STM 3750WH / STM 3751GR / STM 3725BL

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

STM 3756YL / STM 3757TQ / STM 3758RS

CZ = Kuchynsky robot

Ndvod k pouZziti v origindInim jazyce
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cz Kuchyiisky robot

Dilezité bezpecnostni pokyny

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.

Obecna upozornéni

= Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo mentéalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani
spotrebice bezpecnym zplisobem a rozumi pripadnym nebezpedim.

= Déti si se spotiebi¢em nesméji hrat.

= Cidténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti bez dozoru.

= Pokud je pfivodni kabel poskozen, vyménu svéite odbornému servisu. Spotrebic
s poskozenym pfivodnim kabelem nebo vidlici pfivodniho kabelu je zakdzano
pouzivat.

Elektricka bezpecnost

= Pfed pfipojenim spotrebice k sitové zdsuvce se ujistéte, ze se shoduje napéti
uvedené na jeho typovém Stitku s napétim ve vasi zasuvce.

» Dbejte na to, aby se vidlice pfivodniho kabelu nedostala do kontaktu s vodou
nebo vlhkosti.

= Na privodni kabel nepokladejte tézké predméty. Dbejte na to, aby pfivodni kabel
nevisel pfes okraj stolu nebo aby se nedotykal horkého povrchu nebo ostrych
predmétll nebo aby nedostal do blizkosti rotujicich ¢asti spotrebice.

» Neodpojujte spotiebic od sitové zasuvky tahem za pFivodni kabel. Mohlo by dojit
k poskozeni pfivodniho kabelu nebo sitové zasuvky. Kabel odpojujte od zasuvky
tahem za zastrcku privodni kabelu.

= Abyste se vyvarovali nebezpeci urazu elektrickym proudem, neopravujte spotiebic
sami ani ho nijak neupravujte. VeSkeré opravy a sefizeni tohoto spotiebice svérte
autorizovanému servisnimu stredisku. Zasahem do spotfebi¢e béhem platnosti
zaruky se vystavujete riziku ztraty zarucnich plnéni.

» Spotiebic pfipojujte pouze k fddné uzemnéné zasuvce. Nepouzivejte prodluzovaci
kabel.

= Spotiebi¢ nikdy nepfipojujte k sitové zasuvce, dokud neni fadné sestaven.

= Spotiebi¢ vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky, pokud ho nechdvate bez
dozoru, pred montazi, demontazi nebo ¢isténim nebo po ukonéeni pouzivani.

Bezpecnost pii pouzivani
» Tento spotiebi¢ nesméji pouzivat déti. Udrzujte spotiebic¢ a jeho pfivod mimo
dosah déti.
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» Nikdy nepouzivejte pfislusenstvi, které neni dodavano s timto spotiebicem nebo
neni vyslovné doporuceno vyrobcem.

= Spotiebic je uréen a konstruovan pro zpracovavani bézného mnozstvi potravin
v domacnosti.

= Tento spotfebic je uren pro pouziti v prostorach, jako jsou:

- kuchyriské kouty pro personal vobchodech, kancelafich a ostatnich pracovistich;
- zemédélské farmy;

- hotelové nebo motelové pokoje a jiné obytné prostory;

- podniky zajistujici nocleh se snidani.

» Nepouzivejte spotiebic k jinym uceldm, nez pro které je uréen.

» Nepouzivejte spotiebic v priimyslovém prostiedi ani venku.

» V blizkosti spotfebice nepouzivejte spreje.

» Spotfebi¢ umistujte pouze na Ccisty, suchy, vodorovny a stabilni povrch.
Nepouzivejte na odkapdvaci desce diezu.

» Spotiebi¢ neumistujte na okraj pracovni desky kuchyriské linky nebo stolu, na
parapety oken nebo na nestabilni povrchy.

» Spotiebi¢ nepokladejte na elektricky nebo plynovy vafi¢, do blizkosti otevieného
ohné nebo zafizeni, které jsou zdrojem tepla.

» Spotiebi¢ (vyjma odnimatelnych nastavcl a nadoby na mixovani) nemyjte pod
tekouci vodou ani jej neponofujte do vody nebo jiné tekutiny.

» Pfed pfipevnénim nastavcll ke spotfebici, jejich vyjmutim nebo vyménou se
ujistéte, ze je spotiebic vypnuty a odpojeny od sitové zasuvky.

» Z bezpecnostnich dlivodl je tento spotiebi¢ vybaven pojistkou, kterd neumozni
spusténi motoru, pokud je rameno spotiebice odklopeno.

» Pfi manipulaci se sekacimi cepelemi, zvlasté pfi vyjimani Cepeli z mixovaci
nadoby nebo nutri lahve, vyprazdiovani nadoby a béhem cisténi dbejte zvysené
opatrnosti, abyste se neporanili o ostré noze.

