gotowania.)
Aby dzem miat statg konsystencje , konieczna
jest odpowiednia ilos¢ cukru, kwasu i pektyny.
Owoce z wysokg zawartoscig pektyny tatwo sie wigzg. Owoce z
mniejszg zawartoscig pektyny nie wigza
sie dobrze. Uzywaj $wiezo dojrzatych owocéw. Owoce przejrzate
lub niedojrzate nie wigza sie mocno.
Przepisy w tej ksigzce pozwalajg na uzyskanie mie kkich
dzemoéw. Wynika to z nizszej zawartosci cukru.
Poste puj zgodnie z przepisem dotyczgcym ilosci
kazdego
sktadnika. *Nie zwie kszaj ani nie zmniejszaj ilosci
owocéw. Moze to spowodowac wykipienie lub
przypalenie dzemu.
*Nie nalezy zwie kszac¢ ilosci cukru o wie cej niz
potowe porcji owocdw.
Moze to spowodowac wykipienie lub przypalenie sie dzemu.

Po zmniejszeniu iloéci cukru dzem nie stwardnieje.

*
Jezeli owoc jest bardzo kwasny, mozna
zmniejszy¢ iloS¢ soku z cytryny, ale jezeli

zmniejszysz go za bardzo, dzem nie ste zeje.

Gdy czas gotowania jest krotki, kawatki owocéw mogg
pozostajg cze $ciowo, a dzem moze stac sie wodnisty.
*Dzem be dzie stygt w miare stygnig cia.

Uwazaj, zeby nie przegotowac.

Gotowy dzem wtéz do pojemnika tak szybko,
jak to mozliwe. Uwazaj na oparzenia, gdy
wyjmiesz dzem.

Dzem moze sie spali¢, jesli pozostanie w formie do pieczenia chleba.

Przechowuj dzem w chtodnym, ciemnym miejscu. Ze wzgle du na
nizszg zawarto$¢ cukru okres przydatnosci do spozycia nie jest
tak dtugi jak w przypadku dzeméw kupionych w sklepie. Po otwarciu

przechowuj w lodéwce i spozyj krétko po otwarciu.

19

—
o
=
c
5

<
2
)
A




Machine Translated by Google

20

Robienie kompotu

e ﬁ _Rest-Knead-Rise-Bake-End s | 5 03
Menu XL - —Dark Start

- -1 “yedum
Bt S 2

4 Stop

@) (s @

@Timer

T

1 2 34

Przygotowanie  Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem. (Wyjmij mieszadto.)

Umie$¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w naste pujgcej kolejnosci: owoce

Przepisy na kompoty

znajdziesz na stronie 41

Aby anulowac/zatrzymac po

rozpocze ciu

(przytrzymaj dtuzej niz

1 sekunde )

cukier  ptyn.

Umies¢ forme do pieczenia chleba w jednostce gtéwnej i podtgcz maszyne do gniazdka. (Upewnij sie , ze kontrolka startu jest wytgczona.)

Wybierz menu '27' (SD-2500: '25")

1 5] § Rest-Knead:Rise-Bake-End | o
Menu ¥l= ~Dark
L= (- I ~Medium
M- (- I g

Nacis$nij przycisk Timer, aby ustawi¢ czas gotowania.
2 EI _Rest-Knead- Rise - Bake - End a
@Timer Xt: - —'Darkl H Ii o
T = B A X -Light

Nacisnij przycisk Start, aby uruchomi¢ maszyne .
ﬁ Rest-Knead - Rise - Bake - End 8 |
XL~ -Dark
e En (-1 edium
P (LIl ight
88
Czas pozostaty do zakonczenia wybranego programu

Zapali sie kontrolka startu.

‘....

Nacisnij przycisk Stop i usun kompot

4, gdy urzgdzenie wyda 8 sygnatéw dzwie kowych, a pasek ,Koniec” zacznie migac
Migajgca kontrolka startu zgasnie.
Jesli gotowanie nie jest zakoriczone  Powtérz kroki 1-3
(Dodatkowy czas gotowania mozna wydtuzy¢ maksymalnie dwukrotnie. Za kazdym razem
powinien miesci¢ sie w granicach 10-40 minut. Timer rozpocznie ponownie od 1 minuty, gdy

urzadzenie be dzie gorgce. Wydtuz czas, naciskajgc przycisk timera, jesli to konieczne.)

Timer nie jest doste pny w menu 27 (SD-2500: 25).

(Za pomoca przycisku Timer mozna ustawi¢ wytgcznie

czas gotowania.)

Poste puj zgodnie z przepisem dotyczgcym ilosci

kazdego sktadnika.

*Nie zwie kszaj ani nie zmniejszaj ilosci owocow.
Moze to spowodowac wykipienie lub przypalenie
kompotu.

Zawartos$¢ przepisu

Przepisy na chleb

Podstawowy

[01 Podstawowy] [02 Podstawowy szybki]

[03 Podstawowa rodzynka]

Petnoziarnista
[04 Petnoziarnista]
[05 Petnoziarnista Rapid]
[ 06 Petnoziarniste rodzynki]

Zyto
[07 Rye] (tylko SD-2501)

francuski

[08 francuski] (SD-2501)
[07 francuski] (SD-2500)

[09 wtoski] (SD-2501)
[08 wtoski] (SD-2500)

[10 kanapek] (SD-2501)
[09 Kanapka] (SD-2500)

Brioszka

[11 Brioszek] (SD-2501)
[10 Brioszek] (SD-2500)

Specjalnos¢
[13 Specjalnos¢]
[14 Specjalne zywice] (SD-2501)
[12 Specjalnosci]
[13 Specjalna zywica] (SD-2500)

Biaty chleb -

Szybki biaty chleb
Pikantny chleb owocowy:
Chleb jabtkowy z cydrem

Chleb morelowy z migdatami - 22
Butka mleczna -

Bochenek petnoziarnisty 100% -« 23
Bochenek petnoziarnisty 70% «++- 23
Bochenek petnoziarnisty 50% ««+++- 23

Szybki chleb petnoziarnisty 100% - 23
Szybki chleb petnoziarnisty 70% - 24
Szybki chleb petnoziarnisty 50% - 24

Zyto 100% -
Zyto i biate

Latwa ciabatta «woeeeeeeeeeersennneniannns 26
Zielone pesto, cebula
i CZOSnek .............................. 26

Biata kanapka wswwsssesseeees 26
Brazowa kanapka - wssssseses 26

Chleb biaty orkiszowy: - 27
Chleb orkiszowy petnoziarnisty-
Zyto i orkisz -+

Bochenek z zarodkami pszenicy
Chleb owsiany z otre bami -
Bochenek pizzy «+ - wwesseeesseeessnnens

Bochenek chleba z 5 ziarnami-« s+ 22
quZOWy bochenek ........................... 23
Szybki brgzowy bochenek «««esseeeeeee 23
Chleb OlIWKOWy +-ssseessseesssseesssseeesas 24
Swieze drozdze petnoziarniste

Bochenek 1000 -+ «sseseessssssssssues 24
Chleb miodowo-stonecznikowy -+ 24
Chleb z pesto i orzeszkami piniowymis-- 24
Chleb orzechowy z klonem i pekanami - 24

Zyto i petnoziarniste
Zyto | STOUL #+eseessessessncssanss

Suszone pomidory
i parmezan -+
Grzyby i Pancetta -+ 26

OrKiSZ OWOCOWY «wseeseseesessnsesenseneees 27
Ryz i orkisz z orzeszkami

piniowymi i smazong cebulg -« esereeeeee

Chleb owocowy ze stodem:s««ssseeeeeeee 23
Chleb z curry i mango ==+ 23
Bochenek serowy z boczkiem 23
Swiezy chleb drozdzowy biaty - 23

Pikantny chleb owocowy:
Bochenek petnoziarnisty z ziarnami

Chleb cebulowy ............................. 25

Bochenek Granary®

Chleb brgzowy stodowy--

Oregano i oliwki - =26
Trzy sery -+ 26
Focaccia z pomidorami ««eseeeseeeeees 26

Przepisy bezglutenowe

Chleb bezglutenowy

Mieszanka do chleba bezglutenowego Glutafin -+ 29

Bez glutenu i pszenicy
Glutafina Gluten

Mieszanki do chleba Jewel -

Mieszanka chlebowa

101 Podstawowy] Glutafina Bezglutenowa Bez pSzenicy «eeeeeseeneeeees 29 Sainsbury's bez glutenu i
[12 Bezglutenowe] (SD-2501) Mieszanka na chleb blonnikowy - 29 Chleb bezglutenowy i bez pszenicy - 29 pszenicy z dodatkiem btonnika «-
[11 Bezglutenowe] (SD-2500)  ieszanki do chleba Jewel --w-weeees 29 Doves Farm Bezglutenowe -+ 29
Biate Ciasto «eweeeseeessneseenss 30 Butki wiederiskie wwwwwssssrreeeees 31 Ciasto na chleb ,Rwij i dziel sie " - 34
Ciasto brazowe « - wwwwwwsssssseees 30 Butki zytnie i biate «wereeeeeseess 32 Chleb z oliwek ,tza i dziel sig " 34
re PUdStawow,y] : 7,P°d5tawowy Rl Ciasto petnoziarniste 100% Butki peinoziarniste z orzechami woskimi 70% - 32 Chleb Pepperoni Tear & Share - 34
[18 Petnoziarniste] Ciasto petnoziarniste 70% - 30 Buteczki Chelsea s weereeeeneneeeee Piknik Rozdzieraj i Dziel Sie Chlebem - 34
[19 Petnoziarniste rodzynki] i L ;
. Ciasto petnoziarniste 50% -« 30 Butka stotowa z orkiszem - -eeeseeesens 34
[20 Zytnie] [21 Francuskie] [22 Pizza] .
Ciasto Granary® ---w-seeeeeeeees 31 Ciasto brioszkowe (z kawatkami czekolady)

[23 Brioszki] [24 Specjalnosci]
(SD-2501)

[15 Podstawowy] [16 Podstawowy Rodzynek]
[17 Petnoziarniste]

[18 Petnoziarniste rodzynki]
[19 francuskie] [20 pizza]

[21 Brioszki] [22 Specjalnosci]
(SD-2500)

Ciasto zytnie 100% -
Pateczki francuskie -+

Ciabattg «weeeeeeererersesennnnnnnnnnnnnns 31

Mig kkie Butki/Baps ««w«swseeeeeeeess 33
Butki stodkie/buteczki odpowiednie dla

Podziaty w Devonshirg:-eeeeeee 33

Butka brioszkowa)
Focaccia

Przepisy na ciasta

[15 Tylko pieczenie] (SD-2501)
[14 Tylko pieczenie] (SD-2500)

Ciasto jabtkowo-imbirowe -+
Chleb bananowy z orzechami wtoskim

Ciasto z alkoholem

Piernik ........................... 37

Chleb orzechowy z miodem -+ 38
Ciasto kawowo-orzechowe -+ 38

Ch|eb SOdOWy ...........................
Chleb sodowy petnoziarnisty-

Chleb orkiszowy bez drozdzy i nabiatu -+ 39

Chleb owocowy Tort wi$niowo-marcepanowy - 38 Chleb kukurydziany::swseeeeseeeeeses 39
Przepisy na dzem DZeM trusKawkowy «sssssssssssssess 40 Brzoskwiniowa Melbars s teeeneeeneeenens 40 Dzem z czerwonej porzeczki i chili -+ 40
. DZemM jagOdOWy «+swessseesssseeeess 40 Konfitura SlIwkowa <« esseeseesemseseesensenenne 40 DZEM MOFEIOWy: ++resssssseresssssseeees 40
[26 godzin] (SD-2501) . : . . o
. Dzem jabtkowo-jezynowy:-- 40 Mrozony dzem jagodowy «««tseeeeeees 40
[24 godziny] (SD-2500)
Przepisy na kompot Kompot jabtkowy z przyprawami -+ 41 Kompot z rabarbaru i imbiru -+ 41 Mus jabtkowy eseesesesesesesenennees 41
Kompot z czerwonych owocow:«=-= 41 Kompot z mieszanych owocéw jagodowych === 41 Brzoskwinia w syropie waniliowym -« 41

[27 Kompot] (SD-2501)
[25 Kompot] (SD-2500)
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Przepisy na chleb

[01 Podstawowy]

[02 Podstawowy szybki]

[03 Podstawowa rodzynka]

(maka biata lub bragzowa)

: Timer mozna stosowac do przepisow

oznaczonych tym symbolem (4-13 godzin)

Przepisy na ciasto znajdziesz na

str. 30-35

Biaty bochenek

Menu '01' (4 godz.-4 godz. 5 min)

D

Bochenek mleczny

Menu ‘01" (4 godz.-4 godz. 5 min) ®

M

M

Drozdze

Maka biata o duzej zawartosci maki

¥ alyzeciki iyreczka 1V 4fzeciki

funt 5 uncji)

Tlyzeczka 1V dlyzectki 1V plytecki

Woda 280ml 350ml 400mf

400 g 500 g 600 g (]4 uncji) (1 funt 2 ungje) (1

Cukier 1lyzeczka 1V 2lyzeczki 2 tyfeczki
Masto 159 (1 2 uncji) 25/g (1 uncja) 25 g (1 uhcja)
Sél

Drozdze

4009500 g
Maka biata o duzej zawartosci maki
funt 5 uncji)

¥ 4lyrecaki 1 tyzeczka 1V 4 ffzeccki

600 g (]4 undji) (1 funt 2 ungje) (1

Cukier Tlyzeczka 1V 2 lyzeccki 2 yfeczki

Masto 159 (1 2 undji) 25/g (1 uncja) 25 g (1 uhcja)
sol 1lytectka 1V alytecki 1V plysectki

Mieko 290 ml 360 ml 430 fnl

szybki bialy bochenek

Menu '02' (1 godz. 55 min.-2 godz.)

&)

Bochenek z zarodkami pszenicy

Menu '01' (4 godz.-4 godz. 5 min) (_)

M L XL L
Drozdze 1 1V alytectki 1V 2lytectki Drozdze W aiyecsi
tyzeczka 400 g 500 600 g (14 ungji) (1 funt 2 Maka biata o duzej zawartoéci maki 500 g (1 funt 2 uncje)
Maka biata o duze] zawartosci maki
undje) (1 funt 5 ungji) @l -
Cukier 1 lyzeczka 2 tyzeczki 1V 2iyzeczki "
e Olej 2 stome
Masto 159 (1 2 uncji) 25 (1 uncja) 25 g (1 uhcja) =
1V alyzecki
sol 1iytectka 1V dlytecki 1V piytecad -
Zarodek pszenicy 50 (2 uncje)
Woda 280 ml 350 mi 410ml
Woda 350 ml
Pikantny chleb owocowy . Bochenek owsiany z otre bami
Menu '03' (4 godz.) @ .
Menu '01' (4 godz.-4 godz. 5 min)
M
L
Drozdze 3
iyzeczka o
Drozdze e
Maka biata o duzej zawartosci maki 400 g (14 uncji)
Maka biata o duzej zawartosci maki 400 g (14 ungji)
Cukier 2 lyzeczki
Cukier 1V 2lyzeczki
Masto 75 g (3 uncje) .
9 ) Olej 2lyiki stolowe.
s6l s
iyzeczka
sol 1V alyzec
Cynamon 2lyzeczki otre b .
tre by 50 g (2 uncje)
Mieszane przyprawy 1lyteczka
Owsianka owsiana 50 g (2 uncje)
Jajka, srednie 2 Woda 350 ml
Woda 100 ml
Mieko 100 ml
Bochenek pizzy
*Mieszanka suszonych owocow 150 g (5 undji)
Menu '03"-Skérka 'Srednia’ (4 godz.)
(Timer mozna stosowac w SD-2501) Q
Chleb jabtkowy z cydrem "
Menu '01' (4 godz.-4 godz. 5 min) @ o
Drozdze ¥ ayrecaki
M
Maka biata o duzej zawartoéci maki 400 g (14 uncji)
Drozdze 1yzeczka
Cukier 1 lyzeczka
Maka biata o duzej zawartosci maki 500 g (1 funt 2 uncje) i
Olej Tykaseolowa
1
Jabtko starte
Sol Aprera
Cukier 1lyzeczka
Oregano Suszone 2tyzeczki
Sol
e Woda 260 ml
Pieprz bialy mielony v 2tecta
*Pepperoni, posiekane 75 g (3 uncje)
Cydr 300 ml
*Oliwki faszerowane, posiekane 75 g (3 uncje)
Rozmaryn 1iyzeczka
Bochenek chleba z 5 ziarnami
Chleb morelowy z migdatami
Menu '03' (4 godz.) (Timer moze by¢ uzywany w SD-2501)
Menu '03' (4 godz.) (Timer moze by¢ uzywany w SD-2501) O M L XL
L
Drozdze ¥ dlyzectd 1 yzectka 1V 4 ftecid
Drozdze 1 lyzeczka i j
400 g 475 g 550 g (}4 undji) (1 funt 1 unkja) (1
Maka biata o duzej zawartosci maki 400 g (14 unji) Maka bizta o dute zawartodel maki funt 4 uncje)
Cukier W 2hyzectki Cukier 1 tyzeczka 1V 2lyzeczki 2 tyfeczki
Masto 25 g (1 uncja) Masto 159(V 2 undji) 25 (1 uncja) 25 g (1 uhcja)
Sol sol

Migdaty mielone

Woda

*Suszone morele, posiekane

*Migdaty w ptatkach

1yzeczka
50 g (2 uncje)
280 ml

100 g (4 uncje)

50 g (2 uncje)

Nasiona sezamu

Nasiona maku

Woda 280ml 330m|
*Siemie Iniane 1 tyzka
*Pestki dyni 1yzka
*Pestki stonecznika 1tyzka

1iyteczka 1V alyzecki 1V piysectki
1tyzka 11/ 2 tyzki P tyzki

1tyzka 1V 2 tyzki D byzki

| 380m}
1V 21y stolowe) 2ly2ki stolowe.
1V 2ty stolowej 2iy2ki stolowe
1V 2tyskistolowe] 2iyaki stolowe.

