STM 3750WH / STM 3751GR / STM 3725BL

SENCORk STM 37530R / STM 3754RD / STM 3755VT

STM 3756YL / STM 3757TQ / STM 3758RS

SENEOR|

SK = Kuchynsky robot

Preklad pévodného ndvodu
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sk  Kuchynsky robot

Dolezité bezpecnostné pokyny

CiTAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

Vseobecné upozornenia

= Spotrebice mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi ci
mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, ak su pod
dozorom alebo boli poucené o pouzivani spotrebi¢a bezpecnym spésobom
a rozumeju pripadnym nebezpecenstvam.

» Cistenie a Udrzbu vykonavanu pouzivatelom nesmu vykonavat deti.

» Ak je privodny kabel poskodeny, jeho vymenu zverte odbornému servisnému
stredisku, aby sa zabranilo vzniku nebezpecnej situacie. Spotrebic¢ s poskodenym
privodnym kablom je zakdzané pouzivat.

Varovanie:
Nespravne pouzivanie moéze viest k zraneniu.

= Pri manipuldcii so sekacimi ¢epelami, obzvlast pri vyberani ¢epeli z mixovacej
nadoby, vyprazdrovani nddoby a pocas Cistenia dbajte na zvy$enu opatrnost, aby
ste sa neporanili o ostré noze.

= Povrchy spotrebica, ktoré su v styku s pokrmom, vzdy cistite podla pokynov
v tomto navode.

= Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, ak ho nebudete pouzivat
a ak ho nechdavate bez dozoru, pred montazou, demontazou, Cistenim alebo jeho
premiestnenim.

= Pred vymenou prislusenstva alebo pristupnych casti, ktoré sa pri pouzivani
pohybuju, vypnite spotrebi¢ a odpojte ho od napdjania.

= Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.

Elektricka bezpecnost

= Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, ze sa zhoduje napatie
uvedené na jeho typovom Stitku s napatim vo vasej zasuvke.

= Dbajte na to, aby sa vidlica privodného kabla nedostala do kontaktu s vodou alebo
vlhkostou.

= Na privodny kabel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby privodny kabel
nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal hordceho povrchu alebo ostrych
predmetov alebo aby nedostal do blizkosti rotujucich ¢asti spotrebica.

» Neodpdjajte spotrebi¢ od sietovej zasuvky tahom za privodny kabel. Mohlo by
dojst k poskodeniu privodného kabla alebo sietovej zasuvky. Kabel odpdjajte od
zasuvky tahom za zastr¢ku privodného kabla.
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= Aby ste sa vyvarovali nebezpeclenstva Urazu elektrickym priudom, neopravujte
spotrebi¢ sami ani ho nijako neupravujte. Vsetky opravy a nastavenia tohto
spotrebica zverte autorizovanému servisnému stredisku. Zdsahom do spotrebica
v priebehu platnosti zaruky sa vystavujete riziku straty zaru¢nych podmienok.

= Spotrebi¢ pripdjajte iba k riadne uzemnenej zasuvke. Nepouzivajte predlZzovaci
kabel.

= Spotrebi¢ nikdy nepripdjajte k sietovej zasuvke, pokial nie je riadne zostaveny.

» Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, ak ho nechavate bez dozoru,
pred montazou, demontazou alebo cistenim alebo po ukonéeni pouzivania.

Bezpecnost pri pouzivani

» Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat deti. Udrzujte spotrebi¢ a jeho privod mimo
dosahu deti.

= Nikdy nepouzivajte prislusenstvo, ktoré sa nedodava s tymto spotrebicom alebo
nie je vyslovne odporucené vyrobcom.

= Spotrebic je ureny a konstruovany na spracovavanie bezného mnozstva potravin
v domacnosti.

= Tento spotrebic je urCeny na pouzitie v priestoroch, ako su:
— kuchynskékuty pre persondlvobchodoch, kancelaridchaostatnych pracoviskach;
- polnohospodarske farmy;
- hotelové alebo motelové izby a iné obytné priestory;
- Podniky zaistujuce noclah s rafiajkami.

» Nepouzivajte spotrebi¢ na iné Gcely, nez na ktoré je urceny.

» Nepouzivajte spotrebi¢ v priemyselnom prostredi ani vonku.

= V blizkosti spotrebi¢a nepouzivajte spreje.

» Spotrebi¢umiestiiujteibana disty, suchy, vodorovny astabilny povrch.Nepouzivajte
na odkvapkavacej doske drezu.

= Spotrebi¢ neumiestnujte na okraj pracovnej dosky kuchynskej linky alebo stola, na
parapety okien alebo na nestabilné povrchy.

= Spotrebi¢ nekladte na elektricky alebo plynovy vari¢, do blizkosti otvoreného ohria
alebo zariadeni, ktoré su zdrojom tepla.

= Spotrebic¢ (okrom odnimatelnych nadstavcov a nadoby na mixovanie) neumyvajte
pod teclcou vodou ani ho nepondrajte do vody alebo inej tekutiny.

= Pred pripevnenim nadstavcov k spotrebicu, ich vybratim alebo vymenou sa uistite,
Ze je spotrebi¢ vypnuty a odpojeny od sietovej zasuvky.

» Z bezpecnostnych dovodov je tento spotrebic vybaveny poistkou, ktord neumozni
spustenie motora, pokial je rameno spotrebica odklopené.

» Pred uvedenim spotrebi¢a do chodu sa uistite, Ze je spravne zostaveny a ze je
rameno v horizontalnej polohe.

» V nddobe na mixovanie mézete spracovavat horuce tekutiny s teplotou az do
80 °C. Pri manipuldcii s hordcimi tekutinami dbajte na zvySenu opatrnost. Horuca
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para alebo rozstreknutie horucich tekutin a potravin mézu spdsobit oparenie.
Nikdy nespustajte mixér bez riadne nasadeného veka. Ak spracovavate horuce
tekutiny, neodnimajte pocas prevadzky vnutorné viecko. Nedotykajte sa ohriateho
povrchu. Na prendasanie ohriatej ndadoby na mixovanie pouzivajte rukovat.

= Nepokusajte sa mliet kosti, Skrupiny orechov alebo iné tvrdé suroviny.

= Pri hneteni, miesani alebo $lahani nenechavajte spotrebi¢ nepretrzite v ¢innosti
pri velkom zatazeni dlhsie ako 6 minut. Mixér nenechdvajte v ¢innosti dlhsie ako
1 mindtu. V oboch pripadoch nechajte spotrebic aspon 10 minut vychladnut.

= Polas mieSania, hnetenia alebo mixovania neodklapajte rameno a do antikorovej
nadoby alebo do nadoby na mixovanie nevkladajte ruky alebo predmety, ako
napr. kuchynsky néz, vidlicku alebo varechu. Nedotykajte sa rotujucich nadstavcov
a dbajte na to, aby sa do ich blizkosti nedostali cudzie predmety, ako napr.
oblecenie, vlasy a pod. Mohlo by dojst k urazu alebo poskodeniu spotrebica.

» Ak nejaky predmet, ako napriklad lyzica alebo vareska, spadne do nadoby na
mixovanie pocas prevadzky spotrebica, okamzite nastavte regulator rychlosti do
polohy 0 (pohotovostny rezim), odpojte privodny kabel od zasuvky a predmet
vyberte.