» Pfed uvedenim spotfebi¢e do chodu se ujistéte, Ze je spravné sestaven a ze je
rameno v horizontalni poloze.

» V mixovaci nadobé Ize zpracovdvat horké tekutiny o teploté az do 80 °C. Pfi
manipulaci s horkymi tekutinami a potravinami dbejte zvySené opatrnosti.
Horkda para nebo rozsttiknuti horkych tekutin a potravin mize zpuUsobit opareni.
Nikdy nespoustéjte mixér bez fadné nasazeného vika. Pokud zpracovavate horké
tekutiny, neodnimejte béhem provozu vnitini vicko. Nedotykejte se zahfatého
povrchu. Pro pfenaseni zahiaté mixovaci nadoby pouzZivejte rukojet.

» Nepokousejte se mlit kosti, skorapky ofechl nebo jiné tvrdé suroviny.

= Pfi hnéteni, michani nebo $lehani nenechdvejte spotiebi¢ nepretrzité v Cinnosti
pfi velkém zatizeni po dobu delsi nez 6 minut. Mixér nenechdvejte v ¢innosti po
dobu delsi nez 2 minuty. V obou pfipadech nechejte spotiebic alesport 10 minut
vychladnout.
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= Béhem michani, hnéteni nebo mixovani neodklapéjte rameno a do nerezové
nadoby nebo do nddoby na mixovani nevkladejte ruce nebo pfedméty, jako napf.
kuchynsky ntz, vidlicku nebo vare¢ku. Nedotykejte se rotujicich nastavcl a dbejte
na to, aby se do jejich blizkosti nedostaly cizi predméty, jako napf. obleceni, vlasy
apod. Mohlo by dojit k irazu nebo poskozeni spotfebice.

= Jestlize néjaky pfedmét, jako napfiklad IZice nebo varecka, spadne do nadoby
na mixovani béhem provozu spotrebice, okamzité nastavte regulator rychlosti
do polohy 0 (pohotovostni rezim), odpojte pfivodni kabel od zasuvky a pfedmét
vyjméte.

» Pokud se pfisady pfichycuji k ndstavcdm nebo na stény nadoby, spotiebic¢ vypnéte
a odpojte jej od sitové zasuvky. Stérkou ocistéte nastavce a stény nadoby. Poté
mUzZete pokracovat v mixovani.

» Nespoustéjte spotiebi¢ naprazdno. Nesprdvné pouzivani spotiebice muze
nepfiznivé ovlivnit jeho Zivotnost.

» Spotiebic¢ vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky, pokud jej nebudete pouzivat
a pokud ho nechaviéte bez dozoru, pfed montdazi, demontazi, ¢isténim nebo jeho
pfemisténim.

= Pfed uloZzenim spotiebice se ujistéte, Ze je rameno stojanu sklopeno do horizontalni
polohy.

= Na spotiebi¢ neodkladejte zadné predméty. Do ventilacnich otvord spotiebice
nezasouvejte zadné predméty.

= PrisluSenstvi spotiebice nevkladejte do mikrovinné trouby.

= Budte velmi opatrni, pokud je horkd tekutina nalita do nadoby, protoze horka
tekutina mUze vystfiknout ze spotfebice z divodu nahlého uvolnéni pary.

= Nikdy nezpracovavejte vafici tekutiny.

= Pfi plnéni nerezové nadoby neprekracujte maximalni kapacitu, kterd je na ni
vyznacena.

= Spotiebi¢vzdy vypnéte nastavenim regulatoru rychlostido polohy 0 (pohotovostni
rezim). Po vypnutivzdy vyckejte, az se zcela zastavi pohyblivé ¢asti, a poté spotiebic
odpojte od sitové zasuvky, nez odklopite hlavu, pred otevienim nebo demontazi
nastavcu.
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Kuchynsky robot

(4

POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI
A1 Hnétaci hdk { ‘

Navod k pouziti

- rezim pro mixovani

A2 Pruzna slehaci balénova metla

A3 Michaci metla ve tvaru pismene A .