*W przypadku dodawania sktadnikéw z symbolem*, patrz instrukcje na stronie 14.

[04 Petnoziarnista]

[05 Petnoziarnista

Szybki]

[06 Petnoziarnista

Rodzynek]

(maka petnoziarnista)

Timer mozna stosowac do przepisow

oznaczonych tym symbolem (5-13 godzin)

Brgzowy bochenek

Menu '01' (4 godz.-4 godz. 5 min) O

Chlebek curry z mango

Menu '01' (4 godz.-4 godz. 5 min)

D

M

Drozdze

Maka brazowa o mocnym smaku
funt 5 uncji)

¥ alyeci 1 lyseczka 1V 4tfreczki

1lyreczka 1V 4lyzectki 1V plysectki

Woda 280ml 350mI 400m|

400 g 500 g 600 g (}4 uncji) (1 funt 2 ungje) (1

Cukier 1 hyzeczka 1V 2 lyzeczki 2 tyfeczki
Masto 159 (1 2 undji) 25/g (1 uncja) 25 g (1 uhcja)
Sol

Szybki brazowy bochenek

Menu '02' (1 godz. 55 min.-2 godz.)

&

Drozdze 1

lyzeczka 400
Maka brazowa o mocnym smaku

uncje) (1 funt 5 ungji)

1V 4lyrecski 1y 2iyzecski

g 500 {3 600 g (14 ungji) (1 funt 2

Maka biata o duzej zawartosci maki

Cukier Tiytectka2tytecti 1 2htecan
Masto 159 (V2 undji) 25|g (1 undja) 25 g (1 upcja)
sol 1iytectka 1V alyzecki 1V piysecaki
Woda 280 ml 350 ml 400 mi

Chleb owocowy ze stodem
Menu '03' (4 godz.) (Timer moze by¢ uzywany w SD-2501)

L

Drozdze Tlyteczka

500 g (1 funt 2 uncje)

Drozdze
Maka brazowa o mocnym smaku

Cukier

Masto
sol
Pasta curry

Chutney z mango

Woda

¥4

tyzeczki 400 g (14 uncji)
1lytectka

159 (1 2 undji)

1 lyzeczka

3lyzeczki

21yaki stotowe

270 ml

Bochenek serowo-bekonowy

Menu '03' (4 godz.) (Timer moze by¢ uzywany w SD-2501)

Ser cheddar, starty 50 g (2 uncje)

Woda

*+smazony boczek, pokrojony w kostke

V'S g (3 uncje) 100 g {4 uncje)

50 g (2 uncje) 75 g {3 uncje) 100 g (4 ungje)

M L XL
Drozdze ¥4 1 1V 4lyzeczki
tyzeczki tyzeczka 550 g
Maka biata o duzej zawartoci maki
400g (14 475 (1 funt 1 (1 funt 4 uncje)
Cukier uncji) 1 unga) 1V 2 2lyzeczki
sol tyzeczka 1 tyzeczka lyzeczki 1V 4lyzeczki | 1V 2iyzecski

270 mI 320 ml 370 ml

Swiezy chleb drozdzowy biaty

Menu '01' (4 godz.-4 godz. 5 min)

)

L
Cukier 1 2lyzeczki Cieze drozdz
wieze drozdze 89 (V 3undj
Sol 1 dlyrecski ji
Maka biata o duzej zawartosci maki 500 g (1 funt 2 uncje)
Ekstrakt stodoy
= koo Cukier w2
Woda 320 ml "
Olej tyzeczki 2 tyzki
*Rodzynki sultaiski =
oo IESET sol W atyrecs
Woda 330ml
Bochenek Petnoziarnisty 100% Bochenek Petnoziarnisty 50%
Menu '04' (5 godz.) Menu '04' (5 godz.)
M L XL M L XL
Drozdze ¥ dlyzecii 1 yzeczka 1V 2Hfzecid Drozdze ¥ alyteci1 yzectka 1V 2 frecski
Mocny pelnoziarnisty 400 gramow 500 raméw 600 gramaw Mocny petnoziarnisty 200 gramew 250 graméw 300 gramow
qua (14 undji) (1 funt 2 uncje) (1 funt 5 uncji) qua (7 uncji) (9 ungji) (11 undji)
Cukier yteczka 11/ 2lyteczki 2 hleczki 200 g 250 g 300 g (f uncji) (9 uncji) (11 gncji)
Maka biata o duzej zawartosci maki
Masto 159 (1 2 uncji) 259 (1 uncja) 25 g (1 uncja)
6l Cukier 1lyzeczka 1V 2 kyzeczki 2 ypeczki
iyzectka 1V alyzecki 1V piyzecaki
Woda 300m! 370m! 430mm| Masto 15g(1 2 uncji) 299 (1 uncja) 25 g (1 uncja)
sol Thyteczka 1V Alyzecaki 11/ hyzecsd
Woda 300 ml 370 ml 430 ml

Bochenek Petnoziarnisty 70%

Menu '04' (5 godz.)

M L XL
Drozdze ¥ dlyrecrki 1V 2 lyreczki 1
Mocny petnoziarnisty lyzeczka 300g 350 gramow <2 graméw
Maka (11 undjiy (12 ungji) (15 undji)

Maka biata o duzej zawartosci maki

100 g 150 g 175 g (# uncje) (5 uncji) (6 Yyncji)

Cukier Tiyzeczka 1V 2 lyzeczki 2 yfeczki

Masto 15g(V 2 ungji) 25/g (1 uncja) 25 g (1 upcja)
sol 1ytectka 1V alyzecki 1V piyzeciki

Woda 300ml 370ml 430m)|

Szybki chleb petnoziarnisty 100%

.
Menu '05' (3 godz.) @

M L XL
Drozdze Thyzectka 1V 2 tyzecaki 13 fayzeczki
Mocny petnoziarnisty 400 raméw 500 gramow 500 gramow
Maka (14 uncji) (1 funt 2 uncje) (1 funt 5 ungji)
Cukier 1lyzeczka 1V 2 lyzeceki2 lyfeczki
Masto 159 (1 2 undji) 259 (1 uncja) 25 g (1 uhcja)
sol Theczka 1V Alytectd 1V phreceki
Woda 300ml 370ml 430m|

*W przypadku dodawania sktadnikéw z symbolem*, patrz instrukcje na stronie 14.
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Przepisy na chleb

[04 Petnoziarnista]

[05 Petnoziarnista

Szybki]

[06 Petnoziarnista

Rodzynek]

(maka petnoziarnista)

: Timer mozna stosowac do przepiséw

oznaczonych tym symbolem (5-13 godzin)

Szybki chleb peinoziarnisty 70%

Menu '05' (3 godz.) x

Chleb z pesto i orzeszkami piniowymi

Menu '06' (5 godz.) (Timer mozna uzywac w SD-2501)

M L XL M L XL
Drozdze 1iytectka 1V alyzeci 1V plyzecid Drozdze va 1 1V aiyteci
Mocny petnoziarnisty 300 gramow 350 graméw 420 gramow Mocny petnoziarnisty tyzeczki 200 g tyzeczka 250g 300 graméw
Maka (11 uncji) (12 undjiy (15 uncji) Maka (7 undjiy (9 uncji) (11 uncji)
100 g 150 g 180 g (# uncje) (5 undji) (6 undji) 2009 2509 (9 3009
Maka biata o duzej zawartosci maki Maka biata o duzej zawartosci maki
(7 uncji) undji) (11 ungji)
Cukier 1 Iyteczka 2 lyseccki W 2hreciki Cukier 1 w2 2lytectki
Masto 159 (1 2uncji) 259 (1 ungja) 25 g (1 uncja) sl tyzeczki W 2bpecid
sol 1 teczka 1V dlyzeceki 1V piyzecaki Pesto tyzeczka W4 4k solowe
Woda 300 ml 370 mi 430 ml Woda 1 tyzeczka 2 tyzki 29Ptyéczki 3 tyzki 360 1420 ml
*Orzeszki piniowe 75 g (3 uncje) 100 d (4 uncje) 125 g (5 ucji)
Szybki chleb petnoziarnisty 50%
Menu '05' (3 godz.) x Chleb orzechowy z klonem i pekanami
M L XL Menu '06' (5 godz.) (Timer mozna uzywac w SD-2501)
Drozdze iyzectka 1V dlyzecski 1V Riyzecaki L
Mocny petnoziarnisty 200 gramow 250 graméw 300 graméw Drozdze ¥ aiypecaki
Maka (7 uncji) (9 uncji) (11 uncji) Maka petnoziarnista 200 g (7 uncji)
200 g 250 g 300 g (J unji) (9 undji) (11 Yncji) N
Maka biata o duzej zawartosci maki Maka biata o duzej zawartosci maki 200 g (7 uncji)
Masto 159 (1 2ungj)
Cukier 1iyzeczka 1V 2lyzeczki 2 fyfeczki
sel 1tyzeczka
Masto 159 (1 2 uncji) 25g (1 uncja) 25 g (1 uhcja)
. Syrop klonowy 3 byzki stolowe
sol 1 1V alyrecd 1V 2iyzecki
= Woda 280 ml
Woda tyzeczka 300 ml|370 ml 430 ml
*Orzechy pekan, posiekane 75 g (3 uncje)
Bochenek oliwkowy
Pikantny chleb owocowy
Menu '06' (5 godz.) (Timer mozna uzywac w SD-2501) H
M Menu '06' (5 godz.) ®
M
Drozdze ¥ abecki
Drozdze Amera
Maka petnoziarnista 200 g (7 uncji)
Maka petnoziarnista 400 g (14 uncji)
Maka biata o duzej zawartosci maki 200 g (7 uncji)
Cukier 2lyzeczki
Cukier 1lyzeczka
Masto 75 i
N g (3 uncje)
Olej Sty stoowe
s6l .
. iyteczka
sol yeczka
Cynamon 2kyzeczki
Oregano suszone 1 yika stolowa
Woda 270 mi Mieszane przyprawy 1tyzeczka
Jajka, érednie 2
*Cate czarne oliwki, bez pestek 75 g (3 uncje)
Woda 110 ml
. Mieko 110 ml
Swiezy chleb drozdzowy petnoziarnisty 100%
*Mieszanka suszonych owocow 150 g (5 ungji)
Menu '04' (5 godz.) O
L
= Bochenek petnoziarnisty z ziarnami
Swieze drozdze 89 (V 3ungi)
Menu '06' (5 godz.) (Timer mozna uzywac w SD-2501) O
Maka petnoziarnista 500 g (1 funt 2 undje)
M L XL
Cukier 1V 2dyzectki
Drozdze ¥ alytecrki 1 lyzeczka 1V 4 tfrecrk
Olej 2tyaki stolowe.
Mocny petnoziarnisty 400 graméw 475 gramow 550 graméw
Sl
7 = Maka (14 uncji) (1 funt 1 ungja) (1 funt 4 uncje)
Woda 350 ml )
Cukier 1 lyzeczka 1V 2 lyzeczki 2 lyfeczki
Masto 159 (¥ 2 undji) 259 (1 uncja) 25 g (1 uhcja)
Chleb miodowo-stonecznikowy sol 1lytectka 1V alyzeceki 1V piytectki
Menu '06' (5 godz.) (Timer mozna uzywa¢ w SD-2501) Nasiona sezamu Ttyzka 1V 2 tyzki P tyzki
B Nasiona maku 1 lyzka 2 yzki 1V 2k
Drozdze 1 yzeczka Woda 300ml 350ml 390m|
Maka petnoziarnista 250 g (9 ungji) *Siemie Iniane 1tyzka 1V 2ty stolowsj 2lyskistolowe
Maka biata o duze] zawartosci maki 250 g (9 undji) *Pestki dyni 1lyzka 1V 2tk stclowe 2iyiki stolowe
Miéd 2ty stolowe. *Pestki stonecznika 1 tyzka o A 2 byt stolowe
Masto 259 (1 uncja)
sel W alyzeczki
Woda 340 ml
*Pestki stonecznika iy stolowe

“W przypadku dodawania sktadnikéw z symbolem?, patrz instrukcje na stronie 14.

[07 Rye] (tylko SD-2501)

(maka zytnia)

Pamie taj, aby we wszystkich tych
przepisach uzywa¢ mieszadfa do wyrabiania ciasta
zytniego (chleba zytniego).
Dozownik orzechéw rodzynkowych
nie dziata¢ w ramach programu Rye.
Wszystkie dodatkowe sktadniki
witéz bezposrednio do formy
na chleb.
Z powodu konsystencji ciasta,
na bokach bochenka moze
pozosta¢ odrobina maki, ale
jest to normalne.
Ze wzgle du na swojg
konsystencje , ostrze
ugniatajgce cze sto wnika w
bochenki chleba zytniego.
Poczekaj, az bochenek ostygnie
(aby uniknag¢ poparzenia rgk),
zanim wyjmiesz ostrze,
naciskajgc na spéd

bochenka i delikatnie nim

Bochenek cebulowy

Menu '04' (5 godz.) Q

Chleb brazowy stodowy

Menu '04' (5 godz.) O

M M L XL
Drozdze ¥ alyrecsi Drozdze ¥ alytecsi yzectka 1V 4 fzecsi
Maka petnoziarnista 3009 (11 undji) | 2509 300g 3509
Maka Strong Granary® (9 uncji)
Maka biata o duzej zawartoéci maki 100 g (4 uncje) (1 uncji) (12 uncji)
Maka biata o duzej zawartosci maki 150 g (5 undji) 200 g (7 uncji) 250 g (9 uncji)
Cukier 1 lyzeczka
. Cukier T iytectka 1V 2 lyreczki 2 yfeczki
Olej ks
sl Masto 159 (¥ 2ungji)29g (1 uncja) 25 g (1 uhcja)
Tiyteczka
PR — 5 X sol Tiyteczka 1V alytectki 11/ plyzectki
Cebule posiekac i zmie kczy¢ z 1 tyzeczkg
' Fog@uR) Woda 280ml 350mI 400m
oleju
Puree z czosnku Tiytectka
Chrzan w $mietanie 2lyzeczki Bochenek sojowy z ziarnami
[¥oda a0 Menu '06' (5 godz.) ®
M
Bochenek Granary® Drozdze 1 lyzeczka
Menu '04' (5 godz.) Maka biata o duzej zawartosci maki 300 g (11 undji)
M L XL Maka sojowa 100 g (4 uncje)
Drozdze Y Alyteceki 1 lyzeczka 1V 4 Hyreccki Cukier 2tyzeczki
400g 5009 600g Masto 259 (1 undja)
Maka Strong Granary® (14 uncji)
1 funt 2 uncje) (1 fupt 5 uncji) s6l T recska
Cukier 1lyzeczka 1V 2 lyzeczki 2 byfeczki
Nasiona maku 3iyiki stolowe
Masto 1l i i
159 (V 2 ungji) 25g (1 uncja) 25 g (1 uncja) Nasiona sezamu N
s6l 1 1 alytecii 1V 2byecta Woda 240 ml
Woda tyzeczka 280 ml(340 ml 400 ml
Mieko sojowe 120 ml
*Siemig Iniane 50 g 2 unde)
*Pestki stonecznika JE—
*Pestki dyni 1lyzka stolowa
*Ten bochenek jest zrobiony z mocnej biatej maki, ale lepiej sprawdza sie w 5-godzinnym
cyklu.
Zyto 100% Zyto i Stout

Menu '07' (3 godz. 30 min)

Menu '07' (3 godz. 30 min)

Drozdze 2w 2

Maka zytnia tyzeczki 500 g (1 funt 2 uncje)
Cukier 2t#yzeczki

Olej 24k sofowe

sol 2lyzeczki

Woda 440 ml
Zyto i biate

Menu '07' (3 godz. 30 min)

Drozdze 2

Maka zytnia tyzeczki 250 g (9 undji)

Maka biata o duze] zawartosci maki
Cukier

Olej

Sol

Woda

250 g (9 uncji)
2 tyzeczki
220 stlove

2lyzectki

360 ml

Zyto i petnoziarniste

Menu '07' (3 godz. 30 min)

Drozdze

manipulujgc, aby unikng¢ uszkodzenia b%ﬂ%?ﬁ%a

Timer mozna stosowac do przepisow
oznaczonych tym symbolem (3 godz. 30 min.-

(13 godzin)

Maka pelnoziarnista
Cukier

Olej

2

tyzeczki 250 g (9 uncji)
250 g (9 uncji)

2iyzeczki

2ty stolowe

2lyzeczki

380 ml

Drozdze 2 2

Maka zytnia tyzeczki 500 g (1 funt 2 uncje)
Cukier 2 tyzeczki

Olej |

sol 2lyzeczki

Woda 220 mi
Guinness®/Stout 220 ml
Zyto zasiane

Menu '07' (3 godz. 30 min)

Drozdze 20 2ok

Maka zytnia 500 g (1 funt 2 uncje)
Cukier 2iyzecrki

Olej [F—

s6l 2itecak

Nasiona maku 2lyiki stolowe

Siemig Iniane 3iyiki stolowe

Nasiona stonecznika 3y stoowe

Woda 430 ml

“W przypadku dodawania sktadnikéw z symbolem*, patrz instrukcje na stronie 14
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Przepisy na chleb

[08 francuski] (SD-2501)

[07 francuski] (SD-2500)

(maka biata/maka petnoziarnista)
Przygotuj chleb z chrupiaca skérka | odpowiednia

konsystencja.