» Pokial sa prisady prichytdvaju k nadstavcom alebo na steny nadoby, spotrebi¢
vypnite a odpojte ho od sietovej zasuvky. Stierkou ocistite nadstavce a steny
nadoby. Potom mébzete pokracovat v mixovani.

= Nespustajte spotrebi¢ naprazdno. Nespravne pouzivanie spotrebica moze
nepriaznivo ovplyvnit jeho zivotnost.

= Pred ulozenim spotrebica sa uistite, Ze je rameno stojana sklopené do horizontalnej
polohy.

= Na spotrebi¢ neodkladajte ziadne predmety. Do ventilacnych otvorov spotrebica
nestrkajte Ziadne predmety.

= PrisluSenstvo spotrebica nevkladajte do mikrovinnej rary.

= Budte velmi opatrni, pokial je horuca tekutina naliata do nddoby, pretoze horuca
tekutina moze vystrieknut zo spotrebica z dévodu nahleho uvolnenia pary.

= Nikdy nespracovavajte vriace tekutiny.

= Pri plneni antikorovej nddoby neprekracujte maximalnu kapacitu, ktord je nan
vyznacena.

= Spotrebi¢ vzdy vypnite nastavenim regulatora rychlosti do polohy 0 (pohotovostny
rezim). Po vypnuti vzdy vyckajte, az sa celkom zastavia pohyblivé ¢asti, a potom
spotrebi¢ odpojte od sietovej zasuvky skor, ako odklopite hlavu, pred otvorenim
alebo demontazou nadstavcov.
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Kuchynsky robot

SK

POPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA
A1

Hnetaci hak - nastavenie rychlostného stupna

Navod na pouzitie

A2 Pruzna slahacia balénova metla 1,2,3,4,56(52,87,112,122,136
A3 Metla na miesanie v tvare a 172 ot./min.)
pismena A m e . .
A4 Pruzna miesacia metla v tvare _' rezim na mixovanie
pismena A
A5 Priehladné veko proti rozstreku - rezim na pripravu
A6 Veko nadoby smoothie
A7 Antikorova nadoba s objemom 4 | A16 Protismykové nozicky s prisavkami
A8 Podstavec A17 Priestor na navinutie privodného
A9 Mixovacia hlava s hriadelom na kébla

A18 Vnltorné viectko
A19 Vonkajsie veko
A20 Mixovacia nadoba s objemom 1,51
A21 Odnimatelna nozova jednotka
A22 Nutri flasa s objemom 0,6 |
Je vyrobena z vysoko odolného
plastu Tritanu.
A23 Odnimatelna nozova jednotka
so sekacimi cepelami s povrchovou

upevnenie nadstavca A1, A2, A3
alebo A4
A10 Horné odnimatelné veko
A11 Vyvod na mixér
A12 Vykyvné rameno s aretaciou
v otvorenej polohe
A13 LED osvetlenie
A14 Tlacidlo PUSH na odistenie ramena
A15 Regulator rychlosti otacok

s osvetlenim Upravou z titanu
- 0 (vypnutie do pohotovostného A24 Veko s uzatvaratelnym naustkom
rezimu)
PRED PRVYM POUZITIM

= Pred pouzitim spotrebica sa, prosim, oboznamte s ndvodom na jeho obsluhu, a to
aj v pripade, Ze ste uz oboznameni s pouzivanim spotrebi¢ov podobného typu.
Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je opisané v tomto navode na pouzitie. Navod
uschovajte pre pripad daliej potreby. Ak odovzdavate spotrebic inej osobe, zaistite,
aby bol pri hiom prilozeny tento navod na pouzitie.

Minimalne pocas trvania zdkonného prava z chybného plnenia, pripadne zéruky
za akost, odpori¢ame uschovat origindlny prepravny kartén, baliaci material,
pokladni¢ny doklad a potvrdenie o rozsahu zodpovednosti predéavajlceho alebo
zarucny list. V pripade prepravy odporti¢ame zabalit spotrebi¢ opét do originalnej
Skatule od vyrobcu.

. Spotrebi¢ starostlivo vybalte a dajte pozor, aby ste nevyhodili Ziadnu ¢ast obalového
materialu skor, ako najdete vetky stcasti spotrebica.

. Vsetky casti (hnetaci hak A1, pruznu slahaciu balénovi metlu A2, miesaciu metlu
A3, pruznl miesaciu metlu A4, veko A5, A6, antikorovi nddobu na mixovanie
A7, mixovaciu nddobu A20 s vekami A18 a A29, nutri flasu A22 a veko A24 a obe
nozové jednotky A21 a A23), ktoré su uréené na styk s potravinami, dokladne umyte
teplou vodou s pouzitim neutralneho kuchynského saponatu. Potom ich oplachnite
Cistou vodou a dokladne vytrite dosucha jemnou utierkou.

N

Upozornenie:
Pri Cisteni nozovej jednotky A21 a A23 dbajte na zvysenu
opatrnost, aby nedoslo k poraneniu o ostré noze.

MIXOVANIE, SLAHANIE A HNETENIE

SYSTEM PLANETARNEHO MIXOVANIA
Systém planetarneho mixovania je zalozeny na principe dvojitej rotacie nadstavca.
Nadstavec rotuje po vnitornom obvode nadoby v protismere hodinovych ruciciek
a zéroven okolo svojej osi v opacnom smere. Tym sa zaisti dokladné a rovnomerné
spracovanie ingrediencii obsiahnutych v nddobe.

VYBER TYPU NADSTAVCA

TYP NADSTAVCA UCEL POUZITIA

Pouziva sa na hnetenie a na pripravu tazkych a hutnych ciest
obsahujucich kvasnice, ako napr. chlebového cesta.

Pouziva sa na mixovanie stredne tazkych a lahsich ciest bez
kvasnic, na miesanie poliev, krémov, naplni a pod.

Hak na miesenie A1

Miesacia metla A3
a pruzna miesacia
metla A4

Pouziva sa na 3lahanie celych vajec alebo vaje¢nych
bielkov, $lahacky, lahkych ciest, penovych krémov a pod.
Nepouzivajte ju na mixovanie tazkych a hutnych ciest.

ZOSTAVENIE A DEMONTAZ
= Skor, ako zacnete zostavovat alebo demontovat kuchynsky robot, uistite sa, ze je
vypnuty a odpojeny od zasuvky el. napétia.

Balénova metla na
$lahanie A2

1. VloZenie miesacej nadoby

1.1 Kuchynsky robot postavte na rovny a suchy povrch, napriklad na pracovni dosku
kuchynskej linky.

Stlacenim tlacidla PUSH A14 odistite rameno A12 a odklopte ho hore. Aretéacia
ramena v otvorenej polohe je signalizovana vysunutim tla¢idla PUSH A14, ktoré
je sprevadzané pocutelnym cvaknutim.

Antikorovu nédobu A7 vloZte do otvoru v podstavci A8 a upevnite ju pootocenim
v smere hodinovych ru¢i¢iek. Pokial je nddoba upevnena spravne, nie je mozné ju
zdvihnut samostatne z podstavca.