A4  Pruzné michaci metla ve tvaru M - rezim pro pfipravu
pismene A -~ smoothie

A5 Priihledné viko proti rozstfiku A16 Protiskluzové nozky s prisavkami

A6 Viko nadoby A17 Prostor pro navinuti pfivodniho

A7 Nerezova nadoba o objemu 4| kabelu

A8 Podstavec A18 Vnitini vicko

A9 Mixovaci hlava s hiideli pro A19 Vnéjsi viko

upevnéni nastavce A1, A2, A3 nebo
A4
A10 Horni odnimatelné viko
A11 Vyvod pro mixér
A12 Vykyvné rameno s aretaci
v oteviené poloze
A13 LED osvétleni
A14 Tlacitko PUSH pro odijisténi ramene
A15 Regulator rychlosti otacek
s osvétlenim
- 0 (vypnuti do pohotovostniho
rezimu)
- nastaveni rychlostniho stupné 1,
2,3,4,5,6(52,87,112,122,136
a 172 ot/min)

A20 Mixovaci nadoba o objemu 1,51
A21 Odnimateln nozova jednotka
A22 Nutri ldhev o objemu 0,6 |
Je vyrobena z vysoce odolného
plastu Tritanu.

A23 Odnimatelna nozova jednotka se
sekacim ¢epelemi s povrchovou
Upravou z titanu

A24 Viko s uzaviratelnym pitkem

B1
B2

Viko s uzaviratelnym pitkem
Nédoba o objemu 0,6 | je vyrobena
z vysoce odolného plastu Tritanu.
Odnimatelna nozova jednotka se
sekacim ¢epelemi s povrchovou
Upravou z titanu

B3

PRED PRVNIM POUZITIM

= Pred pouzitim spotiebice se, prosim, seznamte s ndvodem k jeho obsluze, a to
i v pfipadé, ze jste jiz obezndmeni s pouzivanim spotiebi¢ii podobného typu.
Spotfebi¢ pouzivejte pouze tak, jak je popséano v tomto ndvodu k pouziti. Navod
uschovejte pro pfipad dal3i potieby. Pokud predavate spotiebic jiné osobg, zajistéte,
aby u néj byl pfilozen tento navod k pouziti.

Minimalné po dobu trvani zakonného prava z vadného plnéni, ptripadné zaruky
za jakost doporucujeme uschovat origindlni pfepravni karton, balici materidl,
pokladni doklad a potvrzeni o rozsahu odpovédnosti prodévajiciho nebo zaru¢ni
list. V pfipadé ptepravy doporucujeme zabalit spotiebi¢ opét do originalni krabice
od vyrobce.

. Spotebic¢ peclivé vybalte a dejte pozor, abyste nevyhodili Zddnou ¢ést obalového
materidlu diive, nez najdete viechny souéasti spotiebice.

. V3echny ¢asti (hnétaci hak A1, pruznou $lehaci balonovou metlu A2, michaci metlu
A3, pruznou michaci metlu A4, viko A5, A6, nerezovou nadobu na mixovani A7,
mixovaci nddobu A20 s viky A18 a A29, nutri lahev A22 a viko A24 a obé nozové
jednotky A21 a A23), které jsou uréeny pro styk s potravinami, diikladné omyjte
teplou vodou za pouziti neutralniho kuchyriského saponatu. Poté je oplachnéte
Cistou vodou a diikladné vytiete dosucha jemnou utérkou.

Upozornéni:
P¥i ¢isténi nozové jednotky A21 a A23 dbejte zvy3ené opatrnosti,
aby nedoslo k poranéni o ostré noze.

N

MICHANI, SLEHANI A HNETENI

SYSTEM PLANETARNIHO MIXOVANI

= Systém planetarniho mixovani je zalozen na principu dvojité rotace nastavce.
Néstavec rotuje po vnitinim obvodu nadoby v protisméru hodinovych ruci¢ek
a zaroven kolem své osy v opa¢ném sméru. Tim je zajisténo diikladné a rovnomérmé
zpracovani ingredienci obsazenych v nadobé.

VYBERTYPU NASTAVCE

TYP NASTAVCE UCEL POUZITI

Pouziva se k hnéteni a pro pfipravu tézkych a hutnych tést
obsahujicich kvasnice, jako napf. chlebového tésta.
Pouziva se k mixovani stfedné tézkych a lehcich tést bez
kvasnic, k michani polev, krému, naplni apod.

Hnétaci hak A1

Michaci metla A3
a pruzna michaci
metla A4

Pouziva se ke slehani celych vajec nebo vaje¢nych bilka,
slehacky, lehkych tést, pénovych krému apod. Nepouzivejte
jej k mixovéni tézkych a hutnych tést.

SESTAVENI A DEMONTAZ
= Nezzacnete sestavovat nebo demontovat kuchynsky robot, ujistéte se, ze je vypnuty
a odpojeny od zésuvky el. napéti.

Slehaci balénova
metla A2

1. Vlozeni michaci nadoby

1.1 Kuchynsky robot postavte na rovny a suchy povrch, napfiklad na pracovni desku
kuchyriské linky.

Stisknutim tlacitka PUSH A14 odjistéte rameno A12 a odklopte jej nahoru.
Aretace ramene v oteviené poloze je signalizovana vysunutim tlacitka PUSH A14,
které je doprovazeno slysitelnym cvaknutim.