: Timer mozna stosowac do przepisow

oznaczonych tym symbolem (6-13 godzin)

[09 whoski] (SD-2501)

[08 wioski] (SD-2500)
(biata maka)
Przygotuj jasny chleb, ktéry be dziesz mogt podawac

2 makaronem itp.

Dozownik orzechéw
rodzynkowych nie dziata

w programie wtoskim.
Wszystkie dodatkowe sktadniki

wit6z bezposrednio do formy
na chleb.

Passata to ge sty sos pomidorowy, ktéry
zwykle mozna znalez¢ w

supermarketach, obok soséw do makaronu.

: Timer mozna stosowac do przepisow
oznaczonych tym symbolem (4 godz. 30 min.-

(13 godzin)

[10 kanapek] (SD-2501)

[09 Kanapka] (SD-2500)

Przygotuj chleb o mie kkiej skorce i odpowiedniej

konsystendji.

: Timer mozna stosowac do przepisow

oznaczonych tym symbolem (5-13 godzin)

francuski Rustykalny francuski
Menu '08' (SD-2500: '07') (6 godz.) 1 tyzeczka (__) Menu '08' (SD-2500: '07') (6 godz.) 1 tyzeczka O
Drozdze Drozdze

Maka biata o duze] zawartosci maki

Masto

Sol

Woda

400 g (14 uncji)
159 (V2 undji)
1yzeczka

300 ml

tatwy Kapciowy

Menu '09' (SD-2500: '08') (4 godz.

30 min) O

Grzyby i Pancetta

Menu '09' (SD-2500: '08') (4 godz.

Maka biata o duzej zawartosci maki
Maka petnoziarnista
Maka zytnia

Masto

275 g (10 uncji)
75 g (3 undje)
50 g (2 undje)
159 (V' 2 undji)
1tyzeczka

310 ml

30 min) O

Trzy sery

Menu '09' (SD-2500: '08') (4 godz. 30 min)

Drozdze 1y secsia
Maka biata o duzej zawartosci maki

Cukier

Oliwa z oliwek
Sél

Woda

500 g (1 funt 2 uncje)
1iyzecrka
3lyzki stolowe

1 tyzeczka

310 ml

Zielone Pesto, Cebula i Czosnek

Menu '09' (SD-2500: '08') (4 godz.

30 min) O

Drozdze 3 4 yseciki

Maka biata o duzej zawartosci maki

Polenta

Cukier

Sol

Zielone Pesto

Cebule posiekac i

zmie kczy¢ z 1 tyzeczka oleju
Zabek czosnku, drobno

posiekany
Woda

350 g (12 uncji)
50 g (2 uncje)
1lyzeczka

V2

dyzeczki 2 tyzki

75 g (3 uncje)

250 ml

Suszone pomidory i parmezan

Menu '09' (SD-2500: '08') (4 godz.

30 min) O

Drozdze 3 4jyzeczki
Maka biata o duzej zawartosci maki

Cukier

Sel

Ser parmezan, starty

Suszone pomidory w

Olej, posiekany
Woda

400 g (14 uncji)
1 lyzecrka

v 2yrectki

50 g (2 uncje)

75 g (3 uncje)

270 ml

Biata kanapka

Menu '10' (SD-2500: '09') (5 godz.) V2 tyzeczki

Droxdze 3, 41yrecski

Maka biata o duzej zawartosci maki
Cukier

Masto

Sél

Grzyby borowik

namoczony

Pancetta, gotowana i siekana

Woda

400 g (14 ungji)
Tyectka
159 (V' 2 undji)

v 2yrecski

25 g (1 uncja)

25 g (1 uncja)

280 ml

Oregano i oliwki

Menu '09' (SD-2500: '08") (4 godz.

30 min) ¥ 4 O

Drozdze

Maka biata o duze] zawartosci maki
Cukier

Oliwa z oliwek

sel

Oregano 1 tyzka

Czarne oliwki, posiekane 50 g (2|

Woda 250 ml

tyzeczki

400 g (14 undji)
1yzeczka

21 stolowe

v 2iyrecski

uncje)

Kanapka petnoziarnista

Menu '10' (SD-2500: '09") (5 godz.) 1V 2 tyzeczki

Drozdze 3/ 4yy7eczki
Maka biata Strong 400 g (14 undji)
Cukier 1 tyzeczka

S6ly 2 iyzeczki

Dolcelatte 50 g (2 uncje)
Parmezan

25 g (1 uncja)
Ser tarty

ser Mozzarella 50 g (2 uncje)

Woda 240 ml

Focaccia z pomidorami

Menu '09' (SD-2500: '08') (4 godz. 30 min)

Drozdze 3/ 4yysecski
Maka biata Strong 400 g (14 undji)
Cukier 1 tyzeczka
0liwa z gjiwek 1 tyzka
Sél 1
Przesztoéc tyzeczka 150 ml
Woda 120 ml
Zielone oliwki bez pestek 50 g (2 uncje)

Suszone pomidory, krojone
50 g (2 uncje)

Drozdze

Maka biata o duze] zawartosci maki

Cukier

Masto

Sl

Woda

400 g (14 uncji)
1lyzeczka
159 (V 2 undji)

1 lyeczka

290 ml

Drozdze
Maka petnoziarnista

Cukier

Masto

Sol

Woda

400 g (14 undji)
1iyzeczka
159 (1 2 ungj)

1 tyteczka

310 ml

Brazowa kanapka

Menu '10' (SD-2500: '09) (5 godz.) 1/ 2 tyzeczki

Kanapka Granary®

Menu 10" (SD-2500: '09') (5 godz.) IV 2 tyzeczki

Drozdze

Maka brazowa o mocnym smaku

Cukier

Masto
sel

Woda

400 g (14 uncji)
1lyzeczka
159 (V 2 undji)

Thyreczka

290 ml

Drozdze
Maka Strong Granary®

Cukier

Masto
Sol

Woda

400 g (14 uncji)
1iyzeczka
159 (V' 2 undji)

1 tyzeczka

280 ml

[11 Brioszek] (SD-2501)

[10 Brioszek] (SD-2500)

[13 Specjalno$¢]

[14 rodzynek specjalnych]

(SD-2501)

[12 Specjalnosci]

[13 Specjalnych Rodzynek]

(SD-2500)

Podstawowy Brioche

Menu '11' (SD-2500: '10') (3 godz. 30 min)

&

Pannetone

Menu '11' (SD-2500: '10') (3 godz. 30 min) 1 1/ 2 tyzeczki

&

Drozdze

Maka biata o duzej zawartosci maki
Cukier

sol

Mleko odttuszczone j p

Masto (pokrojone w kostki o wymiarach 2 cm

(przechowywat w lodowce)

Woda

Jajko, $rednio wysmazone (ubite)
*

Dodatkowe masto (pokrojone na 1-2 kawalki

o
S

(pokroi¢ na kostkipo 1 cm i ¢ wlodowce)

1V dlyzectki
400 g (14 undji)
Aty stolowe.

11ytecka

50 g (2 uncje)
180 ml

2(100g)

09 (3 uncje)

“W przypadku dodawania skiadnikéw z symbolem® nalezy poste powac zgodnie z programem

instrukcje na str. 15.

Chleb biaty orkiszowy

Menu '13' (SD-2500: '12") (4 godz. 30 min)

D

Drozdze

Maka biata o duzej zawartosci maki

Cukier

sl

Masto (pokrojone w kostki o wymiarach 2 cm
(przechowywat w lodéwce)

Jajko, $rednio wysmazone (ubite)

Mieko

*Dodatkowe masto (pokroi¢ w kostki o
wymiarach 1-2 cm i przechowywac w lodéwce)
*Skérka pomaranczowa; drobno posiekana

*Brazowa Saltana 50 g (2 uncje)

*Suszona czarna porzeczka

400 g (14 uncji)
41172 i stotowe]

1 tyteczka

50 g (2 uncje)

2(100g)

200 ml

70 g (3 uncje)

0 g (2 uncje)

50 g (2 uncje)

*Aby dodac sktadniki oznaczone*, poste puj zgodnie z instrukcjami

programowania na stronie 15.

Orkisz owocowy

Menu '13' (SD-2500: '12') (4 godz. 30 min)

&)

M L XL M L XL
Drozdze 1 1V lytecki 1V 2ytecid Drozdze 1iytectka 1V abyreczki 1V Fytecrk
tyzeczka 500 g 600 g (1 fung 2 uncje) 400 g 500 g 600 g (14 ungji) (1 funt 2 Uncje) (1
Maka orkiszowa biata Maka orkiszowa biata
4009 (14 (1 funt 5 uncji) funt 5 uncji)
Cukier undji) 2 lyzeczki 2 lyzeczki Cukier 1V 2lyzeczki 2 lyzeczki 2 ypeczki
sol w2 W 2hyrecaki 1y alyreciki sl TV dlyrecsi 1V 2iyzecaki |3 4otk
Masto lyzeczki 1V 4 109 (2 5uncji)1pg(Z 5 uncji) Masto 5g (¥ 5undji) 10 (2 5uncji) 10g (¥ 5 uncji)
Woda tyzeczki 5 g (V5 uncjp 240mnl 400 ml Mieszane przyprawy 2lyteczki 2V 2 tyzeczki 3 hipeczki
Woda 270ml 350ml 400l
Chleb orkiszowy petnoziarnisty *Mieszane suszone owoce 10091259 150 g4 uncje) (4V 2 ungji) (5
uncji)
Menu '13' (SD-2500: '12') (4 godz. 30 min)
M L XL *W przypadku dodawania sktadnikéw z symbolem*, patrz instrukcje na stronie 14.
Drozdze 1 1V dlyzecki 1y 2ytecd
Ryz i orkisz z orzeszkami piniowymi i smazong cebula
tyzeczka 200g 250 g 300 g (9 undji) (11
Maka pefnoziarnista orkiszowa (8 14" (SD-2500: 13" .
undji) 200 ungji) Menu '14' (SD-2500: '13') (4 godz. 30 min)
. X (8 undji) 250 g 300 g (9 undji) (11 (Timer mozna stosowac¢ w SD-2501) O
Maka orkiszowa biata
1w 2 uncji) M L XL
Cukier tyzeczki 2 lyzeczki 2 lyzeczki Drozdze l
1V alyreci 1V 2lytecski
e w4 W 2lypecli 1Y diypeciki tyzeczka 320g 400 graméw 4580 graméw
" = § Maka orkiszowa biata
maslo tyzeczki5g (1 5ungil0 g (2 5uncji) 1p g (2 5 uncji) (117 2 undji) (14 uncji) (1 funt 1 uncja)
Woda 270 ml 350 ml 420 ml el 2 Ee s A 80g(3 100g 120g
uncje) (4uncje) 4V 2 undji)
Cukier w2 2lyzeczki 2 tyzeczki
Zyto i orkisz
H sol lyzeczki 1V 2lysectki1V 2lytecaki
Menu '13' (SD-2500: '12') (4 godz. 30 min)
Masto 1V alyzeczkis g (v spA@g (2 5uncji) 10 g (2 5 ungji)
M L XL
Woda 260 ml 340 ml 400 ml
Drozdze 1 1V abrecti 1V 2iytectkd
*Orzech piniowy 4093 50g 4 G0gramon
tyzeczka 275 g 350 gramow 425 gramow
Maka orkiszowa biata *Smazona cebula tyzki tyzki 5 lyzek
(10 uncji) (12 uncji) (15 ungji)
Maka zytnia mns o e W przypadku dodawania sktadnikéw z symbolem?*, patrz instrukcje na stronie 14.
(4 uncje) (5 ungji) (6 uncji)
Cukier w2 2 lyzeczki 2 lyzeczki i i ;
Orkisz z cytryng i makiem 5
Sel S
ezl 7 2 A Menu '13' (SD-2500: '12) (4 godz. 30 min) O
Masto 1V dlysecskis 109 (2 5unc) 1P g (2 5unc M L XL
Jogurt naturalny g(V 5 1509 180g Drozdze B 0 O Al
Woda uncji) 120 g 180 ml | 230 ml 270 ml lyzeczka 500 g 600 g (1 funf 2 uncje)
Maka orkiszowa biata
400 g (14 (1 funt 5 uncji)
Cukier ungji) 11/ 2 2lyzeczki 2 lyzeczki
sél tyzeczki 1 2iysecski 1 4lyzecrki
Masto 1V alyzeczki5 g (v SpilGg (2 5 uncji) 10 g (2 5 uncji)
Skérka starta z
1 1 1
Cytrynowy
Sok z cytryny 20 ml 20ml 30ml
Mak 2 tyzki stotowe 3 Hyzki 3 lyaki stofowe.
Woda stotowe 250 ml 330 m| 380ml
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Przepisy bezglutenowe

[01 Podstawowy]
[12 Bezglutenowe] (SD-2501)

[11 Bezglutenowe] (SD-2500)

(mieszanka chleba bezglutenowego /

mieszanka chleba bez pszenicy)

x : Nie mozna uzy¢ timera

Dozownik rodzynek nie dziata
w programie bezglutenowym.

Wszystkie dodatkowe sktadniki
wtdz bezposrednio do formy
na chleb.
Mozesz piec ciasta bezglutenowe
zgodnie z naszymi przepisami na str. 36-
39, zaste pujac zwyklg make pszenna
maka bezglutenowa. Jedli wymagana
jest maka samorosnaca, dodaj réwniez 1
tyzeczke proszku do pieczenia
bezglutenowego.

Mieszanke do wypieku chleba
bezglutenowego mozna kupic¢ w:

*Apteki *Sklepy
ze zdrowa zywnoscig
*Duze supermarkety

Notatka

Przygotowanie chleba bezglutenowego
bardzo rézni sie od normalnego
sposobu produkgji chleba w maszynie do
pieczenia chleba. Przeczytaj wytyczne po

prawej stronie.

Aby uzyskac szczegotowe
informadje, nalezy skontaktowat sie
z producentem maki.
W wyniku konsystencji, na bokach
bochenka moze pozosta¢ odrobina maki,
jest to jednak normalne.
Poczekaj, az bochenek ostygnie
przed pokrojeniem w celu uzyskania

lepszej wydajnosci.

Przed zrobieniem chleba bezglutenowego

Skonsultuj sie z lekarzem i poste puj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami!

Jesliw ramach terapii dietetycznej pieczesz chleb bezglutenowy,

wazne jest, aby nie dopusci¢ do zanieczyszczenia maki

zawierajgcej gluten.

Prosimy o zachowanie szczegéInej ostroznosci podczas mycia formy

do pieczenia chleba, ostrza do wyrabiania ciasta itp.

Jest przygotowywany inaczej niz inne rodzaje chleba!

Kalejnaéé j ikéw jest naste puiaca lezeli ostrze do wyrabiania ciastazostanie

Prosze dodac sktadniki w podanej kolejnosci, aby mieszanka na chleb
bezglutenowy byta dobrze wymieszana. (Niewtasciwa kolejnos¢ moze

spowodowac stabe wyrosnie cie)

Woda, sél, tluszcz ~ Mieszanka chlebowa bezglutenowa

Wynik réznisie w zaleznoéci od rodzaju maki

Przepisy po prawej stronie zostaty opracowane z uwzgle dnieniem

konkretnych rodzajéw mieszanek chlebowych, dlatego tez koricowy efekt

moze sie rézni¢ w zaleznosci od uzytej mieszanki chlebowej. (W

przypadku mieszanek chlebowych bez pszenicy réznice moga by¢ wie ksze.)