[N}

2. Pripevnenie nadstavca (hnetacieho haka, miesacej alebo $lahacej metly)

2.1 Ak sa rozhodnete pouzit priehladné veko A5, je potrebné ho pripevnit pred

nasadenim nadstavca. Veko opatrne nasadte na vykyvné rameno a zaistite

v uzamknutej polohe jeho oto¢enim proti smeru hodinovych ruéiciek.

Pri nasadzovani nadstavca musi byt rameno A12 zaistené v otvorenej polohe,

pozri bod 1.2 kapitoly VloZzenie mixovacej nadoby. Na hriadel mixovacej hlavy

A9 so zakoncenim v tvare pismena T nasadte jeden z nadstavcov tak, aby hriadel

zapadol do otvoru v nadstavci. Nadstavec pritlacte smerom k mixovacej hlave

a pootocte nim v protismere hodinovych ruciciek, aby doslo k jeho upevneniu

k hriadelu.

Jednou rukou uchopte nadstavec a mierne zar zatiahnite smerom dole. Ak je

riadne upevneny k hriadelu, nedojde k jeho uvolneniu.

2.4 Pokial nebudete hned vkladat prisady do nadoby na A7, stlacte tla¢idlo PUSH
A14 a rameno A12 sklopte do horizontalnej polohy. Po sklopeni ramena do
horizontalnej polohy déjde k vysunutiu tlacidla PUSH A14, ktoré je sprevadzané
pocutelnym cvaknutim.

22
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3. Vybratie nadstavca a nadoby na mixovanie
3.1 Stlagenim tlacidla PUSH A14 odistite rameno A12 a odklopte ho hore. Aretédcia
ramena v otvorenej polohe je signalizovand vysunutim tlacidla PUSH A14, ktoré
je sprevadzané pocutelnym cvaknutim.
3.2 Nadstavec uchopte a mierne ho zatla¢te smerom k mixovacej hlave A9. Potom
nim pootocte v smere hodinovych ruciciek, aby sa uvolnil z hriadela motora
a snimte ho. Nadobou A7 pootocte v protismere hodinovych ruciciek a vyberte ju
z podstavca A8. Rameno A12 uvedte spit do horizontalnej polohy.

OBSLUHA

1. Z priestoru A17 odvirite potrebnui dizku privodného kabla.

2. Stla¢enim tlacidla PUSH A14 odistite rameno A12 a odklopte ho.

3. Do nadoby A7 vlozte prisady a nadobu umiestnite do podstavca A8.
Upozornenie:
Maximalna hmotnost prisad, ktoré je mozné spracovat v jednej
davke, je 1,6 kg. Pri priprave chlebového cesta nespracovavajte
naraz viac ako 600 g muky. Pri priprave cesta na sladké pecivo
(ovocné kolace a pod.) je mozné naraz spracovat max. 450 g
muky. Maximélne mnozstvo bielkov, ktoré je mozné 3lahat naraz,
je 8ks.

4. Stlacte tlacidlo PUSH A14 a rameno A12 s pripevnenym nadstavcom sklopte do

horizontalnej polohy.

Uistite sa, Ze je kuchynsky robot spravne zostaveny a ze je regulator rychlosti A15

nastaveny v polohe 0 (pohotovostny rezim). Privodny kébel pripojte k zasuvke el.

napatia.

Regulatorom rychlosti nastavte pozadovany rychlostny stupen. Najprv odportic¢ame

nastavit nizsiu rychlost, aby sa prisady premiesali. Potom mozete zvysit rychlost.

Dal$ou moznostou je rovno zvolit reZim na mixovanie, ktory mé prednastavené

vhodné hodnoty otacok. Pri mixovani vzdy pridrZiavajte veko zhora jednou rukou.
Upozorneni
Pokial je potrebné zotriet prisady zo stien nadoby na mixovanie
A7 a nadstavca, kuchynsky robot najskér vypnite nastavenim
regulatora rychlosti A15 do polohy 0 (pohotovostny rezim)
a odpojte od sietovej zasuvky. Potom zotrite prisady plastovou
stierkou.

w
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Maximalny ¢as prevadzky spotrebica je 6 minut. Nenechavajte
spotrebi¢ nepretrzite v prevadzke dlhsie, nez je vyssie uvedené.
To obzvlast plati pri velkom zatazeni (napr. pri spracovani
tazkych, hutnych ciest). Ak bol spotrebi¢ v prevadzke pri velkom
zatazeni, pred daldim spustenim ho nechajte aspo 10 minut
vychladnut. Pri nizSom zataZeni obvykle sta¢i na vychladnutie
3az5 minuat.

Pokial ponechéte spotrebi¢ nepretrzite v chode pocas 10 minat
bez zastavenia, automaticky sa zastavi.

7. Po ukonceni pouzivania nastavte regulator rychlosti A15 do polohy 0 (pohotovostny
rezim) a privodny kabel odpojte od sietovej zasuvky.

8. Kuchynsky robot demontujte podla instrukcii uvedenych v kapitole Zostavenie
a demontéz spotrebica. Na odstranenie zmesi z nadoby A7 a nadstavca pouzite
makku plastovu stierku.

9. Po kazdom pouziti vycistite kuchynsky robot podla pokynov uvedenych v kapitole
Cistenie a Gdrzba.
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RYCHLY SPRIEVODCA MIESANIM. SLAHANIM A HNETENIM

Cas Vyber

d | dienci Mnos

Typ e e e spracovania | rychlosti

Pruzna $lahacia . . "

metla A2 Bielky max. 8 ks 4 minaty Stupei 6

Pruzna slahacia Smotana 500 ml 4 -5 minut Stupen 6

metla A2

Pruzna $lahacia L 5f . .

metla A2 Majonéza 3 zltky 1minata | Stupenn2-4

Metla na miesanie A3 Cetf)t::L?a cca800g 6 minut Stupen2-6

Hak na miesenie A1 Chiebové max. ,600 9 4 minaty Stuperi 2
cesto muky

Poznamka:

Vyssie uvedené ¢asy spracovania su iba orienta¢né. Aby nedochadzalo

k rozstrekovaniu ingrediencii mimo néadoby, zvolte ako zaciatocnu

rychlost stupeii 1 alebo 2. Potom nastavte vy3siu rychlost podla
potreby.

MIXOVANIE

ZOSTAVENIE MIXERA

. Pokial nie je mixovacia nadoba A20 nasadend na nozovej jednotke A21, nasadte ju
a pootocenim v smere hodinovych ruciciek ju zaistite.

. Na mixovaciu nadobu nasadte obvodové veko A19 a stlacte ho dole po celom
obvode, aby dobre prilnulo k okrajom mixovacej nadoby. Do otvoru veka A19 vlozte
vnutorné viecko A18 tak, aby zédpadky po obvode viecka zapadli do drazok vo veku
A19.Vietko A18 zaistite v polohe jeho pootocenim v smere hodinovych ruciciek.

. Uistite sa, Ze je pristroj vypnuty a odpojeny od sietovej zasuvky. Rameno A12 musi
byt sklopené do horizontélnej polohy, hriadel hlavy A9 musi byt bez nadstavca A1
az A4 a antikorova nadoba A7 musi byt umiestnend do podstavca A8. Z ramena
A12 odoberte kryt A10 a zostavend mixovaciu nadobu umiestnite na vyvod A11.
Mixovaciu nadobu zaistite k hlave pootoc¢enim v smere hodinovych ruciciek.
Spotrebic je vybaveny bezpecnostnou poistkou, ktord neumozni spustenie mixéra,
pokial nie je spravne pripevneny.

N
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POUZITIE MIXERA

1. Mixér je urceny na pripravu pokrmov a napojov, ako st nutri¢né napoje, mlie¢ne
kokteily, krémové polievky, omécky, natierky, Cerstvé detské mixované pokrmy
a pod. NesliZi na odstavovanie ovocia a zeleniny, pripravu zemiakového pyré,
kysnutého cesta ani na slahanie vaje¢nych bielkov.

2. Pripravené potraviny vlozte do mixovacej nadoby A20 a mixér zostavte podla
instrukcii uvedenych v kapitole Zostavenie a demontaz mixéra.

Poznamka:

Maximalna kapacita mixovacej nadoby A20 je 1,5 |, ale neodpori¢ame
ju plnit vacsim mnozstvom tekutin ako 1 I. Niektoré tekutiny totiz
naberaju v priebehu mixovania na objeme, preto je lepsie spracovévat
ich postupne v mensich davkach.

3. Uistite sa, Ze je spotrebic spravne zostaveny a Ze je regulator rychlosti A15 nastaveny
v polohe 0 (pohotovostny rezim). Sietovy kabel pripojte k sietovej zasuvke.

4. Regulatorom rychlosti nastavte pozadovany rychlostny stupei. Najprv odporticame
nastavit u rychlost, aby sa prisady premiesali. Potom moézete zvysit rychlost. Pri
mixovani vzdy pridrziavajte veko zhora jednou rukou.

Upozornenie:

Maximalny cas prevadzky mixéra je 1 minita. Nenechavajte
spotrebi¢ nepretrzite v prevadzke dlhsie, ako je vy3sie uvedené.
Potom nechajte spotrebi¢ 10 mindt vychladnut.

5. Potraviny alebo tekutiny mozete pridavat do nadoby A20 pocas mixovania otvorom
vo veku A19 po vybrati vnitorného viecka A18. Pocas prevadzky nikdy neotvarajte
veko A19. Pri spracovani horucich tekutin musi zostat vnutorné vietko A18
uzatvorené.

6. Pokial sa potraviny prichytavaju k noZovej jednotke A21 alebo stendam mixovacej
nadoby A20, spotrebi¢ vypnite otocenim regulatora rychlosti do polohy
0 (pohotovostny rezim) a odpojte ho od sietovej zasuvky. Uistite sa, ze sa nozova
jednotka prestala otacat. Nadobu demontujte z hlavy. Odklopte veko a stierkou
odistite nozovu jednotku a steny mixovacej nadoby. Priklopte veko a zostavu mixéra
pripevnite spat k multifunkénej hlave. Sietovy kabel pripojte k zasuvke a pokracujte
Vv mixovani.

7. Po ukonceni pouzivania nastavte regulédtor rychlosti do polohy 0 (pohotovostny
rezim) a sietovy kabel odpojte od zasuvky. Uistite sa, Ze sa nozové jednotka
A21 prestala otacat a zostavu mixovacej nadoby zlozte z multifunkénej hlavy.
Na odstranenie potravin z mixovacej nadoby pouzite makku plastovu stierku.

8. Po kazdom pouziti vycistite jednotlivé sucasti podla pokynov uvedenych v kapitole
Cistenie a udrzba.

DEMONTAZ MIXERA
r Poznamka:
r ] Pred demontazou mixéra musi byt mixovacia nadoba prazdna a ¢ista.

. Znadoby A20 snimte veko A19.

. Otocte nddobu hore nohami.

Jednou rukou uchopte rukovét nadoby a druhou rukou uvolhite odnimatelnt nozova

jednotku A21 jej pooto¢enim proti smeru hodinovych ruciciek, pozri obr. C2.

V pripade, Zze nie je mozné nadobu uvolnit ru¢ne, upevnite ju do vyvodu A11

mixovacej hlavy A9 a na nadobu nasadte veko A19, pozri obr. C3.

. Jednou rukou jemne zatla¢te zhora na veko A19 a druhou rukou pootoéte nadobou
proti smeru hodinovych ru¢i¢iek tak, aby sa lahko uvolnila z hlavy A9, pozri obr. C4.

. Odoberte nadobu z hlavy A9.

Demontujte nozovu jednotku A21 zopakovanim krokov 1 az 3.

wN

>
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POUZITIE SMOOTHIE MIXERA

1. Smoothie mixér je ur¢eny na pripravu ovocnych alebo zeleninovych smoothie
néapojov.

Do nutri fla3e A22 nalejte tekutiny a vlozte potraviny, ktoré chcete spracovat.
Védsie suroviny sa musia dopredu nakrajat zhruba na 2 cm kocky. Pri pIneni flade
A22 dodrzujte vietky bezpe¢nostné pokyny a maximalne mnozstvo surovin, ako
je stanovené pre tento typ prisludenstva v podkapitole Sprievodca spracovanim
ingrediencii. Maximalna kapacita flae A22 je 0,6 I. Nikdy ju nenapliujte nad rysku
maxima.

Na hrdlo flase A22 nasadte nozovu jednotku A23 tak, aby sekacie ¢epele smerovali
do flase A22, a riadne ju zaskrutkujte a dotiahnite, pozri obrazok B2.

g

w

Vystraha:

Pri manipulacii s nozovou jednotkou A23 je nutné dbat na
zvySenu pozornost, aby nedoslo k poraneniu. Nedotykajte sa
ostria ¢epeli.

»

Uistite sa, Ze je spotrebi¢ vypnuty a odpojeny od sietovej zasuvky. Rameno A12 musi
byt sklopené do horizontélnej polohy, hriadel hlavy A9 musi byt bez nadstavca A1
az A4 a antikorovéa nadoba A7 musi byt umiestnena do podstavca A8.Z ramena A12
snimte kryt A10.

. Zostavenu nutri flaSu A22 otocte tak, aby noZova jednotka A23 bola na spodku.
Podla obrazka B4 nasadte zostavenu nadobu na vyvod A11 a pootocte s fiou
v smere hodinovych ruciciek az nadoraz. Teraz je spotrebi¢ zostaveny a pripraveny
na poutzitie.

Regulator A15 nastavte na rezim na pripravu smoothie.

Dodrzujte maximéalne mnozstvo potravin, ¢asy spracovania a nastavenia rychlosti
uvedené v tabulke Sprievodca spracovanim ingrediencii. Maximalny ¢as nepretrzitej
prevadzky je 1 minuta.

Upozornenie:
Pocas pouzivania smoothie mixéra sa pohybuje hriadel hlavy A9.

w

No

I

Po ukon¢eni pouzivania nastavte reguldtor A15 do polohy 0 (vypnuté) a zastrcku
privodného kébla odpojte od sietovej zasuvky. Pred odpojenim od sietovej zasuvky
pockajte, kym sa nezastavia pohyblivé ¢asti.

Pri demontazi postupujte opaénym sposobom. Odobratie smoothie mixéra zo
spotrebica je potrebné vykonat opatrne tak, aby nedoslo k uvolneniu nozovej
jednotky A23 z hrdla nadoby A22.