Dodatkowe formy do pieczenia chleba i mieszadta mozna zaméwi¢ w
naste pujacych sklepach:

+Centrum obstugi klienta: 0844 8443868
*Bezposrednio online:

http://www.panasonic.co.uk

W innym mieiscil

chleb

Ze wzgle du na swojg konsystencje , ostrze ugniatajace cze sto wnika

w bochenki chleba bezglutenowego i bez pszenicy. Poczekaj, az

bochenek ostygnie (aby unikng¢ poparzenia rak), zanim wyjmiesz

ostrze, naciskajgc na spéd bochenka i delikatnie nim manipulujac, aby

unikng¢ uszkodzenia bochenka.

Snazyéw ciagqu dwach dni

Przechowuj gotowy chleb w chtodnym, suchym miejscu i spozyj w ciggu
dwaéch dni. Jesli nie mozesz zje$¢ go catego na czas, pokréj go na

kromki, wi6z do woreczka do zamrazania i do zamrazarki.

Aromatyczne bochenki bezglutenowe

Uzyj jednej porcji wybranej mieszanki i dodaj naste pujgce sktadniki do formy na chleb, aby uzyska¢ wybrany bochenek.

Wybierz
opcje Sredniej skorki, chyba ze wskazano inaczej.

Pikantny chleb owocowy
+100 g (4 uncje) mieszanych owocéw

2 tyzeczki cynamonu

Chleb z pie cioma ziarnami (ciemne ciasto) *1
tyzka siemienia Inianego «

2 tyzki nasion sezamu

Chleb daktylowo-rodzynkowy «

sok z 2 pomaranczy (w iloéci odpowiadajgcej ilosci wody potrzebnej do
pieczenia) wla¢ do formy na chleb przed
mieszanka bezglutenowa

+2 tyzeczki mieszanki przypraw

*150 g (5 uncji) pokrojonych daktyli

+100 g rodzynek

+skérka z 2 pomaranczy

*1 tyzka pestek dyni
*1 tyzka maku

+1 tyzka nasion stonecznika

Bochenek z suszonymi pomidorami i parmezanem
(Ciemna skadrka) «
50 g (2 uncje) startego parmezanu

*50 g (2 uncje) suszonych pomidoréw w oleju, odsaczonych i posiekanych

Chleb klonowo-orzechowy
+2 tyzki syropu klonowego

+50 g (2 uncje) orzechéw pekan

leb bezglutenowy

Mieszanka chlebowa bezglutenowa Glutafin

Mieszanki do chleba Jewel

Menu '12' (SD-2500: '11') - Ciasto 'Ciemne' (1 godz. 55 min) @ Menu '12' (SD-2500: '11') - Ciasto 'Ciemne' (1 godz. 55 min) ®
Letnia woda 400 ml Mieszanka bezglutenowa Mieszanka wiékien
Olej i Woda 400 ml 430 ml
Mieszanka chiebowa 500 g (1 funt 2 uncje) sol V2 v 2hteci
Drozdze 3lyseczki Olej tyzeczki 1yt stolona
Mieszanka chlebowa 1tyzka 500 g (1 funt 2 500 g (1 funt 2 uncje)

Mieszanka do chleba bezglutenowego i btonnika Glutafina o

H Drozdze uncje) 2 yzeczki 2tyzeczki
Menu 12" (SD-2500: '11') - Ciasto 'Ciemne' (1 godz. 55 min) &
Gorgca woda z czajnika 200 ml
Zimna woda z kranu 200 ml

Olej
Mieszanka chlebowa

Drozdze

1V 2y seolowej

500 g (1 funt 2 uncje)

3 lyzeczki

Bez glutenu i pszenicy

Chleb bez pszenicy jest zupetnie inny od chleba bezglutenowego, poniewaz nie zawiera skrobi pszennej. Niektére mieszanki bez pszenicy sg lepiej dostosowane do dtuzszych cykli. Sprawdz wszystkie sktadniki, aby sprawdzi¢ ich zgodno$¢

z dieta. Je czmien zawiera gluten.

Glutafin Bezglutenowy/Bez pszenicy

Menu 12" (SD-2500: ,11") - ,Duzy” rozmiar - ,Ciemne” ciasto (1 godz. 55 min)

&

Mieszanki do chleba Jewel

Menu ,12" (SD-2500: ,11") - ciasto ,ciemne” (1 godz. 55 min) @

Mieszanka chlebowa

Mieszanka na chleb  bionnikiem

Mieszanka Harvest Mix bez pszenicy

Letnia woda 450 ml

Olej 1lyzka

ezl stotowa 500 g (1 funt 2

480 ml

ik stolows

500 g (1 funt 2 uncje)

Drozdze undje) 3 yzeczki 3iyzeczki
Chleb bezglutenowy i bez pszenicy

Menu '01'-Skérka ‘Srednia’ (4 godz.) @

Ciepta woda + 1 jajko + 1 biatko jaja, gotowe 430 mi
Roztopione masto 60 ml

Ocet jabtkowy
Maka z bragzowego ryzu

Skrobia ziemniaczana

1 tyzeczka

300 g (11 uncji)

100 g (4 uncje)
QOdttuszczone mleko w proszku 50 g (2 uncje)
Guma ksantanowa 1tyzka
Cukier 1k stolows.
Sél 1 iyzeczka
Drozdze M

Woda 420 ml
Sol ¥ 2lysectki
Olej 1 y2astolowa
Mieszanka chlebowa 500 g (1 funt 2 uncje) o
=
s N
Drozdze 2lyzecskd o)
=
wn
Sainsbury's bez glutenu i <
Mieszanka chlebowa bez pszenicy z dodatkiem btonnika
Menu 12" (SD-2500: ,11") - ciasto ,ciemne” (1 godz. 55 min) @
Woda 440 ml
Olej roslinny 21y2Kd stolowe.

Mieszanka chlebowa

500 g (1 funt 2 uncje)

Drozdze

2lyzeczki

*Mleko w proszku mozna poming¢.

Doves Farm Bezglutenowe

Menu 12" (SD-2500: ,11") - ciasto ,ciemne” (1 godz. 55 min)

&

Maka na chleb razowy Maka na biaty chleb
Woda 330 ml 320 ml
Ocet jabtkowy 1 1 tyzeczka
Olej roslinny tyzeczka Atyiki stolowe
Jajko, $rednie 4y 1

Jajko $redniej wielkosci,

biate

Maka 450 g (1 funt) 1
Cukier tyzka 1

6l ysecska
Drozdze 2 lyzeczki

450 g (1 funt)
1ykastolowa
1iyteczka

2lyzeczki
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Przepisy na ciasto

Butki Ciasto Granary® Butki wiedeniskie
Wybierz jeden z ponizszych przepiséw i poste puj zgodnie z ponizsza metodg. Menu 18" (SD-2500: ,17") (3 godz. 15 min) 1 1/ 2 x Menu 16" (SD-2500: ,15") (2 godz. 20 min) 3/ 4 x
Drozdze zeczki Drozdze zeczki
Uformuj ciasto. ty ty
Maka Strong Granary® 600 g (1 funt 5 uncji) Maka biata o duzej zawartosci maki 400 g (14 ungji)
1 3 9 ry 9 i 9 )
Cukier 2lyzeczki Cukier 50 g (2 uncje)
Olej 22k sctowe Masto 100 g (4 uncje)
sel 1V 2tyzeczki sol V 2lyzeczki
Woda 350 ml Jajka $redniej wielkosci, z6ttko 2
Jajko, $rednie 1
Umiesci¢ na nattuszczonej blasze do pieczenia i odstawi¢ do wyrosnie cia, az
Ciasto zytnie 100% (tylko SD-2501) e FriEE 150 ml
2 podwoity swojg obje tos¢. 34 H
Menu '20' (2 godz.) Nadzienie (dzem lub farsz) v 25k
[16 Podstawowy] [17 Podstawowy Rodzynka] [18 Petnoziarnisty] P e Polewa (mleczna) 45 ml 3 yzki)
[19 Petnoziarniste rodzynki] [20 Zyto] [21 Francuskie] Posmarowat roztrzepanym Jajklem. Maka zytnia 500 g (1 funt 2 uncje)
10- Cuki Podziel ciasto na 20 butek.
[22 Pizza] [23 Brioche] [24 Specjalnosc] (SD-2501) uKier 2iyzectki
olej e !
[15 Podstawowy] [16 Podstawowy Rodzynka] [17 Petnoziarnisty] Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez sel 2iyzectki
15 minut | kania zk koloru. Woda 360 ml
[18 Petnoziarniste rodzynki] [19 Francuskie] [20 Pizza] 5 minut lub do uzyskania ziotego koloru

Rozwatkuj kazdy kawatek ciasta na kwadrat o wymiarach okoto 10 cm

[21 Brioszki] [22 Specjalnosci] (SD-2500) +Uzyj mieszadta do wyrabiania ciasta (chleb zytni). « 2 x 10 cm (4" x 4").

N . . . P . . . . Biate ciasto Pozostaw do wyrosnig cia na 15 minut.
Funkcja Dough miesza i umozliwia wyrosénie cie ciasta przed jego uformowaniem i upieczeniem w

tradycyjnym piekarniku. Menu 16" (SD-2500:,,15") (2 godz. 20 min) 11/ 4 @

i Drozdze Wyzeczki Pateczki francuskie Natéz fyzeczke nadzienia na $rodek kazdego kawatka ciasta. Podciagnij rogi i
: Timera nie mozna uzywac (oprécz pizz o . . i . .,
@ ywa (op pizzy) Maka biata o duzej zawartosci maki 600 g (1 funt 5 uncji) Menu '21" (SD-2500: '19') (3 godz. 35 min) @' 3 krawe dzie, aby utworzy¢ paczkg .
Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem i wybierz wtasciwe menu. Gdy ciasto be dzie Cukier — Drozdze y/ 3 pysecaid Powt6rz czynnose ze wszystkimi 20 rolkami.
gotowe, uformuj je, pozwél mu wyrosna¢, a naste pnie upiecz je samodzielnie. Olej [ Maka biata o duzej zawartosci maki 250 g (9 undji)
; Mask Umies¢ paczuszki w dwéch nattuszczonych foremkach do ciasta o $rednicy 20 cm (8"),
. . . N . . . Sol asto 159(1/ 2 undji)
Maksymalny tadunek maszyny do pieczenia chleba wynosi 600 g (1 funt 5 uncji). Przepisy na ciasto, w ktérych W 2ypectd N N . Lo o
561 4 strong do dotu. Posmaruj mlekiem i pozostaw do wyro$nie cia w temperaturze 40°C/
uzywa sie 300 g (11 uncji) maki, mozna podwoic. Woda 350 ml V 2ytecti
" s . . . . ;- 105°F, az podwojg obje tos¢ (ok. 20- inut).
Po zakoriczeniu dziatania programu DOUGH moze sie okazac, ze Woda 150 ml >'F. a2 podwojq oblg tost (ok. 20-30 minug
. . .- PR - . . 2 Brazowe ciasto
gotowe ciasto be dzie tatwiej formowac, jezeli przed wyje ciem przetozymy je na lekko oprészong . Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 190°C/375°F/gaz 5 przez
maka stolnice . Menu 16" (SD-2500: ,15") (2 godz. 20 min) 11/ 4 x Ciabatta
— - - N 5 15-20 minut lub do uzyskania ztotego koloru.
i Y Drozdze tyzeczki _
Etap 1 Kultura: Menu ,22” (SD-2500: ,20") (45 min)
Przyktad - robienie zwyktych butek Maka brazowa o mocnym smaku 600 g (1 funt 5 uncji)
Drozdze ;5 yaecaki
Ksztattowanie Cukier 2byrecki : , o i
. Maka bista o duze] zawartosci mald {Z5gl(6luncli) *Podawa¢ na ciepto jako $niadanie lub przekaske do herbaty.
; Olej
Ciasto mozna uformowac w okraggte butki, warkocze, supetki, bagietki, duze lub mate Zhekismor Woda 200 ml
) e - . . h sol W 2iyreck
kulki lub umiesci¢ w tradycyjnej formie do pieczenia chleba. = o
Bulki Woda 350 ml Etap 2: Menu , 16" (SD-2500:,15") (2 godz. 20 min) x N
[0}
Drozdze 1, 4 jysecoki O,
O Ciasto Petnoziarniste 100% = &
O i . Maka biata o duzej zawartosci maki 3259 (11 2 undji)
O Menu 18" (SD-2500: ,17") (3 godz. 15 min) 1 1/ 2 @ Cukier [
prozdze tyzeczki Oliwa z oliwek [
We zet Maka petnoziarnista 600 g (1 funt 5 uncji) S6l i
Cukier 2lyseczki Woda 80 ml
3 Olej 2iyakistoiome
sol W 2lyieckd Umies¢ wszystkie sktadniki kultury w formie do pieczenia chleba i wybierz menu
Woda 380 ml
122 (SD-2500: 20).
Jeze Ciasto Petnoziarniste 70% . .
" Wytgcz na plycie startowej po 15 minutach. (Po 12
Menu 18" (SD-2500: ,17") (3 godz. 15 min) 1 1/ 2 x s
23 +  godzinach)
Drozdze lyz'eczki
Rodzynki Maka petnoziarnista 425 g (15 uncji)
Dodaj wszystkie sktadniki wymienione w etapie 2 i wybierz program menu 16
Maka biata o duzej zawartosci maki 175 g (6 uncji)
(Posmarowac roztrzepanym jajkiem) (SD-2500: 15) 2 gOdZ. 20 min.
Cukier 2lyzeczki
Udowodnienie Olej
2yt selome
X L. - o L ’ Podziel ciasto na dwie cze $ci i rozwatkuj kazdg potowe na ksztatt prostokata.
Wie kszo$¢ przepiséw wymaga pozostawienia ciasta do wyrosnie cia, tj. s6l o
. L . . . Nadaj bochenkowi ksztatt 4 bochenkéw o grubosci okofo 2,5 cm (1").
pozostawienia do wyrosnie cia po uformowaniu, przed ostatecznym pieczeniem. Woda 370 ml

Zazwyczaj ciasto powinno by¢ pozostawione do wyrosnie cia w cieptym miejscu (w s . . - . L
Umiesci¢ na nattuszczonej blasze do pieczenia i posypa¢ makg. Pozostawic¢

temperaturze okoto 40°C/105°F), az podwoi swojg obje tosc¢. Ciasto Petnoziarniste 50%

. 5 do wyrosnie cia w temperaturze 40°C/105°F, az podwoi swojg obje tos¢
L. . N N I Menu '18' (SD-2500: '17') (3 godz. 15 min)
Przyblizony czas wyrastania - butki 25 minut, chleby petnoziarniste, np. panettone .
[ (okoto 20 minut).
itp. 50 minut
Maka petnoziarnista 300 g (11 uncji) " . . o o
Aby zapobiec utworzeniu si¢ twardej i suchej skorki, przykryj ciasto duzg torba & e d Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez
Maka biata o duzej zawartosci maki 300 g (11 ungji) N .
foliowg lub lekko nattuszczong folig spozywcza. 6 20-25 minut lub do uzyskania ztotego koloru.
Cukier 2lyzeczki
Szkliwienie/Pieczenie olej 2tykistoowe ) P - . ) .
- *To ciasto mozna réwniez przygotowac jako bochenek. Poste puj zgodnie z metodg dla krokéw
Posmaruj mlekiem, osolong wodg, roztrzepanym jajkiem lub olejem. Posyp makiem, & W Azt . . . . i
Wod 370 ml 1-3. Zwie ksz ilos¢ wody na etapie 2 z 80-110 ml i wybierz menu 09 (SD-2500: 08).
sezamem. Piecz zgodnie z wytycznymi przepisu. oda m
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Przepisy na ciasto