10. Pokial chcete pouzit nutri fla3u A22 ako flasu na pitie, pripevnite k hrdlu flase A22
viecko A24, pozri obrazok B5. Pri prenasani dbajte na to, aby bol riadne uzatvoreny
naustok, aby n edoslo k rozliatiu obsahu flase.

0

TIPY ARADY NA MIXOVANIE

= Potraviny pevnej konzistencie, ako je napr. ovocie alebo zelenina, najprv rozkrajajte
na mensie kusky s velkostou zhruba 2 az 3 cm a az potom ich vlozte do mixéru.
Rozmixujte najskér mensie mnozstvo ingrediencii a potom ingrediencie postupne
pridavajte otvorom vo veku A19 pocas mixovania. Tym dosiahnete lepsie vysledky,
ako ked vlozite vietky ingrediencie do mixovacej nddoby A20 naraz.

Ak potrebujete spracovat potraviny pevnej konzistencie sucasne s tekutinami,
odporticame najskor rozmixovat potraviny pevnej konzistencie s mensim
mnozstvom tekutin. ZvySok tekutin potom postupne pridajte otvorom vo veku A19
pocas mixovania. Po¢as mixovania vzdy pridrzujte veko zhora jednou rukou.

Na mixovanie velmi hustych tekutin odpordc¢ame pouzit impulzovy stupen, aby
nedochadzalo k castému zasekavaniu nozovej jednotky A21. Mixér spustajte
opakovane v krétkych intervaloch.

Kocky ladu je potrebné spracovat okamzite po vybrati z mrazni¢ky. Hned ako sa
za¢ne lad topit, kocky sa spoja a nebude mozné ich rozmixovat.

RYCHLY SPRIEVODCA SPRACOVANIM INGREDIENCI{

Odporicany
Ingrediencie Vyber rychlosti cas
mixovania
OYOCIE, zelenina nakrajana na mensie 30
kasky alebo5-6
Detska vyziva, prikrmy 40s
alebo5-6
Natierky, dressingy, marinady 30s
alebo5-6
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Polievky 30s

alebo5-6

40s

Podla potreby

Smoothie a koktaily

Kocky ladu
Poznamka:
Vyssie uvedené Casy spracovania potravin su iba orientacné. Skuto¢ny
¢as mixovania zavisi od velkosti potravin, ich mnoZzstva a pozadovanej

vyslednej konzistencie.

CISTENIE A UDRZBA

= Pred ¢istenim kuchynsky robot vzdy vypnite nastavenim regulétora rychlosti A15 do
polohy 0 a odpojte od sietovej zasuvky.

= Po kazdom pouziti je potrebné kazdy vyuzity nadstavec dokladne umyt teplou
vodou s pouzitim neutralneho kuchynského saponatu. Potom ho oplachnite pod
Cistou te¢licou vodou a dokladne vytrite dosucha jemnou utierkou.

r Poznamka:
Nadstavce st uréené na kratkodoby styk s potravinami (vratane
| napojov), t. j. max. 4 hodiny.

Plastové sucasti prislusenstva je mozné nechat umyt v umyvacke
riadu. Kovové sucasti neumyvajte v umyvacke riadu, inak moze
dojst k poskodeniu ich povrchu. Niektoré potraviny moézu spdsobit
zafarbenie plastovych ¢asti prislusenstva. Ak k tomu dojde, natrite tieto
Casti stolovym olejom a potom ich znovu umyte obvyklym spésobom.

= Antikorovii nddobu A7 umyte teplou vodou s pouzitim neutralneho kuchynského
saponatu. Potom ju oplachnite pod ¢istou te¢ticou vodou a vytrite dosucha jemnou
utierkou.
1, Tip:
Pokial ste 3lahali vaje¢né bielky, pruznu 3lahaciu metlu A2 a nadobu
na mixovanie A7 najskor oplachnite studenou vodou. Ak by ste
pouzili hortcu vodu, zvysky vaje¢nych bielkov by stvrdli a ich
odstranenie by bolo tazsie.

Na cistenie podstavca A8 a ramena A12 pouzite handricku navlh¢enu v slabom
roztoku saponatového ¢istiaceho pripravku. Vietko potom vytrite dosucha.
Nikdy neponérajte spotrebi¢ ani jeho privodny kébel do vody alebo inej tekutiny.
Na cistenie nepouzivajte riedidla alebo rozpustadla, prip. Cistiace prostriedky
sposobujlce oter. Inak méze dojst k naruseniu povrchovej Gpravy spotrebica.
Zostavenu mixovaciu nadobu A20 a nutri flasu A22 vopred rozoberte na jednotlivé
sucasti a dékladne ich umyte teplou vodou s pouzitim neutralneho kuchynského
saponatu. Potom flase alebo sucasti oplachnite pod cistou teclicou vodou
a dokladne vytrite dosucha jemnou utierkou.

Upozornenie:

Pri Cisteni nozovej jednotky A21 a A23 dbajte na zvysenu

opatrnost, aby nedoslo k poraneniu o ostré noze.

SKLADOVANIE
= Ak nebudete kuchynsky robot pouzivat, ulozte ho na ¢isté, suché miesto mimo
dosahu deti. Uistite sa, Ze je rameno A12 sklopené do horizontélnej polohy.

TIPY ARADY

CHLEBOVE CESTO - PRISADY

MUKA

Je najdolezitejSou prisadou, ktord sa pouziva na pecenie chleba. Spolu s drozdim
vytvara struktdru bochnika. Ked' sa zmiesa s tekutinou, bielkoviny v naj obsiahnuté
zacnU tvorit lepok. Lepok je siet pruznych vlakien, ktora uzavrie plyny produkované
drozdim smerom k sebe.

Biela pSeni¢na muka

Predava sa ako pekarska, chlebova alebo hladka p3eni¢na muka. Hladka muka je
najdostupnejsia, no lepsie vysledky dosiahnete s mukou, ktord obsahuje minimalne
11 az 12 % bielkovin. Recepty uvedené v tomto navode vyzaduju pouzitie chlebovej
muky s 11 % obsahom bielkovin. Tento tidaj sa uvadza na obale muky. Nepreosievajte
muku ani nepouzivajte muku s kypriacim praskom, ak nie je v recepte uvedené inak.

Celozrnna pseniéna muka

Vyraba sa z p3eni¢nych zfn, obsahuje otruby a klicky. Chlieb, ktory sa pecie z tohto
druhu muky, bude hutnejsi. Menej hutny chlieb ziskate tak, Ze nahradite jeden hrnéek
celozrnnej muky bielou chlebovou mukou.

Razna muka

Je velmi obltbené na pecenie chleba, obsahuje vysoky podiel mineralnych latok, ale
ma nizky obsah bielkovin, a preto sa obvykle kombinuje s mukou p3eni¢nou, aby
chlieb dobre vykysol.

Lepkova muka
Vyraba sa extrakciou obsahu lepku z pseni¢ného zrna. Pridanie lepkovej muiky moze
vylepsit strukturu a kvalitu chleba pri pouziti muky s nizsim obsahom bielkovin.