Butki zytnie i biate (tylko SD-2501) Buteczki Chelsea Rogale Mie kkie Butki/Baps
Etap 1 Kultura: Menu ,22" (45 min) o Ciasto wzbogacone: Menu ,16” (SD-2500: ,,15") (2 godz. 20 min) x Menu '16' (SD-2500: '15") (2 godz. 20 min) x Menu '16' (SD-2500: '15") (2 godz. 20 min) @
Drozdze 1 lyzeczka Drozdze v 2yecaki Drozdze v 2iyrecki Drozdze 1 lyzeczka
Maka biata o duzej zawartosci maki 75 g (3 ungje) MaKa biata o duzej zawartosci maki 250 g (9 uncji) Maka biata o duzej zawartosci maki 300 g (11 uncji) Maka biata o duzej zawartosci maki 450 g (1 funt)
Maka zytnia 150 g (5 ungji) Cukier 1 tyzeczka Cukier 1 iyzeczka Cukier ¥ 2hecski
Woda 200 ml Masto 259 (1 undja) Masto 259 (1 undja) Masto 259 (1 undja)
2 Mieko w proszu R sol . sol -
Etap 2: Menu ,20” (2 godz., ® A " A . . : q
P (2 godz) Sol v 2ytecti Jajko, $rednie 1 Jajko, $rednie 1
Drozdze 1
"o yreczka Jajko, $rednie 1 Woda 150 ml Woda **250 ml
Maka zytnia 150 g (5 undji) Woda 100 ml Masto schtodzone do dodania .
Maka biaa o duze] zawartoe makd 100 g (4 uncje) o 150 g (5 ungji) Aby uzyskaé nieco ge stsza butke , sprébuj wymiesza¢ 125 ml wody i 125 ml mleka.
Cukier 2tyzeciki Dodatkowe sktadniki
Olej I Masto 159 (1 2ungji) Rozwatkuj ciasto na prostokat o wymiarach 20 cm x 25 cm (8" x 10"). Stodkie butki/buteczki nadajace sie do Devonshire Split.s
Sol 2iytectki Mieszane suszone owoce 100 g (4 uncje) 1 Menu '16' (SD-2500: '15') (2 godz. 20 min) x
Woda 60 ml Mie kki brazowy cukier 50 g (2 uncje) prozdze iLijzecka
MemEmEE) ysecska Maka biata o duzej zawartosci maki 450 g (1 funt)
Umies¢ wszystkie sktadniki kultury w formie do pieczenia chleba i wybierz menu Cukier 2iyikistolowe
122. Zagnies$¢ ciasto lekko i rozwatkowac na prostokat o wymiarach 26 cm x 26 cm. Masto 75 g (3 uncje)
+Uzyj mieszadta do wyrabiania ciasta (chleb zytni). 120cm (10" x 8"). Sl v 2iyzecti
Podziel masto na trzy porcje. Natéz jedng porcje na wierzch Jajko, $rednie i
Wytgcz na plycie startowej po 15 minutach. (Po 12 2 dwie trzecie ciasta. Mieko 250 ml
-
2 s godzinach) Wymieszaj razem suszone owoce, mig kki brgzowy cukier i
L] . o . . X Zt6z spod jedng trzecig do gory, a gére jedna trzecig do dotu, uszczelniajgc
v 2 mieszane przyprawy. Posmaruj ciasto roztopionym mastem i rozsmaruj Wybierz jeden z powyzszych przepisow.
i ) . o i . ., 3 brzegi watkiem. Obré¢ ciasto tak, aby ztozony brzeg byt z boku.
mieszanke owocéw na wierzchu. Zwing¢ od dtuzszego brzegu i pokroi¢ na 8- 1
Dodaj wszystkie sktadniki wymienione w etapie 2 i wybierz menu 20.
10 plasterkdw. Utozy¢ w nattuszczonej foremce do kanapek o $rednicy 23 cm (9")
34
i pozostawi¢ do wyrosnie cia w temperaturze 40°C/105°F, az podwoi swojg Rozwatkowa¢ na prostokat, potozy¢ druga porcje masta i
Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w podanej kolejnosci.
Podziel ciasto na 12-15 cze $ci i uformuj butki. obje tos¢ (ok. 20 min). 4 kontynuuj jak poprzednio. Powtérz z trzecig porcjg.
2 powyzej.
5do

Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez

Umiesci¢ na nattuszczonej blasze do pieczenia i posypa¢ mgka. Pozostawic 315 minut lub do uzyskania ztotego koloru.

Wybierz menu 16 (SD-2500: 15).
wyrosnie cia w temperaturze 40°C/105°F, az podwoi swoja obje tos¢ (ok. 20

3
minut).
Pozostawi¢ do ostygnie cia. Skropi¢ lukrem.
Posmarowac olejem i piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/ Przykryj i odstaw ciasto do lodéwki na o o o )
_ . . . . Podziel ciasto na 8-10 cze $ci i uformuj z nich buteczki.
6. Piec w piekarniku gazowym 7 przez 10-15 minut lub do uzyskania ztotego koloru. 530 minut. 6 30 4
o
N
*To ciasto mozna réwniez przygotowac jako bochenek. Poste puj zgodnie z Buteczki wielkanocne Powtérz watkowanie jeszcze trzy razy, przykryj i schtédz. %
metoda dla krokéw 1-3. Zwie ksz ilos¢ wody na etapie 2 z 80-110 ml i wybierz Menu '17' (SD-2500: '16') (2 godz. 20 min) @ minut. Umiescié na nattuszczonej blasze do pieczenia i odstawic do wyrognie cia. <
menu 09. Ciasto wzbogacone N . or - . . . i .
- . Jedna partia Rozwatkuj ciasto i podziel na cztery kwadraty. Pokréj kazdy kwadrat 5 40°C/105°F, az podwoi swojg obje tos¢ (ok. 20 min).
Sktadniki (powyzej)
Cynamon aoz=n 7 na dwa tréjkaty. Ponownie rozwatkuj kazdy tréjkat na dtugos¢ i cienkg warstwe .
Butki petnoziarniste z orzechami wtoskimi 70%
- Mieszane praypravy — Oproészy¢ maka.
Menu '19' (SD-2500: '18") (3 godz. 15 min) 1 @ *
Mieszane suszone owoce 100 g (4 Uane) 6
Drozdze }yZeczka
qua pe’mozmrnlsta 20dl@Zuncil Podziel mieszanke na osiem kulek. Umie$¢ na lekko nattuszczonej blasze do
ke bt o duze zawartosc makd 1009 (4 undje) 1 pieczenia i pozwol wyrosna¢ w temperaturze 40°C/105°F, az podwoi obje to$¢ (ok. Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez
Ptatki owsiane $rednie 50 g (2 uncje)
20 minut). Zréb paste z ok. 2 tyzek maki wymieszanych z 2 tyzkami wody i wycisnij ) L - . i L 7-15 minut lub do uzyskania ztotego koloru.
Syrop klonowy 2y stolowe Luzno zwin kazdy tréjkat w kierunku punktu, kornczgc korncéwka pod spodem.
Olej krzyz na butkach lub przykryj cienkimi plasterkami kruchego ciasta. . L *W przypadku ciastek Devonshire Split przekrdj butke na péti napetnij jg kremem i dzemem.
) 2ty stlowe. 8 Wygnij w ksztatt potksie zyca.
Sol S Udekoruj lukrem lodowym.
Woda 320 ml . 3
Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez
*Orzech whoski 100 g (4 uncje) X .
2 15-20 minut lub do uzyskania ztotego koloru.

Podziel ciasto na 12 duzych butek lub 20 butek obiadowych.

Kiedy ciasto jest jeszcze GORACE, posmaruj je lukrem cukrowym —40 g cukru

A . R . Umiesci¢ na nattuszczonej blasze do pieczenia. Pozostawi¢ do wyrosnie cia w temperaturze 40°C/105°F.
3 rozpuszczonego w 4 tyzkach wody, zagotowanej do uzyskania konsystencji

. 9, az podwoi swoja obje tos¢ (okoto 20 minut).
.. . . L . syropu —(okoto 5 minut).
Utozy¢ na nattuszczonej blasze do pieczenia i posypa¢ makga.

2 Pozostawi¢ do wyro$nie cia w temperaturze 40°C/105°F, az podwoi swojg obje tos¢ (ok. 20

minut).

Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez
312-15 minut lub do uzyskania ztotego koloru. Posmarowac roztrzepanym jajkiem i piec w nagrzanym piekarniku w temp.

10 220°C/425°F/gaz 7 przez 15 minut lub do momentu, az be da chrupigce i dobrze wypieczone
zrumieniony.

*W przypadku dodawania sktadnikéw z symbolem*, patrz instrukcje na stronie 14.
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Przepisy na ciasto

Ciasto na chleb ,Rwij i Dziel”

Menu 16" (SD-2500: ,15") (2 godz. 20 min) 11/ 4 ®

Drozdze

Maka biala o duzej zawartosci maki

Cukier 2lyseczki
Oliwa  oliwek 2y stolowe
Sél T
Woda 310 ml

tyzeczki
550 g (1 funt 4 uncje)

Chleb Oliwkowy tza i Dzielenie Sie

Ciasto na chleb ,Rwij i dziel sie "

(powyzej)

Tapenada (zielona lub czarna) 6 tyzek
Oliwki, posiekane 25g (1 undgja)
Oliwa z oliwek

Jedna partia

2lyskistolowe.

Rozwatkuj ciasto na prostokatny placek o grubosci1 1/ 2cm (1 2")i

wymiarach okoto 24 cm x 46 cm (9" x 18").

Rozprowadz tapenade na ciescie, posyp posiekang

2 oliwki i skrop 1 tyzkg oleju. Zwir od krétkiego

zakonczy¢ jak rolada szwajcarska.

Pokrdj ciasto ostrym nozem na plasterki o grubosci4 cm (1 7/ 2"), a naste pnie utéz je
ciasno w nattuszczonej, okragtej formie do pieczenia ciasta lub tarty o Srednicy 20 cm

(8"), przecie tg strong do gory.

Skropi¢ pozostatg tyzkg oleju i odstawi¢ do wyrosnie cia.

4 40°C/105°F, az podwoi swojg obje tos¢ (okoto 25 minut).

Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez

5 15-20 minut lub do uzyskania ztotego koloru.

*Wysmienicie smakuje podawane na ciepto z tapas lub daniami z makaronem.

Chleb Pepperoni Tear & Share

Ciasto na chleb ,Rwij i dziel sie Jedna partia
(powyzej)

Przecier pomidorowy lub suszony na storicu

Tom Puree [y
Pepperoni, posiekane 50 g (2 uncje)
Ser Mozarella, starty 100 g (4 undje)
Suszone oregano lub bazylia Thyzeczka

Oliwa z oliwek —

Rozwatkuj ciasto na prostokatny placek o grubosci1 1/ 2cm (1 2")i

wymiarach okoto 24 cm x 46 cm (9" x 18").

Rozprowad? przecier pomidorowy na ciedcie i posyp

pepperoni i serem. Zwin od krétszego konca jak rolade
szwajcarsky.

Pokrdj ciasto ostrym nozem na plasterki o grubosci4 cm (1 7/ 2"), a naste pnie utéz je
ciasno w nattuszczonej, okragtej formie do pieczenia ciasta lub tarty o Srednicy 20 cm

(8"), przecie tg strong do gory.

Skropic¢ oliwg z oliwek i posypac suszonymi ziotami.

4 Pozostawi¢ do wyrosnie cia w temperaturze 40°C/105°F, az ciasto podwoi swoja obje tos¢ (ok.

(25 minut).

Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez

515-20 minut lub do uzyskania ztotego koloru.

*Pyszne na ciepto z daniami z makaronem. W przypadku wegetarian zamiast pepperoni

uzyj suszonych pomidoréw.

Piknikowy chleb ,Rozdzieraj i dziel sie ”

Ciasto na chleb ,Rwij i Dziel”
(po lewej)

Jedna partia

Musztarda ziarnista 2 tyzki
Szynka gotowana, siekana 75 g (3 uncj¢)

Ser Cheddar, starty, 75 g (3 uncje)

Rozwatkuj ciasto na prostokatny placek o grubosci 11/ 2cm (/' 2")i

1 wymiarach okoto 24 cm x 46 cm (9" x 18").

Rozprowadz musztarde na ciescie i roztéz szynke i
2 sery - odtéz troche sera, aby posypac nim wierzch. Zwin

od krétszego konca, jak rolada szwajcarska.

Pokréj ciasto ostrym nozem na plasterki o grubosci 4 cm (1 1/ 2"), a naste pnie utéz je

3 ciasno w nattuszczonej, okragtej formie do pieczenia ciasta lub tarty o Srednicy 20 cm

(8"), przecie tg strong do gory.

Posyp resztg sera i odstaw do wyrosnie cia

4 40°C/105°F, az podwoi swojg obje tos¢ (okoto 25 minut).

Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez

515-20 minut lub do uzyskania ztotego koloru.
*Wysmienite na ciepto z zupg lub lunchem Ploughmans.
Butka stotowa

orkiszowa ; na 8 butek

Menu 24" (SD-2500: '22') (2 godz. 45 min) ng

Drozdze 11, 4yysecaki

Maka orkiszowa biata 500 g (1 funt 2 uncje)

Cukier W 2lyzecaki

Sél T
Masto 1092 5ungi)
Woda* 310 ml

*Jesli znajdujesz sie. w goracym pomieszczeniu, uzyj schiodzonej wody

Podziel ciasto na 8 butek i odstaw na 15 minut.

Uformuj z ciasta watki.

23

Umiesci¢ na nattuszczonej blasze do pieczenia i odstawi¢ do wyrosnie cia.

35°C/95°F, az podwoi swojg obje tos¢. (ok. 40 min.)

Nacig¢ ciasto i piec w piekarniku w temperaturze

4220°C/425°F przez 15-20 minut. (coupe)

Ciasto Brioche (Roladka Brioche z Czekoladowymi Czekoladkami)

;na 12 rolek

Menu '23' (SD-2500: '21') (1 godz. 50 min) 11/ 2 @

Drozdze tyzeczki
Maka biata o duzej zawartosci maki 400 g (14 uncji)
Cukier sy silowe
Sol -
Masto (pokrojone w kostki o wymiarach 2 cm
170 g (3 uncje)
(przechowywat wlodéwice)
Jajko (ubite) 3(1509)
Mieko 90 ml
Baran (ciemny) 15 ml (1 fyzka stotowa)
Dodatkowe masto* (pokrojone na 1-2 kawatki
po 40 g (2 uncje)
(pokroi¢ na kostki po 1 cm i przechowywaé w lodéwce)
Sktadniki opcjonalne
Czekoladowe chipsy 120 g (41 2 undji)

+Aby dodac skfadniki oznaczone*, poste puj zgodnie z instrukcjami programowania na stronie 17.

Lekko naciénij ciasto, aby pozby¢ sie gazu.

Uformuj go w ksztatt okragtly i owin folig spozywczg. Naste pnie odtéz na

2 lodéwki na 20 minut.
Jesli chcesz doda¢ kawatki czekolady, poste puj zgodnie z ponizszymi
instrukcjami. (Opcjonalnie) «

Rozwatkuj ciasto na 25 cm x 30 cm (10"x12") «Posyp kawatki

czekolady i zt6z spdd jedng trzecig do gory, a gére jednga trzecig do

dotu. Naste pnie 16z je na pot.

*Ponownie odstaw ciasto na 10 minut do wyros$nie cia w temperaturze

pokojowej. (Nie susz go.)

Lekko doci$nij ciasto, aby usung¢ gaz i podziel je na dwie cze $ci.

3na12rolek.

Pozostaw ciasto w temperaturze pokojowej na 10-15 minut.

4 (Nie suszy¢.)

Uformuj ciasto i potdz je na nattuszczonej blasze do pieczenia

5 i pozostawi¢ do wyrosnie cia w temperaturze 35°C/95°F przez 30-40 minut.

Posmarowac glazura i iec w piekarniku w temperaturze 180 stopni. C/356°F przez 15-20 minut.

Focaccia
Menu '22' (SD-2500: '20') (45min) (-_D
Drozdze V2
Maka biata o duzej zawartosci maki tyzeczki 300 g (11 uncji)
Oliwa 2 oliwek 1y stofowa
Sol =
Woda 170 ml
Rozwatkuj ciasto i rozwatkuj na prostokat o wymiarach 30 cm x 25 cm
1 (12" x 10") na nattuszczonej blasze do pieczenia.
Opuszkami palcéw zréb wgte bienia na catej powierzchni ciasta.
2

Dodaj jeden z naste pujgcych dodatkéw:

3 +1 mata czerwona cebula pokrojona w plasterki i zmig kczona 1 tyzeczka oliwy z oliwek i
1tyzeczka octu balsamicznego. (Czynno$¢ te nalezy wykonac w misce przykrytej folig
spozywczg i wstawi¢ do mikrofaléwki na 1-2 minuty).

+2 tyzki posiekanych czarnych lub zielonych oliwek.
+2 posiekane zgbki czosnku, sél morska i pokruszone czarne ogérki
pieprz w ziarnach.

+2 tyzki posiekanych suszonych pomidoréw.

Pozostawi¢ do wyrosnie cia w temperaturze 40°C/105°F, az ciasto podwoi swoja obje tos¢ (ok.

4 ( 30 minut).

Skropic oliwg z oliwek i piec w nagrzanym piekarniku w temp.
5190°C/375°F/gaz 5 przez 20-30 minut lub do uzyskania ztotego koloru

brzegi i dobrze wypieczone w $rodku.

*Podawac na ciepto z daniami makaronowymi.

Pizza 3
N

) (.l) [0}

Menu '22' (SD-2500: '20') (45min) O,

Drozdze V2 \2

Maka biata o duzej zawartosci maki tyzeczki 300 g (11 uncji)

Oliwa z oliwek 1 yika s

Sol 1lyzeczka

Woda 170 ml

Rozwatkuj ciasto pie ta dtoni na placek o $rednicy 25 cm (10").
1 okrag lub dwa okre gi o $rednicy 25 cm (10") na cienki i chrupigcy spéd

nattuszczona blacha do pieczenia.

Pozostawi¢ do wyrosnie cia w temperaturze 40°C/105°F, az ciasto podwoi swoja obje tos¢ (ok.

(2 20 minut).

Dodaj wybrane dodatki i piecz w nagrzanym piekarniku
3 w temperaturze 220°C/425°F/gaz 7 przez 15-20 minut, w zaleznosci od

ilos¢ dodatkow.
*Aby zamrozi¢ spody pizzy, poste puj zgodnie z metodg z kroku 2 i piecz bez dodatkéw

przez 5 minut. Pozostaw do ostygnie cia, zamroz. Aby uzy¢, wyjmij natychmiast z

zamrazarki, dodaj dodatki (nie za duzo) i piecz jak powyzej w kroku 3.
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Przepisy na ciasta

Ciasto jabtkowo-imbirowe Chleb bananowy z orzechami wtoskimi

Ciasto z alkoholem Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wyt6z nim
Menu , 15" (SD-2500: ,14") (1 godz. 5 min) x Menu '15' (SD-2500: '14") (55min) x Menu '15' (SD-2500: '14") (55min) w 3. Dno i boki wytozone papierem do pieczenia.
Masto 100 g (4 uncje) Mie kki jasnobrazowy cukier 50 g (2 uncje) Masto 125 g (4 uncje)
: W1t6Z mieszanke do formy na chleb, uwazajac, aby zapewni¢
Ztoty syrop 200 g (8 uncji) Masto 75 g (3 undje) Mieszane suszone owoce 300 g (11 undji) & y 13 ¥ zap
» . ; X 1 S X 4, ze mieszanka znajduje sie w $rodku papieru do pieczenia.
Maka samorosnaca 300 g (11 uncji) Jajko, Srednie Jasnobrazowy mie kki cukier 50 g (2 uncje)
Proszek do pieczenia 3ml(V 2dyzeczki) haiGlka 2259 (8 uncji) 2 Sokz 1 pomaraniczy HEEBUAISEET) Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 1 godz. 15 min.
i i et _— Skorkaz 1 i
Mlelony Cynamon 3ml(V 2tyzeczki) Proszek do pieczenia tyzeczki OT @z 1 pomaranczy 5-minutowy timer.
Gozdziki mielone 3mi(v 2hyzecski Skorka starta 1 cytryna Guinness® lub Caffreys® 120 mi (4 uncje plynu)
$redniej wielkosci jajka, ubite, 2 Sok z cytryny 1 lyzka Wodorowe glan sodu 5mi(1 tyzeczka) Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy ciasto jest upieczone. Jedli
kwasne deserowe 5 L e m— 4 Sredniej wielkosci jajka, ubite 2 6 ciasto wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu 15 (SD-2500:
[15 Tylko pieczenie] (SD-2501) jabtka, np. odmiany Granny Orzechy whoskie, grubo posiekane 509 (2 uncje) Maka zwykta 200 g (7 uncji) 14) ponownie i ustaw kolejne 3-5 minut na timerze. Jesli nadal jest lekko
Smith, starte, konserwowany imbir, odsgczony i » = F—— 8mi(1V 2Hyzeczki) . o . o
. . drobno 759 (3 uncje) Orzechy wioskie, drobno posiekane 159(V 2 undji) lepkie, ugotuje sie w czasie odstawiania.
[14 Tylko pieczenie] (SD-2500) Posypka (ptatki migdatowe) 159 (1 2 undj)
Piecz ciasta i chleby. posiekany, cukier Demerara e .
Utrzyj masto z cukrem, az be dzie mie kkie. Posypka (cukier demerara) 159 (1 2undj)
. . _— Wyjmij forme do pieczenia chleba z wypiekacza chleba, uzywajac
T . AP . . 1. Naste pnie wbij jajko.
@ : Nie mozna uzy¢ timera Podgrzewaj masto z syropem, az sie rozpuszczg. &P 1) Podgrzej masto, suszone owoce, cukier, sok i skérke z pomaranczy 7 ) . - )
1 Mozna to zrobi¢ na kuchence lub w re kawic kuchennych. Pozostaw na 5-10 minut przed wyje ciem z formy i
1i Guinness® razem, az owoc napeg cznieje. To moze pozostawieniem do ostygnie cia
Do tych przepiséw uzyj menu 15 . . . .
0 }2,50(?' 14')3 Yl kuchenka mikrofalowa. (Duza moc przez 1 minute ). Dodaj przesiang make , proszek do pieczenia, Mozna to zrobi¢ na kuchence, doprowadzajac sktadniki do wrzenia,
To menu nie jest odpowiednie dla Przesiej make , proszek do pieczenia i przyprawy do 2 skorke z cytryny i sok z cytryny. mieszajgc i gotujac na wolnym ogniu przez 10-15 minut lub podgrzewajac Piernik
wszystkich rodzajéw ciast, takich jak: 2 miski. Dodaj mieszanke syropu i ubita w kuchence mikrofalowej na duzej mocy przez 8 minut, mieszajgc dwukrotnie. Menu '15' (SD-2500: "14') (45min) @
Kanapka Victoria lub te
P jajka. i ieci i i Pozostawi¢ do ostygnie cia na 10 minut, naste pnie doda¢ sod Cukier demerara 259(1undja)
ktére wymagaja wejscia do goracego Dodaj rozgniecione banany i grubo posiekane orzechy ygnie , e P & R o—
ie i mi i ia mi iei 23 oczyszczong - spowoduje to spienienie mieszanki. 2B
piekarnik. Dodaj starte jabtko i posiekany imbir 3 whoskie i mieszaj do uzyskania mie kkiej y' q P J p Zioty syrop p——
W tych preepisach zawsze uzywaj 3 i dobrze wymieszac. konsystendj. Dodaj jajka, make imieszanke przypraw, wymieszaj doktadnie Czarny melas 75 g (3 uncj
tyzek stotowych i tyzeczek do JJajka. ypraw, wyl ) : 93 undje)
herbaty. Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia 4 Maka zwykta 225 g (8 ungji)
- R " ; 4 chleba i wytéz dno i boki papierem do pieczenia. Mielony imbir 8mi(1V/ 2yzeczki)
Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia v pap P Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wytéz nim
Ciasto przygotowuje sie wedtu . - . . . . . Proszek do pieczenia 8ml(1V 2 tyzeczki)
Przyg ) 9 4 chleba i wyt6z dno i boki papierem do pieczenia. dno i boki wytéz papierem do pieczenia. 5 tak, aby mieszanka TR Gl STl -
przepisu w oddzielnej misce, a 9 3ml(V 2 lyzeczki)
Umies¢ mieszanke w formie do pieczenia chleba, 5 I
naste pnie piecze w foremce do b § & st P e W16z mieszanke do formy na chleb, uwazajac, aby zapewnic Sl 3ml(V 2tyzeczki)
s . . . 5 uwazaj, aby mieszanka znalazta sie w $rodku lek i
pieczenia chleba. Umies¢ mieszanke w formie do pieczenia chleba, ) aby znalazla sie w $rodku papieru do pieczenia. Mieko 150 ml (1/4 pinty)
5 uwazaj, aby mieszanka znalazta sie w $rodku papier pergaminowy do pieczenia. Sredniej wielkosci jajko, rozbite 1

_ _ Posyp wierzch ciasta ptatkami migdatéw i demerarg.
papier pergaminowy do pieczenia. Posyp doktadnie drobno posiekanymi orzechami wtoskimi

6 mieszanka. Podgrzewaj cukier, masto, ztoty syrop i melase razem, az sie rozpuszcza.
. : 6 na wierzch mieszanki.
Posyp ostroznie cukrem Demerara na wierzchu 1 Mozesz to zrobi¢ na kuchence lub w kuchence mikrofalowej (duza moc przez 1
6 sztuk mieszanki Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 55 minut na
. minute ). e
7- minutowy. @) ~N
i . . Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wejdz i _ ) . P %
Wym|eszaJ sktadniki w b . . ” Kl . . . i Dodaj wszystkie przesiane suche sktadniki i wymieszaj. i
i i 0 upieczeniu spr: s. cem, czy ciasto jest upieczone. Je$
misce. Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 1 godz. 755 minut na timerze. upieczeniu sprawdz szpiku zy ciasto jest upieczone. Jesli 93 &
75 minut na timerze. 8 ciasto wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu 15 (SD-2500:
,- 14) ponownie i ustaw kolejne 3-5 minut na timerze. Jesli nadal jest lekko Dodaj mleko i ubite jajko.
A ‘ Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, cz
% 7 P P P Y lepkie, ugotuje sie w czasie odstawiania. 45
L—-—-—-.._,_, 4 Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy 8 ciasto jest upieczone. Jesli ciasto wymaga dodatkowego
. . R . - ) ) ) A Doktadni " . .
‘ ( 8 ciasto jest upieczone. Jesli ciasto wymaga dodatkowego czas, wybierz ponownie menu 15 (SD-2500: Wyjmij forme do pieczenia chleba z wypiekacza chleba, uzywajac oktadnie ubij drewniang tyzka
) ) 14) i wprowadz kolejne 3-5 minut na timerze. 9 i . -10 mi je ci i dno
Wyt62 dno i boki czas, wybierz ponownie menu 15 (SD-2500: ) ] ) re kawic kuchennych. Pozostaw na 5-10 minut przed wyje ciem z formy i
i 5 i _ i i ¢li i i ie si pozostawieniem do ostygnie cia.
formy do pieczenia 14) iwprowadz kolejne 3-5 minut na timerze. Jeslinadal jest lekko lepkie, ugotuje si¢ w Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wyt6z nim
i ; ; io Si czasie odstawienia. o o . .
papierem do pieczenia Jesli nadal jest lekko lepkie, ugotuje sig w Chleb owocowy i boki wytozy¢ papierem do pieczenia.
Swlei mi czasie odstawienia. - ) ) ) )
.. W f hl k hleba, e A . P o L
|dw(|jej n‘mesza.nke; II:.rzed yjmij forme do pieczenia chleba z wypiekacza chleba Menu '15' (SD-2500: '14') (1 godz. 15 min) & Wi62 mieszanke do formy na chleb, uwazajac, aby zapewnic
odaniem mieszanki 7 i i - "
Wyjmij forme do pieczenia chleba z wypiekacza chleba, ? uzywajacre kawic kuchennych. Pozostaw na 5 Mieszane suszone owoce 350 g (12 undji) 6, ze mieszanka znajduje sie w $rodku papieru do pieczenia.
upewnij sig , ze 9 uzywajac re kawic kuchennych. Pozostaw na 5- 10 minut przed wyje ciem z formy i pozostawieniem Siekane daktyle 50 g (2 uncje)
ostrze do wyrabiania e i ) ) . Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 45 minut na
y 10 minut przed wyje ciem z formy i pozostawieniem do ostygnig cia. Siekane orzechy wioskie 50 g (2 uncje) 4 ¢ )iwp
. . . L 7- minutowy.
ciasta jest wyje te z do ostygnie cia. Siekane wisnie 100 g (4 uncje) v
formy do pieczenia. +Pyszne smarowidfo z mastem. ji
ydop Y Mocna herbata 300 ml (10 undji plynu) Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy ciasto jest upieczone. Jesli
*Upewnij sie , ze ciasto Masto :
P I sig ;5 9@ undje) 8 ciasto wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu 15 (SD-2500:
i & Sredniej wielkosci jajka, ubite
pozostaje w $rodku - ! o 12 14) ponownie i ustaw kolejne 3-5 minut na timerze. Jedli nadal jest lekko
) i ) Maka zwykta 250 g (9 uncji)
papieru do pieczenia. g 4 lepkie, ugotuje sie w czasie odstawiania.
Wodorowe glan sodu 5 ml (1 tyzeczka)
Umies¢ owoce, daktyle, orzechy wioskie, wisnie, mocng herbate i o . . ) o
, Wyjmij forme do pieczenia chleba z wypiekacza chleba, uzywajac
1 masto razem i podgrzewaj, az tuszcz sie rozpusci, a ptyn be dzie ) ) o .
. L. . . 9 re kawic kuchennych. Pozostaw na 5-10 minut przed wyje ciem z formy i
gorgcy. Mozna to zrobi¢ na kuchence lub w kuchence mikrofalowej.
Ustaw maszyne do pieczenia chleba. A . pOZOStaWieniem do OStygnie cia.
(Duza moc przez 3-4 minuty)
(Str. 18)
«Maksymalny czas pieczenia Pozostawi¢ do lekkiego ostygnie cia, naste pnie dodac jajka, make i
wynosi 1 godzine 30 minut. 2 wodorowe glan sodu. Dobrze wymieszac.
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Przepisy na ciasta

Chleb orzechowo-miodowy

Menu "15' (SD-2500: '14') (1 godz.) @

Masto 175 g (6 ungji)
Ciemny brazowy cukier 50 g (2 uncje)
Miéd 50 g (2 uncje)
Jajka, $rednie 3

Orzechy laskowe, drobno posiekane 100 g (4 uncje)
Maka samorosngca 225 g (8 uncji)
Mieko 60 ml (4 tyzki)
Polewa (krem czekoladowo-orzechowy) 100 g (4 uncje)
Polewa (ser $mietankowy) 50 g (2 uncje)

Utrzyj masto, cukier i miéd, az be dg mie kkie i puszyste.

Dodawaij jajka jedno po drugim, dobrze ubijajgc po dodaniu kazdego.

2 Dodaj orzechy laskowe.

Dodaj make iwymieszaj z mlekiem do uzyskania mie kkiej konsystencji.

34

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wyt6z nim

dno i boki wytozy¢ papierem do pieczenia.

Umies$¢ mieszanke w foremce do chleba, uwazajac, aby zapewnic¢

5, czy mieszanka znajduje sie w $rodku papieru do pieczenia.

Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 1 godz. na timerze.
67

Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy ciasto jest upieczone. Jesli
jesli ciasto wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu 15 (SD-2500:
14) ponownie i ustaw kolejne 3-5 minut na timerze. Jesli nadal jest lekko lepkie,

ugotuje sie w czasie odstawiania.

Wyjmij forme do pieczenia chleba z wypiekacza chleba, uzywajac
8 re kawic kuchennych. Pozostaw na 5-10 minut przed wyje ciem z formy i

pozostawieniem do ostygnie cia.

Ubij razem krem czekoladowy i serek $mietankowy, a naste pnie posmaruj

9 nim wierzch ostudzonego bochenka.

Ciasto kawowo-orzechowe

Menu '15' (SD-2500: '14') (1 godz.) @

Masto 225 g (8 uncji)
Cukier Muscovado Light 100 g (4 uncje)
Jajka, érednie 3

Orzechy pekan, drobno posiekane 75 g (3 uncje)
Maka samorosnaca 225 g (8 undji)
Proszek do pieczenia Thyzecika

Mocna $wieza kawa 2-3 tyzki

Opcjonalny lukier

Ser Mascarpone 150 g (5 undji)
Cukier puder 100 g (4 uncje)
Mocna $wieza kawa Ty stolowa

Utrzyj masto z cukrem, az be dzie mig kkie i puszyste.

Dodawaj jajka jedno po drugim, dobrze ubijajgc po dodaniu kazdego.

2 Dodaj orzechy pekan.

Dodaj make , proszek do pieczenia i wymieszaj z kawg do uzyskania
34 mie kkiej konsystencji.
Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wyt6z nim

dno i boki wytozy¢ papierem do pieczenia.

38

Umies¢ mieszanke w foremce do chleba, uwazajgc, aby zapewnic¢

5, czy mieszanka znajduje si¢ w $rodku papieru do pieczenia.

Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 1 godz. na timerze.
67

Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy ciasto jest upieczone. Jesli
jesli ciasto wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu 15 (SD-2500:
14) ponownie i ustaw kolejne 3-5 minut na timerze. Jesli nadal jest lekko

lepkie, ugotuje sie w czasie odstawiania.

Wyjmij forme do pieczenia chleba z wypiekacza chleba, uzywajgc
8 re kawic kuchennych. Pozostaw na 5-10 minut przed wyje ciem z formy i

pozostawieniem do ostygnie cia.

Ubi¢ ser mascarpone z cukrem pudrem

9 kawe i rozsmaruj na wierzchu ostudzonego bochenka.

Ciasto wisniowo-marcepanowe

Menu "15' (SD-2500: '14') (1 godz.) x

Ztoty cukier puder 50 (2 uncje)
Masto 175 g (6 undji)
Jajka, $rednie 3

Maka samorosngca 225 g (8 uncji)
Wignie kandyzowane, posiekane 100 g (4 uncje)
Marcepan starty 75 g (3 uncje)
Mieko 60 ml (4 tyzki)
Prazone, tuskane migdaty 159 (V 2 uncji)

Utrzyj masto z cukrem, az be dzie mie kki, a naste pnie dodaj

1 jajka, jedno po drugim.

Dodaj make z wisniami i startym marcepanem, doktadnie wymieszaj

2 z mlekiem do uzyskania mie kkiej konsystencji.

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wyt6z nim

3. Dno i boki wytozone papierem do pieczenia.

Umie$¢ mieszanke w foremce do chleba, uwazajac, aby zapewnié¢

4, ze mieszanka znajduje sie w $rodku papieru do pieczenia.

Ostroznie posyp mieszanke uprazonymi migdatami.

56

Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 1 godz. na timerze.

Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy ciasto jest upieczone. Jesli
jesli ciasto wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu 15 (SD-2500:
14) ponownie i ustaw kolejne 3-5 minut na timerze. Jesli nadal jest lekko

lepkie, ugotuje sie w czasie odstawiania.

Wyjmij forme do pieczenia chleba z wypiekacza chleba, uzywajac
8 re kawic kuchennych. Pozostaw na 5-10 minut przed wyje ciem z formy i

pozostawieniem do ostygnie cia.

Chleb sodowy

Menu "15' (SD-2500: '14') (50min) w
Maka zwykta 400 g (14 uncji)
Wodorowe glan sodu

1 lyzeczka

Cukier Tiysectka
Sol T
Maslanka 270 ml
Mieko 30 ml

Przesiej make isode oczyszczong do miski i wymieszaj.

1 dotek. Naste pnie dodaj cukier i sél.

Dodaj maslanke i mleko i szybko mieszaj, az powstanie mie kkie ciasto.
23

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wyt6z nim

dno i boki wytozy¢ papierem do pieczenia.

Wiz mieszanke do formy na chleb, uwazajac, aby zapewni¢

4, ze mieszanka znajduje sie w Srodku papieru do pieczenia.

Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 50 minut na

5-minutowy timer.

Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy chleb jest
6 ugotowane. Jesli chleb wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu

15 (SD-2500: 14) ponownie i wprowadz kolejne 3-5 minut na
timerze.

Wyjmij chleb z formy, uzywajac re kawic kuchennych

7 i pozostawi¢ do ostygnie cia.

Chleb sodowy petnoziarnisty

Menu "15' (SD-2500: '14") (50min) x

Maka petnoziarnista samorosngca 400 g (14 uncji)

Wodorowe glan sodu

1yzeczka

Sol e
Sredniej wielkosci jajka, ubite 2
Maslanka 320 ml

Do miski wsyp make isode oczyszczong, a naste pnie doktadnie wymieszaj.

1 Naste pnie dodaj sél.

Dodaj ubite jajka i maslanke , szybko mieszajac, az powstanie jednolita masa.

2 mie kkie ciasto.

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wyt6z nim

3. Dno i boki wytozone papierem do pieczenia.

Wt6z mieszanke do formy na chleb, uwazajgc, aby zapewnic

4, ze mieszanka znajduje si¢ w $rodku papieru do pieczenia.

Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 50 minut na

5-minutowy timer.

Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy chleb jest
6 ugotowane. Jesli chleb wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu

15 (SD-2500: 14) ponownie i wprowadz kolejne 3-5 minut na
timerze.

Wyjmij chleb z formy, uzywajac re kawic kuchennych

7 i pozostawi¢ do ostygnie cia.

Bochenek orkiszowy bez drozdzy i nabiatu
Menu '15' (SD-2500: '14') (50min) QQ

Maka orkiszowa 400 g (14 uncji)

Wodorowe glan sodu

1 lyzeczka

sol T
Sredniej wielkosci jajka, ubite 2
Mleko sojowe 320 ml

Do miski wsyp make isode oczyszczong, a naste pnie doktadnie wymieszaj.

1 Naste pnie dodaj sél.

Dodaj ubite jajka i mleko sojowe, szybko mieszajac, az powstanie konsystencja

2 mie kkie ciasto.

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wyt6z nim

3. Dno i boki wytozone papierem do pieczenia.

Witz mieszanke do formy na chleb, uwazajac, aby zapewni¢

4, ze mieszanka znajduje sie w Srodku papieru do pieczenia.

Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 50 minut na

5-minutowy timer.

Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy chleb jest
6 ugotowane. Jesli chleb wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu

15 (SD-2500: 14) ponownie i wprowadz kolejne 3-5 minut na
timerze.

Wyjmij chleb z formy, uzywajac re kawic kuchennych

7 i pozostawi¢ do ostygnie cia.

Chleb kukurydziany

Menu '15' (SD-2500: '14') (55min) @

Maka zwykta 150 g (5 uncji)

Drobna maka kukurydziana lub polenta 150 g (5 uncji)

Proszek do pieczenia 1lytka stolowa 3
Nel| i =
Jajka, érednie 2 E
Karton maslanki 284 ml

Mieko 100 ml

Masto roztopione i schtodzone 50 g (2 uncje)

Wymieszaj w misce mgke , make kukurydziana, proszek do pieczenia i sél

1idobrze wymieszac.

W innym naczyniu ubi¢ jajka z maslanka, mlekiem i mastem.

2 miski.

Wla¢ mieszanine jajek do suchych sktadnikéw i miesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji.

3 gtadkie ciasto.

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do pieczenia chleba i wyt6z nim

4 dno i boki wytozone papierem do pieczenia.

Wi6z mieszanke do formy na chleb, uwazajac, aby zapewni¢

5, czy mieszanka znajduje sie w $rodku papieru do pieczenia.

Wybierz menu 15 (SD-2500: 14) i wprowadz 55 minut na

6- minutowy.

Po upieczeniu sprawdz szpikulcem, czy chleb jest
7 ugotowane. Jesli chleb wymaga dodatkowego czasu, wybierz menu

15 (SD-2500: 14) ponownie i wprowadz kolejne 3-5 minut na
timerze.

Wyjmij chleb z formy, uzywajac re kawic kuchennych

8 i pozostawi¢ do ostygnie cia.
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Przepisy na dzem

[26 godzin] (SD-2501)
[24 godziny] (SD-2500)

Dzem truskawkowy

Menu '26' (SD-2500: '24') (1 godz. 40 min) ®

Truskawki, drobno posiekane 600 g (24 uncje)
Cukier 400 g (16 uncji)

Pektyna w proszku 13 g (4 tyzeczki)

Umies¢ potowe owocdw w foremce na chleb, a naste pnie dodaj potowe

cukru. Powtérz z pozostatymi owocami i cukrem.

Posyp pektyng sktadniki w formie do pieczenia chleba.

Wybierz menu 26 (SD-2500: 24) i wprowadz 1 godz. 40 min.
Zegar123.

Dzem boréwkowy .

Menu 26" (SD-2500: ,,24") (1 godz. 50 min) @
Bordéwki 700 g (28 uncji)
Cukier 400 g (16 uncji)

Umies¢ potowe owocdw w foremce na chleb, a naste pnie dodaj potowe

1 cukru. Powtérz z pozostatymi owocami i cukrem.

Wybierz menu 26 (SD-2500: 24) i wprowadz 1 godz. 50 min.

2 zegar.

Dzem jabtkowo-jezynowy

Menu '26' (SD-2500: '24") (1 godz. 40 min) ®

Jabtka starte lub drobno posiekane 300 g (12 uncji)

Jezyny 400 g (16 uncji)

Cukier 300 g (12 uncji)
Pektyna w proszku 69 (13 4lyzeczki)

Umies¢ potowe owocdw w foremce na chleb, a naste pnie dodaj potowe

cukru. Powtdrz z pozostatymi owocami i cukrem.

Posyp pektyng sktadniki w formie do pieczenia chleba.

Wybierz menu 26 (SD-2500: 24) i wprowadz 1 godz. 40 min.
Zegar123.

Brzoskwiniowa Melba

Menu '26' (SD-2500: '24') (1 godz. 40 min) @
Brzoskwinie, drobno posiekane 500 g (20 ungji)
Maliny 200 g (8 ungji)
Cukier 300 g (12 uncji)
Pektyna w proszku 89QV 4lyzecrki)

Umies¢ potowe owocdw w foremce na chleb, a naste pnie dodaj potowe

cukru. Powtérz z pozostatymi owocami i cukrem.

Posyp pektyng sktadniki w formie do pieczenia chleba.

Wybierz menu 26 (SD-2500: 24) i wprowadz 1 godz. 40 min.
Zegar123.

Konfitura $liwkowa

Menu '26' (SD-2500: '24') (1 godz. 40 min) @

Sliwki, drobno posiekane 700 g (28 uncji)
Cukier 350 g (14 uncji)

Pektyna w proszku 6 g (13 4lyzeczki)

Umies¢ potowe owocdw w foremce na chleb, a naste pnie dodaj potowe

cukru. Powtérz z pozostatymi owocami i cukrem.

Posyp pektyng sktadniki w formie do pieczenia chleba.

Wybierz menu 26 (SD-2500: 24) i wprowadz 1 godz. 40 min.
Zegar123.

Mrozony dzem jagodowy
Menu 26" (SD-2500: ,24") (1 godz. 40 min) x
Mrozone mieszane jagody 700 g (28 uncji)

Cukier 400 g (14 ungji)
Pektyna w proszku

10 g (3 tyzeczki)

Umies¢ potowe owocdw w foremce na chleb, a naste pnie dodaj potowe

cukru. Powtérz z pozostatymi owocami i cukrem.

Posyp pektyng sktadniki w formie do pieczenia chleba.

Wybierz menu 26 (SD-2500: 24) i wprowadz 1 godz. 40 min.
Zegar123.

Dzem z czerwonej porzeczki i papryczki chili

Menu 26" (SD-2500: ,24") (1 godz. 40 min) @

Porzeczka czerwona, grubo rozgnieciona BOO g (12 uncji)
Sredniej wielkosci czerwona papryczka chili, drobno posiekana 1-2

Korzen imbiru, drobno starty 4cm
Pomarancze, sok i drobno starta skérka 2

Cukier 150 g (6 uncji)
Pektyna w proszku 39 (1 lyzeczka)

Umies¢ wszystkie sktadniki oprécz cukru i pektyny w misce.

1 forma do pieczenia chleba.

Dodaj cukier i posyp sktadniki pektyng.

2 forma do pieczenia chleba.

Wybierz menu 26 (SD-2500: 24) i wprowadz 1 godz. 40 min.
3- minutowy.

Dzem morelowy

Menu 26" (SD-2500:,,24") (1 godz. 30 min) x
Morele, drobno posiekane 500 g (20 uncji)
Cukier 250 g (10 ungji)
Pektyna w proszku 69(1% 4tyzeczkiy

Umies¢ potowe owocdw w foremce na chleb, a naste pnie dodaj potowe

cukru. Powtérz z pozostatymi owocami i cukrem.

Posyp pektyng sktadniki w formie do pieczenia chleba.

Wybierz menu 26 (SD-2500: 24) i wprowadz 1 godz. 30 min.
Zegar123.

Przepisy na kompot

[27 Kompot] (SD-2501)
[25 Kompot] (SD-2500)

Kompot jabtkowy z przyprawami

Menu '27' (SD-2500: '25') (1 godz. 20 min) @

Jabtka obrane, wydrgzone i pokrojone w kostke 1000 g (40 uncji)

Laska cynamonu

Gozdziki 2

Cytryna, tylko skérka

Sok z cytryny 2k stlowe
Cukier 100 g (4 uncje)
Woda 75 ml

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy na chleb.

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podanej powyzej.

2 Zalej sktadniki wodg.

Wybierz menu 27 (SD-2500: 25) i wprowadz 1 godz. 20 min.
3- minutowy.

Po zakonczeniu gotowania zamieszac.

Kompot z czerwonych owocéw

Menu '27' (SD-2500: '25") (1 godz.) @

Sliwki, bez pestek i przekrojone na potéwki 300 g (12 uncji)
Wisnie bez pestki 250 g (10 uncji)
Truskawki bez szyputek 250 g (10 uncji)
Ztoty cukier puder 759 (3 uncje)
Woda 75 ml
Maliny (dodane po ugotowaniu) 200 g (8 uncji)

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy na chleb.

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podanej powyzej.

2 Zalej sktadniki wodg.

Wybierz menu 27 (SD-2500: 25) i wprowadz 1 godz. na timerze.
34

Po zakonczeniu gotowania zamieszac.

Dodaj maliny. 5

Kompot z rabarbaru i imbiru

Menu 27" (SD-2500: ,25") (1 godz. 40 min) @

Rabarbar pokrojony na kawatki o diugosci 2 cm 700Q g (28 uncji)
Sok pomaranczowy 2 tyzki
Imbir kandyzowany, drobno posiekany 20 g (4 5 uncji)

Cukier 100 g (4 uncje)
Woda 100 ml

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy na chleb.

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podanej powyzej.

2 Zalej sktadniki woda.

Wybierz menu 27 (SD-2500: 25) i wprowadz 1 godz. 40 min.
3- minutowy.

Po zakorczeniu gotowania zamieszac.

Kompot z mieszanych owocéw jagodowych

Menu ‘27 (SD-2500: '25') (1 godz.) x

Mieszane

. . . 800 g (32 uncje)
owoce jagodowe, np. truskawki, maliny,

75 g (3 uncje)

boréwki, cukier, woda

2ty2Ki stolowe

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy na chleb.

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podanej powyzej.

2 Zalej sktadniki woda.

Wybierz menu 27 (SD-2500: 25) i wprowadz 1 godz. na timerze.

34
Po zakoriczeniu gotowania zamieszac.
Mus jabtkowy
Menu '27' (SD-2500: '25') (1 godz. 20 min) @
Jabtka Bramley obrane, wydrazone i pokrojone w kostke 1000 g (40 uncji)
Woda arrrs
Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy na chleb.
Umies¢ jabtko w foremce do chleba. Zalej sktadniki wodg.
Wybierz menu 27 (SD-2500: 25) i wprowadz 1 godz. 20 min.
Zegar123.
Po zakoriczeniu gotowania zamieszac.
4

Brzoskwinia w syropie waniliowym

Menu '27' (SD-2500: '25') (1 godz.) x

Brzoskwinie, bez pestek, pokrojone na 1/8 1000 g (40 uncji)
Cukier 100 g (4 uncje)
Laska wanilii va

Woda 125 ml

Wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy na chleb.

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podanej powyzej.

2 Zalej sktadniki wodg.

Wybierz menu 27 (SD-2500: 25) i wprowadz 1 godz. na timerze.

34

Po zakonczeniu gotowania wyjmij brzoskwinie za pomocg

tyzka cedzakowa. Ostroznie wlej syrop na owoce. Pozostaw
ostygnac.
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Piele gnacja i czyszczenie

Przed czyszczeniem odtgcz maszyne do pieczenia chleba od zasilania i
pozwél jej ostygnac.
Aby nie uszkodzi¢ wypiekacza do chleba...
Nie uzywaj niczego $ciernego!
(Srodkoéw czyszczacych, gabek Sciernych itp.)
Do czyszczenia formy do pieczenia chleba i ostrza wyrabiajacego ciasto nalezy
uzywac mie kkiej ggbki.
Nie myj zadnej cze $ci urzgdzenia do wypieku chleba
w zmywarce!

Nie uzywaj benzyny, rozcieficzalnikéw ani alkoholu!

Utrzymuj maszyne do pieczenia chleba w czystosci i suchosci.

Forma do chleba i ostrze
do wyrabiania ciasta

Aby wyjac forme do pieczenia chieba, przekre ¢ ja w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.

Wyjmij mieszadto i umyj je w cieptej wodzie z mydtem.

Upewnij sie , ze obszar wokét watu i wewnatrz

ostrza ugniatajacego jest doktadnie wyczyszczony.

Jesli trudno jest wyjg¢ ostrze do wyrabiania ciasta
z formy do pieczenia chleba, wlej do niej niewielkg
ilos¢ cieptej wody i mocz przez 5-10 minut. Nie

zanurzaj formy do pieczenia chleba w wodzie.

.

»

>
~
tyzka miarowa i kubek
Umy¢ woda.
Nie nadaje sie do mycia w zmywarce
o /
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Pokrywa

Przetrze¢ wilgotng Sciereczkg.

Otwoér wylotowy pary

Przetrze¢ wilgotng $ciereczkg.

e e wm s s ww e mm

{521

£2) (YT a7 gz

[

Panasonic

o

A

Czujnik temperatury

Ciato

Przetrze¢ wilgotng Sciereczkg.

Delikatnie wycieraj, aby nie

uszkodzi¢ czujnika temperatury.

+Kolor wne trza urzadzenia moze ulec zmianie w trakcie uzytkowania.

4 )
-
Pokrywa dozownika (tylko SD-2501)
Wyja¢ i umy¢ wodg.
Podnie$ pokrywe dozownika pod katem okoto 75 stopni. Wyréwnaj potgczenia i pociggnij
w Twoja strone , aby jg usung¢ lub ostroznie odepchnij pod tym samym katem, aby jg przymocowac. (Najpierw odczekaj,
az urzgdzenie ostygnie, poniewaz bezposrednio po uzyciu be dzie bardzo gorgce)
Uwazaj, aby nie uszkodzi¢ ani nie zerwa¢ uszczelki. (Uszkodzenie moze spowodowac wyciek pary, kondensacji lub _
odksztatcenie)
\.
~

Dozownik orzechéw rodzynkowych
(tylko SD-2501)
Wyja¢ i umy¢ woda.

Foka

Umyj po kazdym uzyciu, aby usung¢ wszelkie pozostatosci.

Aby chroni¢ powtoke zapobiegajgcg przywieraniu

Forma do pieczenia chleba i mieszadto pokryte s powtokg zapobiegajaca przywieraniu, ktéra zapobiega powstawaniu plam i utatwia wyjmowanie pieczywa.