CHLEBOVE ZMESI
Obsahuju muku, cukor, susené mlieko, sol a dalsie prisady ako napriklad zlepsovace
chleba. Obvykle sa potom pridava len voda a drozdie.

ZLEPSOVACE CHLEBA

Su dostupné v supermarketoch a obchodoch so zdravou vyzivou. Prisady obsiahnuté
v zlepsovaci chleba si obvykle potravinarske kyseliny, ako je kyselina askorbové
(vitamin C) a enzymy (amylazy) extrahované zo p3eni¢nej muky.

Zlep3ovac¢ chleba pomoéze spevnit cesto, ¢im sa dosiahne vacsi objem bochnika
a jemnejsia Struktura. Chlieb je stabilnejsi a ma dlhsiu trvanlivost.

CUKOR
Dodava sladkost, prichut a hnedu farbu chlebovej kdrke. Pridava sa do drozdia. Vhodny
je biely cukor, hnedy cukor alebo med.

SUSENE MLIEKO A MLIECNE VYROBKY

Obohacuju chut a zvy3uju vyzivovi hodnotu chleba. Vhodné a lahko pouzitelné je
susené mlieko. Uchovavajte ho vo vzduchotesnej nadobe v chladnicke. Tiez je mozné
pouzit susené s6jové mlieko, ale sposobuje vyssiu tuhost chleba. Cerstvé mlieko by sa
nemalo nahradzovat, ak nie je v recepte uvedené inak.

soL

Je dolezitou prisadou pri peceni chleba. Zvysuje nasiakavost cesta, zlepsuje hnetenie,
posiliiuje vyvoj lepku a ovplyviuje tvar bochnika, Strukturu striedky, farbu korky, chut
a vedie k predizeniu trvanlivosti chleba. Pretoze brani kysnutiu chleba, starostlivo ju
odmeriavajte.

TUK

Dodava chut a zadrzuje vlhkost. Mézu sa pouzit rastlinné oleje, ako je saflorovy,
slne¢nicovy alebo

repkovy olej. V receptoch je mozné oleje nahradit maslom alebo margarinom, méze
ale dojst k sfarbeniu

striedky dozlta.

DROZDIE

Pouziva sa ako pripravok na kysnutie. V receptoch tohto navodu sa pouziva susené
drozdie. Pred pouzitim suseného drozdia vzdy skontrolujte lehotu trvanlivosti, pretoze
drozdie s uplynulym ddtumom trvanlivosti méze
spdsobit, Ze cesto nevykysne.

Cerstvych alebo lisovanych kvasnic je potrebné trikrat vacsie mnozstvo nez suienych
kvasnic. Na vytvorenie kvasku je potrebna tekutina, cukor a teplo.

RYCHLO KYSNUCE DROZDIE
Je zmes drozdia a zlepsovacieho pripravku chleba. Ak si prajete v recepte nahradit
bezné drozdie tymto druhom, vynechajte zlep3ovac chleba. Rychlo kysntice drozdie
by sa nemalo pouzivat v kombinécii s chlebovymi zmesami, pretoze zlepSovac chleba
byva v zmesiach uz pritomny.

VODA
Bezne sa pouziva voda z vodovodného kohttika. Chladend vodu je potrebné najprv
ohriat na izbovi teplotu. Prili§ horica alebo studena voda znemozni vytvorenie
kvasku.

VAJCIA

Pouzivaju sa v niektorych receptoch na chlieb. Podporuju kysnutie a zvy$uju vyzivova
hodnotu chleba. Dodavaju chut a jemnost striedky a obvykle sa pouzivaju do sladsich
druhov chleba.

DALSIE PRISADY

Prisady, ako susené ovocie, orechy, cokoladové chipsy a pod., ktoré by mali zostat celé
v upecenom chlebe, by sa mali rozptylit do cesta. Mali by sa postupne pridavat pocas
hnetenia pred kysnutim cesta.

CHLEBOVE CESTO - PRIPRAVA

= Pri vietkych prisadach skontrolujte lehotu minimélnej trvanlivosti alebo datum
spotreby.

Prisady pridavajte v poradi uvedenom v recepte.

Otvorené potraviny skladujte vo vzduchotesnych nadobach.

Prisady, ktoré ste vybrali z chladnicky, nechajte pred pouzitim zahriat na izbovd
teplotu

Ak nie je v recepte uvedené inak, pouzite chlebovi muku. Nepouzivajte muku, ktora
obsahuje menej nez 11 % bielkovin.

Nepouzivajte muku s kypriacim praskom na pecenie kvasnicového chleba, pokial nie
je vrecepte uvedené inak.

Ak byvate v nadmorskej vyske nad 900 m n. m., pravdepodobne budete musiet

vzduchu a tym rychlejsie cesto nakysne.

Odportca sa poutzit o ¥ kadvovej lyzicky kvasnic menej, nez je uvedené v recepte.
Pokial je vihké a hortice pocasie, pouzite o ¥ kavovej lyzicky kvasnic menej, ako je
uvedené v recepte, aby cesto neprekyslo.

Vlastnosti muky sa m6zu menit s roénym obdobim alebo skladovanim. Potom bude
potrebné upravit pomer vody a muky nasledujticim spésobom. Ak sa cesto prili$
lepi, pridajte 1 az 2 polievkové lyzice muky. Ak je prili$ suché, pridajte 1 az 2 kdvové
lyzicky vody. Na absorpciu tychto pridanych prisad je potrebnych niekolko mindt.
Cesto so spravnym mnozstvom muky a vody by sa malo dat vytvarovat do hladkého
bochnicka na dotyk vihkého, no nie lepkavého.

Ako pripravit kvasok
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Do ¢istej sklenenej misky nalejte teplt vodu v mnozstve uvedenom v recepte. Potom
pridajte potrebné mnozstvo cerstvych alebo lisovanych kvasnic spolu s 1 kdvovou
lyZickou cukru a 1 kévovou lyzickou muky. Vietko opatrne zamiesajte a zakryte
plastovym vrecuskom. Nechajte stat na teplom mieste (30 °C) asi 30 minut, alebo
kym zmes nenapuci a nespeni. Tato zmes by sa mala okamzite pouzit.

Kysnutie na teplom mieste

= Drozdie, ¢i uz pri kvaseni alebo v ceste, vyZzaduje teplo na naberanie objemu.
Teplé miesto na kysnutie cesta si vytvorite tak, ze polozite plech na peenie na
misu s dostatocne teplou vodou. Na plech polozite pripravené cesto a zakryjete
mierne omastenym hrubsim igelitovym vrectskom alebo utierkou na riad. Na
kysnutie je potrebné zaistit teplé miesto bez prievanu. Cesto nechajte kysnat, kym
nezdvojnasobi svoj objem.

CESTO NA TORTY A JEMNE PECIVO - PRISADY

MUKA

muka pouzivana na pecenie chleba.

Polohrubé a hladka mika
Ma nizsi obsah bielkovin (lepku) a dodava pecenym vyrobkom, ako su torty, dolky,
jemné pecivo, lievance a palacinky, jemnejiu Strukturu.

Muika s kypriacim praskom

Je zmesou muky a kypriacich pripravkov, ako je prasok do peciva. Na vyrobu zmesi 1
hrnéeka muky s kypriacim praskom zmiesajte 1 hrné¢ek muky a 2 kavové lyzicky prasku
do peciva.