Aby unikng¢ uszkodzenia, poste puj zgodnie z ponizszymi instrukcjami.

*Wyjmujgc chleb z formy, nie uzywaj twardych narze dzi, takich jak n6z czy widelec.

Jesli masz trudnosci z wyje ciem chleba z formy, zobacz str. 46.

+*Przed pokrojeniem bochenka chleba upewnij sie , ze ostrze wyrabiajgce nie jest wbite w bochenek.
Jesli jest wbity, poczekaj, az bochenek ostygnie i wyjmij go. Podczas wyjmowania ostrza do wyrabiania

ciasta, nacisnij na spéd bochenka i delikatnie manipuluj ostrzem do wyrabiania ciasta, aby unikng¢ uszkodzenia bochenka.
(Nie uzywaj twardych ani ostrych przedmiotéw, takich jak n6z czy widelec.)

Uwazaj, zeby sie nie poparzy¢, gdyz mieszadto moze by¢ wcigz gorace.

*Do czyszczenia formy do pieczenia chleba i ostrza wyrabiajgcego ciasto nalezy uzywac¢ mie kkiej gabki.

Nie nalezy uzywac Srodkéw Sciernych, takich jak Srodki czyszczgce lub gabki Scierne.

Twarde, grube lub duze sktadniki, takie jak mgka z petnymi lub zmielonymi ziarnami, cukier lub dodatek orzechéw i nasion, mogg uszkodzi¢

nieprzywierajgca powtoka formy do pieczenia chleba. Jesli uzywasz duzego kawatka sktadnika, rozbij go na mate kawatki. Upewnij sie , ze przestrzegasz podanych

ilosci w przepisie.
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Rozwigzywanie probleméw

Przed skontaktowaniem si¢ z serwisem prosimy o zapoznanie si¢ z trescig tej sekcji.

£ £ ™

Méj chleb nie wyrasta.

Goérna cze $¢ mojego chleba to

nieréwny.

[Caty chleb]
Jakos¢ glutenu w mace jest staba lub nie uzywasz maki mocnej. (Jako$¢ glutenu moze sie rézni¢ w zaleznosci od

temperatury, wilgotnosci, sposobu przechowywania maki i pory zbioréw)

Wyprébuj inny rodzaj, marke lub inng partie maki.
Ciasto stato sie zbyt twarde, poniewaz uzyto za mato ptynu.
Mocniejsza, organiczna i mielona na kamieniu maka o wyzszej zawartosci biatka pochtania wie cej wody
niz inne, dlatego sprébuj doda¢ dodatkowe 10-20 ml wody.
Nie uzywasz whasciwego rodzaju drozdzy.
Uzyj suchych drozdzy z saszetki, na ktérej jest napisane ,Easy Blend”, ,Fast Action” lub ,Easy Bake". Ten rodzaj nie
wymaga wste pnej fermentacji.
Uzywasz za mato drozdzy lub sg one stare.
Upewnij sie , Ze saszetki z drozdzami nie pozostang otwarte dtuzej niz 48 godzin.
Uzyj dotgczonej miarki. Sprawdz date waznosci drozdzy.  Drozdze miaty kontakt
z ptynem przed wyrabianiem.
Sprawdz, czy dodate$ sktadniki we wtasciwej kolejnosci, zgodnie z instrukcja.
(Str. 12)
Uzytes$ zbyt duzo soli lub za mato cukru.
Sprawdz przepis i odmierz wtasciwe ilosci za pomoca tyzki miarowej
pod warunkiem, ze.

Sprawdz, czy sél i cukier nie sg zawarte w innych sktadnikach.

[Chleb specjalny]
Do wypieku chleba specjalnego uzywano pszenicy samopszy i/lub duzej ilosci maki innej niz mgka orkiszowa
zostaty uzyte.
Maka orkiszowa powinna stanowi¢ do 60% catej maki, jesli uzywasz wie cej niz dwéch rodzajéw maki innej niz

orkiszowa. Maka zytnia i ryzowa powinny stanowi¢ do 40% catej maki, a maka gryczana do 20% catej maki.

Méj chleb jest peten dziurek.

Uzyte$ zbyt duzej ilosci drozdzy.
Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilo$¢ za pomocg dotgczonej miarki.

Uzyto zbyt duzej ilosci ptynu.

Niektére rodzaje maki absorbujg wie cej wody niz inne, dlatego sprébuj uzy¢ o 10-20 ml mniej wody.

Wyglada na to, ze méj chleb
opadt po wyrosnie ciu.

Jakos¢ twojej maki nie jest zbyt dobra.
Sprébuj uzy¢ maki innej marki.
Uzyto zbyt duzej ilosci ptynu.

Sprébuj uzywa¢ o 10-20 ml mniej wody.

Méj chleb wyrést za bardzo.

Uzyto zbyt duzej ilo$ci drozdzy/wody.
Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilo$¢ za pomocg tyzki miarowej (drozdze)/
Dostarczono szklanke (zwoda).
Sprawdz, czy w innych sktadnikach nie znajduje sie¢ nadmiar wody.
Nie uzyto wystarczajacej ilosci maki.

Doktadnie zwaz make za pomoca wagi.

Dlaczego méj chleb jest blady i
lepki?

Uzywasz za mato drozdzy lub sg one stare.
Uzyj dotgczonej miarki. Sprawdz date waznosci drozdzy.
Wystgpita przerwa w dostawie pradu lub maszyna zostata zatrzymana podczas wypieku chleba.

Maszyna wytgcza sie , jesli jest zatrzymana na dtuzej niz 10 minut. Be dziesz musiat wyjg¢ chleb z formy i zaczg¢

e Y

Przyczyna  Dziatanie

od nowa z nowymi sktadnikami.

Na spodzie i bokach mojego Uzyte$ zbyt duzo maki lub uzywasz za mato ptynu.
chleba znajduje sie nadmiar > Sprawdz przepis i odmierz odpowiednig ilo$¢ za pomocg wagi (w przypadku maki) lub dotgczonej miarki
maKki. (w przypadku ptynow).
¢ J J
™ ' ™
Nie umiescite$ ostrza do wyrabiania ciasta w formie do pieczenia chleba.
Przed wtozeniem sktadnikéw upewnij sie , ze w formie do pieczenia chleba znajduje sie ostrze do wyrabiania ciasta.
Wystgpita przerwa w dostawie pradu lub maszyna zostata zatrzymana podczas wypieku chleba.
Maszyna wytgcza sie , jesli jest zatrzymana na dtuzej niz 10 minut. Mozesz ponownie uruchomi¢ bochenek, ale moze
Dlaczego mdj chleb nie zostat prawidtowo | |
to dac stabe rezultaty, jesli wyrabianie juz sie rozpocze to.
wymieszany?
Watek mocujacy do wyrabiania ciasta w formie do chleba jest sztywny i nie obraca sie .
Jezeli watek mocujgcy do wyrabiania ciasta nie obraca sie po zamocowaniu ostrza, konieczne be dzie
aby wymieni¢ jednostke watka mocujgcego ugniatacz (skontaktuj sie ze sprzedawcg lub centrum serwisowym
Panasonic: 0844 8443868 lub zt6z zamdwienie online na stronie www.panasonic.co.uk).
&
™ 'a ™\
Wybrano menu ciasta.
W menu dotyczgcym ciasta nie uwzgle dniono procesu pieczenia.
Wystgpita przerwa w dostawie prgdu lub maszyna zostata zatrzymana podczas wypieku chleba.
Maszyna wytgcza sie , jesli jest zatrzymana na dtuzej niz 10 minut. Mozesz sprébowac upiec
L o ciasto w piekarniku, jesli wyrosto i wyrosto.
M6j chleb sie nie upiekt. o . . . o . o
Brak wystarczajgcej ilosci wody i zadziatato urzgdzenie zabezpieczajgce silnik. Dzieje sie tak tylko
gdy urzadzenie jest przecigzone i na silnik dziata nadmierna sita.
Odwiedz miejsce zakupu w celu konsultacji serwisowej. Naste pnym razem sprawdz przepis i
odmierz odpowiednig ilos¢ za pomocg dostarczonej miarki do ptynéw i wagi do wazenia maki.
- Sy \
F- B ™
Niewielka ilo$¢ ciasta wydostanie sie przez cztery Otwory do wyjmowania
otwory (tak, aby nie zatrzymywa¢ obracajgcych sie clasta (w sumie 4)
cze $ci). Nie jest to usterka, ale od czasu do czasu
sprawdzaj, czy watek montazowy do wyrabiania obraca
sie prawidtowo.
Jezeli watek mocujgcy ugniatajgcy nie
Ciasto wycieka przez spod formy do ) obracac sie po zamocowaniu ostrza do wyrabiania
pieczenia chleba. ciasta, konieczna be dzie wymiana zespotu
watka mocujgcego do wyrabiania ciasta (skonsultuj Wat montazowy do ugniatania
sie ze sprzedawcy lub serwisem Panasonic: 0844
Jednostka watu montazowego ugniatajacego
8443868 lub zt6z zamdwienie online na
stronie www.panasonic.co.uk).
Numer cze $ci ADA29E165
\. v i o
i B g 2
Pozostawite$ chleb w formie na zbyt dtugo po upieczeniu.
Boki mojego chleba zapadty sie , a Wyjmij chleb natychmiast po upieczeniu.
spod jest wilgotny. ’ Wystgpita przerwa w dostawie prgdu lub maszyna zostata zatrzymana podczas wypieku chleba.
Maszyna wylgcza sie , jesli jest zatrzymana na dtuzej niz 10 minut. Mozesz sprébowac upiec ciasto w piekarniku.
™ ra R
Dzieje sie tak, poniewaz ostrze do wyrabiania ciasta jest luzno osadzone na watku montazowym do wyrabiania ciasta. (To nie jest
Mieszadto grzechocze.
wada)
- J o
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Rozwigzywanie probleméw

Przed skontaktowaniem sie z serwisem prosimy o zapoznanie sie z trescig tej sekgji.

Przyczyna  Dziatanie

v

Czuje zapach spalenizny, gdy chleb

sie piecze.

Z otworu wentylacyjnego
wydobywa sie dym.

e

Mieszadto pozostaje w chlebie,
gdy wyjmuje je z formy na

chleb.

-

Podczas studzenia skérka marszczy

sie istaje sie mie kka.

P

h

Jak zachowa¢ chrupigcg skorke ?

M@j chleb jest lepki i kroi sie nieréwno.

Dodatkowe sktadniki nie sg

odpowiednio wymieszane w brioszce.

-

N

Na spodzie brioszki znajduje
sie nadmiar oleju.

Skorupka jest ttusta.

Moj chleb ma duze dziury.

vV vVVVvYw

-

Chleb nie wychodzi.

Podczas gotowania dzemu,

przypalit sie on lub mieszadto
zablokowato sie i nie dato

sie go usunac.

Dzem sie wygotowat.

Dzem jest zbyt rzadki i nie jest

mocno ste zaty.

46

>
4

-

Sktadniki mogty zostac rozlane na elemencie grzewczym.
Czasami z formy do pieczenia chleba moze wydostac sie odrobina maki, rodzynek lub innych sktadnikéw
podczas mieszania. Po prostu delikatnie wytrzyj element grzewczy po pieczeniu, gdy maszyna do
pieczenia chleba ostygnie.

Wyjmij forme na chleb z wypiekacza do chleba, aby umiesci¢ w niej sktadniki.

W

Ciasto jest troche sztywne.

Pozostaw chleb do catkowitego ostygnie cia przed ostroznym wyje ciem ostrza do wyrabiania ciasta.
Niektére rodzaje maki absorbujg wie cej wody niz inne, dlatego naste pnym razem sprébuj doda¢ dodatkowe 10-20 ml
wody.

Pod ostrzem wyrabiajgcym ciasto utworzyta sie skorupa.

Po kazdym uzyciu nalezy umy¢ mieszadto i jego watek.

Para wodna pozostajgca w chlebie po upieczeniu moze przedostac sie do skérki i lekko jg zmie kczyé.
Aby zmniejszy¢ ilos¢ pary, sprébuj uzy¢ o 10-20 ml mniej wody.  Wyjmij

bochenek z formy natychmiast po zakonczeniu pieczenia.

Aby uzyska¢ bardziej chrupigca skérke chleba, mozesz skorzysta¢ z menu 08 (SD-2500: 07) lub opgji ,Ciemna”

skorka, albo upiec go w piekarniku nagrzanym do 200°C (gaz 6) przez dodatkowe 5-10 minut.

Byto za gorace, kiedy je kroites.

Przed pokrojeniem pozostaw chleb na kratce do ostygnie cia, aby uwolni¢ pare .

Czy dodates dodatkowe sktadniki w ciggu 5 minut od sygnatu dzwig kowego?

Masto nalezy dodac¢ podczas miga na wyéwietlaczu

Czy dodates masto w ciggu 5 minut od sygnatu dzwie kowego?

Masto nalezy dodac¢ podczas '. Na wyéwietlaczu miga.

Jesli chleba nie mozna tatwo wyja¢ z formy, pozostaw jg na

Odczekaj 5-10 minut, az ostygnie. Upewnij sig , ze nie pozostawisz go bez nadzoru, poniewaz moze si¢ zdarzy¢, ze kto$ lub co$
ulegnie poparzeniom.

Naste pnie potrzgsnij patelnig kilka razy, uzywajac re kawic kuchennych.

(Trzymaj uchwyt w dét, aby nie przeszkadzat w pieczywie.)

Ilo$¢ owocodw byta zbyt mata lub ilos¢ cukru byta zbyt duza.
Umies¢ forme do pieczenia chleba w zlewie i napetnij jg do potowy cieptg wodg. Pozostaw
forme do pieczenia chleba namoczy¢, az ugotowana mieszanka lub ostrze do wyrabiania ciasta sie poluzuje.

Po ustgpieniu przypalenia umy¢ mie kkg gabka itp. Nalezy pamie ta¢ o gorgcej wodzie.

Uzyto zbyt duzo owocdéw lub cukru.  Uzywaj

wytgcznie ilosci owocéw i cukru okreslonych w przepisach na stronie 40.

Owoce byty niedojrzate lub przejrzate.

Zawarto$¢ cukru zostata zbyt zmniejszona.

Czas gotowania byt niewystarczajacy.

Uzyto owocdéw o niskiej zawartosci pektyny.
Uzyj ptynnego dzemu jako sosu do deseréw.

Pozostaw dzem do catkowitego ostygnie cia. Dzem be dzie dalej te Zat podczas stygnie cia.

[Czy mozna uzywac¢ mrozonych owocow?

)

Przyczyna  Dziatanie

F A

Mozna je stosowac.

)

i & 3
Jakiego cukru mozna uzywac¢ do > Mozna stosowac biaty odlew i granulat.
dzemu? L Nie uzywaj brgzowego cukru, cukru dietetycznego, cukru niskokalorycznego ani sztucznych stodzikéw.
- = o
) f
Czy do zrobienia dzemu mozna uzy¢ >
Nie uzywaj ich. Jako$¢ nie jest zadowalajgca.
owocéw marynowanych w alkoholu? ywaj ) ! 12
- A s
s i s &
Owoce ulegty zatamaniu podczas >
Czas gotowania byt zbyt dtugi. Owoce mogty by¢ przejrzate.
gotowania w syropie. 9 vt zbyt diug g byc prze]
- oy AN o
s iy o ™\
Wystgpita przerwa w dostawie prgdu trwajgca ok. 10 minut (wtyczka zostata przypadkowo wyje ta lub zadziatat
wytgcznik) lub wystapit inny problem z zasilaniem.
:.';' pojawia sie na wyswietlaczu. > Jesli problem z zasilaniem be dzie chwilowy, dziatanie urzgdzenia nie be dzie zakt6cone.
Urzgdzenie do pieczenia chleba be dzie dziata¢ ponownie, jesli zasilanie zostanie przywrdcone w ciggu 10 minut, ale
efekt koricowy moze by¢ gorszy.
_ 4 \ wy yc g y P,
Wystgpita przerwa w dostawie pradu trwajgca okreslony czas (rézni sie¢ w zaleznosci od okolicznosci, np.
Na wyswietlaczu pojawia sie 01. > awaria zasilania sieciowego, odtgczenie urzadzenia, niesprawny bezpiecznik lub wytgcznik).
Usun sktadniki i zacznij od nowa uzywajgc nowych.
" A ik
e ™
Na wyswietlaczu pojawi sie Na wyswietlaczu pojawia sie komunikat o problemie z maszyna do
HO1-HO02. pieczenia chleba.  Skonsultuj sie ze sprzedawcg lub serwisem Panasonic: 0844 8443868
e N /
' i r ™
Urzadzenie jest gorgce (powyzej 40°C/105°F).
Na wyswietlaczu pojawia si¢ U50. o . o . . L ) . o
Przed ponownym uzyciem nalezy odczekac, az urzgdzenie ostygnie do temperatury ponizej 40°C/105°F (wskaznik U50 zniknie).
" i ¥
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