Celozrnna miika
Obsahuje otruby a pseni¢né klicky a moze sa pouzit do cesta na lievance a zaviny.
Struktura vyrobkov upecenych z celozrnnej muky bude hutnejsia.

Kukuriéna mika
Vyraba sa z kukurice a pouZiva sa do niektorych pecenych vyrobkov, ktorym dodéava
jemnu struktdru. Méze sa pouzit na zahustenie omacok a dezertov.

Ryzova muka
Vyraba sa z ryze a pouziva sa na ziemnenie Struktdry pe¢enych vyrobkov, ako je krehké
cajové pecivo.

PRASOK DO PECIVA
Pouziva sa ako kypriaci pripravok na pecenie.

JEDLA SODA
Je tiez znama ako bikarbonat sodny. M6ze sa pouzit ako dodatocny kypriaci pripravok
alebo na stmavnutie niektorych pecenych vyrobkov.

MASLO

Dodava $pecificku chut a jemnu truktdru pe¢enym vyrobkom. V niektorych receptoch
je mozné maslom nahradit olej, vysledna chut a Struktura pecenych vyrobkov bude ale
odli3na. V tomto pripade pouzite o % mnozstva masla menej, nez je mnozstvo oleja
uvedené v recepte. Skor ako za¢nete 3lahat maslo s cukrom, nechajte ho zmaknut pri
izbovej teplote.

VAJCIA

Mali by mat izbovu teplotu, aby dodali spravny objem pecenym vyrobkom. Vajcia
rozbite jednotlivo do inej nadoby a az potom ich pridajte k ostatnym prisadam, aby
ste sa vyvarovali pripadného znehodnotenia celej davky, ak by bolo niektoré z vajec
skazené. Ak budete fahat bielky, starostlivo ich oddelte od Ztkov. Vaje¢né zitky
obsahuju tuk a ich zvysky znemoznia Gspe3né naslahanie bielkov. Skor ako zaénete
3lahat bielky, uistite sa, ¢i s $lahacia metla a nadoba na mixovanie celkom cisté a bez
zvyskov tuku. Inak by nemuselo dojst k dokonalému vyslahaniu bielkov.

MLIEKO

Malo by byt plnotu¢né, pokial nie je v recepte uvedené inak. Nizkotu¢né alebo
polotu¢né mlieko je mozné pouzit, ale vysledna chut a struktira pecenych vyrobkov
moze byt odlisna.

CUKOR

Obvykle sa pouziva biely krystalovy cukor. Dodéava chut, struktdru a farbu pecenym
vyrobkom.

Casto sa tiez pouziva krupicovy cukor, kedZe sa lahsie rozpusta pri $fahani s maslom.
Na dodanie odlidnej chuti, $truktdry a farby pe¢enym vyrobkom sa moze pouzit hnedy
cukor.

PECENIE

Ruru nechajte predhriat, aby sa dosiahla spravna teplota pred za¢atim pecenia.
Teplota a ¢as pecenia sa moze lisit v zavislosti od typu rdry na pecenie. Pri pouziti
teplovzdusnej rary znizte teplotu uvedent v recepte zhruba o 15 - 20 °C.

Miesto vysypavania foriem na pecenie a pekacov mozete pouzit papier na pecenie,
pokial je to vhodné. Aby sa papier na pecenie nekizal po hladkom povrchu formy na
pecenie, mdzete potriet formu malym mnozstvom tuku.

Pred vybratim peceného vyrobku z riry, najskdr overte, ¢i je hotovy. Miermne
sa dotknite vriku peciva, a ak sa vrati do pévodného stavu, malo by byt spravne
upecené. Opatrne pichnite $pajlou doprostred peciva a vytiahnite ju. Ak sa cesto
nelepi na 3pajlu, pecivo je upecené.

Aby bolo ¢ajové pecivo chrumkavejsie, vyberte plech na pecenie z riry a umiestnite

ho na kovovu odkladaciu mriezku. Jednotlivé kusky peciva posurte na plechu
zo svojho miesta pecenia a nechajte ich vychladnut. Po vychladnuti ich presurite
z plechu na tacku.

RECEPTY

Korpus z piskétového cesta

4 vajcia, oddelené bielky od Zftkov
a hrn¢eka krupicového cukru

1 hmcek (150 g) polohrubej muky s kypriacim praskom, preosiatej
3 polievkové lyzice vody

Pouzite pruznu fahaciu metlu A2.

Nastavte rychlostny stuper 6 a vyslahajte vajecné bielky do tuhého snehu. Znizte
rychlost na stuperi 1 a pomaly pridavajte cukor, kym sneh nezhustne a nie je hladky.
Pridajte vajecné Zltky a opatrne zamie3ajte.

Nastavte rychlostny stupef 1 a striedavo pridavajte muku a vodu. Slahajte, kym sa
ingrediencie nespoja.

Cesto nalejte do vopred lahko vymazanej a mukou vysypanej formy na pecenie.
Pecte v predhriatej rire na 180 °C cca 20 - 25 minut.

Upecent piskétu nechajte vychladnut na kovovom roste.

Korpus z treného vanilkového cesta

125 g masla, zméknutého

¥ hrnceka krupicového cukru

1 kdvova lyzicka vanilkovej esencie

2 vajcia

2 hrn¢eky (300 g) polohrubej muky s kypriacim praskom, preosiatej
% hrnceka mlieka

Pouzite miesaciu metlu A3.

Nastavte rychlost 6 a vyslahajte maslo s cukrom, kym nie je zmes nadychana
a hladka.

Pridajte vanilkovu esenciu, vajicka jedno po druhom a nechajte ich dobre zaslahat.
Znizte rychlost na stupen 2 a pomaly striedavo pridavajte muku a mlieko a slahajte,
kym sa nevytvori hladké cesto.

Cesto nalejte do vopred vymazanej a vysypanej formy na pecenie s priemerom 22
cm.

Pecte v predhriatej rire na 180 °C zhruba 45 - 50 minut, alebo kym nie je cesto
upecené dozlatista.

Upeceny korpus nechajte vychladnut na kovovej tacke.

Maslové susienky (cca 40 ks)

125 g masla, zméaknutého

3% hrnéeka krupicového cukru

1 kdvova lyzi¢ka vanilkovej esencie

1 vajcia

2 hrnceky (300 g) polohrubej muky

1 kdvova lyzicka prasku do peciva

Pouzite miesaciu metlu A3.

Nastavte rychlost 6 a maslo vyslahajte dohladka. Pridajte cukor, vanilkovu esenciu
a vajce. Slahajte, kym nevznikne lahka a hladké zmes.

Zmiesajte muku a prasok do peciva.

Nastavte rychlost 2 a postupne pridavajte muku, kym sa v3etko riadne nespoji do
jednej hmoty. Neslahajte v3ak prilis diho.

Pomocou lyzicky vytvarujte malé gulky a rovnomerne ich rozlozte na lahko
vymazany alebo papierom na pecenie vylozeny plech. Okolo kazdej gulky nechajte
dostatok priestoru. Pomocou mierne pomucenej vidlicky stlacte kazdu gulku.

Pecte v predhriatej rare pri 190 °C asi 12 - 15 minut, alebo kym nie su susienky
upecené lahko dozlatista.

Susienky vyberte z plechu a nechajte bokom na kovovom roste vychladnut.

Krémové snehové pusinky (20 - 24 ks)
4 vajecné bielky
1 hrnéek krupicového cukru

Pouzite pruznu $lahaciu metlu A2.
Nastavte rychlostny stuperi 6 a z vaje¢nych bielkov uslahajte tuhy sneh. Znizte
rychlost na stupen 1 a opatrne pridajte polovicu cukru a zaslahajte ho. Potom
pridajte zostavajuci cukor.
Pomocou lyZice naneste malé mnozstvo snehovej hmoty na lahko vymazany plech.
Medzi jednotlivymi kiiskami nechajte asi 3 cm, aby sa nespiekli.
Pecte v rure pri 120 °C asi 1 az 1% hodiny, alebo kym nie st snehové pusinky suché.
Nepecte ich vsak prilis dlho, aby sa nespalili. Vyberte ich z plechu, nechajte bokom
vychladnut a skladujte vo vzduchotesnej nadobe.
r Poznamka:
Vécsie snehové pusinky mozete vytvorit pomocou zdobiaceho nécinia.
Tym sa moze predlzit ¢as pecenia.
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Biely chlieb

4 hrn¢eky (600 g) chlebovej muky

3 polievkové lyzice suseného mlieka

1Y kavovej lyzicky soli

1Y polievkovej lyzice cukru

1 kadvova lyzicka zlepSovaca chleba

2 kavové lyzicky instantného drozdia

2 polievkové lyzice oleja

1% hrnéeka (375 ml) vody

chlebovéa muka navyse, na ru¢né hnetenie

Pouzite hnetaci hak A1.

V nadobe zmiesajte muku, susené mlieko, sol, cukor, zlep3ovac chleba a instantné
drozdie.

Nastavte rychlost 1 - 2, do sypkej zmesi pomaly pridavajte vodu a olej. Nechajte
hniest, kym sa cesto neza¢ne formovat.

Cesto presunite na lahko pomucenu dosku a rukami riadne spracujte hnetenim, kym
nie je cesto dostato¢ne jemné a hladké.

Poznamka:

Cesto by sa malo v tejto faze velmi dobre prehniest, aby
sa vytvoril lepok, ktory dodava testu tu spravnu elasticitu
a podporuje kysnutie.

Vlozte cesto do velkej misy a zakryte féliou. Nechajte na teplom mieste kysnut asi 20
minut, alebo kym cesto nezdvojndsobi svoj objem.

Vykysnuté cesto vyberte z misy a znovu spracujte hnetenim na lahko pomuéenej
doske.

Cesto vlozte do formy na pecenie. Zakryte potravinovou féliou a nechajte na teplom
mieste este asi 30 - 40 minut kysnut, alebo kym nie je cesto dostatocne vykysnuté.
Odoberte potravinovu foliu.

Pred pecenim mdzete cesto potriet vaje¢nou polevou. Pecte v predhriatej rire pri
200 °C pocas asi 40 — 50 mintt, alebo kym nie je chlieb upeceny dozlatista.

Upeceny chlieb nechajte 15 az 20 minut vychladnit a potom ho vyberte z formy.
Pred krajanim nechajte bochnik tpIne vychladnut, aby sa nezrazil.

Vajeéna poleva na chlebové cesto
1 vajce, zlahka rozslahané
2 -3 lyzice vody

= Obe ingrediencie zmiesajte, az vznikne hladka zmes. Neslahajte. V pripade potreby
precedte cez sitko. Vaje¢nou polevou potrite chlebové cesto pred pecenim.

Focaccia (2 - 4 porcie)

3 hrn¢eky (450 g) chlebovej muky

1 kavova lyzicka soli

2 kavoveé lyzicky cukru

2 kavové lyzicky instantného drozdia
2 polievkové lyzice olivového oleja

1 hrn¢ek (250 ml) vody

Na potretie:

2 polievkové lyzice olivového oleja

1 polievkova lyZica hrubej soli

2 polievkové lyzice ciernych oliv, nakrajanych

Pouzite hnetaci hak A1.

V nadobe zmiesajte muku, sol, cukor a drozdie.

Nastavte rychlost 1 - 2, do sypkej zmesi pomaly pridavajte vodu a olej. Nechajte
hniest, kym sa cesto neza¢ne formovat.

Cesto presunite na lahko pomucenu dosku a rukami riadne spracujte hnetenim, kym
nevznikne jemné a hladké cesto.

Cesto vlozte do velkej misy a zakryte potravinovou féliou. Nechajte na teplom mieste
asi 20 minut kysnut, alebo kym cesto nezdvojnasobi svoj objem.

Vykysnuté cesto vyberte z misy a znovu spracujte hnetenim na lahko pomucenej
doske.

Cesto vlozte do lahko vymazanej teflénovej formy s rozmermi 20 x 30 cm
arozvalkajte do tvaru formy.

Zlahka zakryte potravinovou féliou a nechajte na teplom mieste 20 - 30 minut
kysnut, alebo kym cesto trochu nevykysne. Odoberte potravinovti foliu.

Cesto potrite olivovym olejom a posypte hrubou solou a nakrajanymi olivami.
Pecte v predhriatej rdre na 200 °C asi 30 - 35 minut, alebo kym nie je focaccia chlieb
upedeny dozlata.

Po vybrati z riry nechajte vychladnut na kovovom roste.

TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napatia 220-240V
Menovity kmitocet 50/60 Hz
Menovity prikon 1000 W
Trieda ochrany (pred trazom elektrickym pridom) 1
Hlugnost. 92 dB(A)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 92 dB(A), ¢o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

VYSVETLENIE TECHNICKYCH POJMOV

Stupeii ochrany pred urazom elektrickym pridom:
Trieda Il - Ochrana pred trazom elektrickym pradom je zaistend dvojitou
alebo zosilnenou izolaciou.

Zmeny textu a technickych parametrov vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM
OBALOM

Pouzity obalovy material odlozte na miesto uréené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch
znamen4, Ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky sa nesmu pridat
do bezného komunalneho odpadu. Pre spravnu likvidaciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na ur¢ené zberné miesta.
Alternativne v niektorych krajinach Eurépskej Unie alebo inych
eurdpskych krajindch mozete vrétit svoje vyrobky miestnemu
predajcovi pri kupe ekvivalentného nového produktu. Spravnou
_ likvidaciou tohto produktu pomdzete zachovat cenné prirodné zdroje

a pomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na Zivotné
prostredie a [udské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej likvidacie odpadov.
Dalsie podrobnosti si vyziadajte od miestneho uradu alebo najblizsieho zberného
miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa mézu v sulade s narodnymi
predpismi udelit pokuty.

PRE PODNIKOVE SUBJEKTY V KRAJINACH EUROPSKEJ UNIE
Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyziadajte si potrebné
informécie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ych krajinach mimo Eurépskej tnie
Tento symbol je platny v Eurépskej Gnii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyZiadajte
si potrebné informacie o spravnom spésobe likvidacie od miestnych tradov alebo od
svojho predajcu.

Tento vyrobok spifia vietky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa
C € nan vztahuju.
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