Nerezovou nadobu A7 vloZzte do otvoru v podstavci A8 a upevnéte ji pooto¢enim
ve sméru hodinovych ru¢i¢ek. Pokud je nadoba upevnéna spravné, neni mozné ji
zdvihnout samostatné z podstavce.

2. Piipevnéni nastavce (hnétaciho haku, michaci nebo slehaci metly)

2.1 Jestlize se rozhodnete pouzit prihledné viko A5, je tieba jej pfipevnit pred
nasazenim nastavce. Viko opatrné nasadte na vykyvné rameno a zajistéte
v uzamknuté poloze jeho otocenim proti sméru hodinovych rucicek.

Pfi nasazovani nastavce musi byt rameno A12 zajisténo v oteviené poloze, viz bod
1.2 kapitoly Vlozeni mixovaci nddoby. Na htidel mixovaci hlavy A9 se zakoncenim ve
tvaru pismene T nasadte jeden z nastavc(i tak, aby h¥idel zapadla do otvoru v nastavci.
Nastavec piitlacte smérem k mixovaci hlavé a pootocte jim v protisméru hodinovych
rucicek, aby doslo k jeho upevnéni k htideli.

Jednou rukou uchopte nastavec a mirné za néj zatdhnéte smérem dold. Pokud je
fadné upevnén k htideli, nedojde k jeho uvolnéni.

Pokud nebudete hned vkladat pfisady do nadoby A7, stisknéte tlacitko PUSH
A14 a rameno A12 sklopte do horizontélni polohy. Po sklopeni ramene do
horizontélni polohy dojde k vysunuti tlacitka PUSH A14, které je doprovazeno
slysitelnym cvaknutim.

22
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3. Vyjmuti nastavce a michaci nadobi

3.1 Stisknutim tlacitka PUSH A14 odjistéte rameno A12 a odklopte jej nahoru.
Aretace ramene v oteviené poloze je signalizovéana vysunutim tlacitka PUSH A14,
které je doprovézeno slysitelnym cvaknutim.

Nastavec uchopte a mirné jej zatla¢te smérem k mixovaci hlavé A9. Poté
jim pootocte ve sméru hodinovych rucicek, aby se uvolnil z hfidele motoru
a sejméte jej. Nadobou A7 pootocte v protisméru hodinovych rucicek a vyjméte
ji z podstavce A8. Rameno A12 uvedte zpét do horizontélni polohy.

w
[N

OBSLUHA

1. Z prostoru A17 odvirite potifebnou délku pfivodniho kabelu.

2. Stisknutim tla¢itka PUSH A14 odjistéte rameno A12 a odklopte jej.

3. Do nadoby A7 vlozte pfisady a nddobu umistéte do podstavce A8.
Upozornéni:
Maximalni hmotnost pfisad, které Ize zpracovat v jedné davce, je
1,6 kg. Pfi pfipravé chlebového tésta nezpracovavejte najednou
vice nez 600 g mouky. Pfi pfipravé tésta na sladké pecivo
(ovocné kolace apod.) Ize najednou zpracovat max. 450 g mouky.
Maximalni mnozstvi bilkd, které Ize Slehat najednou, je 8 ks.

4. Stisknéte tlacitko PUSH A14 a rameno A12 s pfipevnénym nastavcem sklopte do
horizontalni polohy.

Ujistéte se, Zze kuchyrisky robot je spravné sestaven a Ze reguldtor rychlosti A15
je nastaven v poloze 0 (pohotovostni rezim). Pfivodni kabel pfipojte k zasuvce el.
napéti.

Regulatorem A15 nastavte pozadovany rychlostni stuper v rozsahu 1 az 6. Nejprve
nastavte nizsi rychlost, aby se zamezilo rozstfikovani pfisad. Jakmile dojde k jejich
promiseni, zvyste rychlost na pozadovany stupen. Rychlost Ize priibézné regulovat
dle poteby.

w
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Upozornéni:

Pokud je tieba setfit pfisady ze stén nadoby na mixovani A7
a nastavce, kuchynsky robot nejdfive vypnéte nastavenim
regulatoru rychlosti A15 do polohy 0 (pohotovostni rezim)
a odpojte od sitové zasuvky. Poté setiete pfisady plastovou
stérkou.

Maximélni doba provozu spotiebice je 6 minut. Nenechavejte
spotiebi¢ nepfetrzité v provozu déle, nez je vyse uvedeno. To
obzvlast plati pi velkém zatizeni (napf. pfi zpracovani tézkych,
hutnych tést). Pokud byl spotfebic v provozu pfi velkém zatizeni,
pied dal3im spusténim jej nechte alespoi 10 minut vychladnout.
P¥i nizsim zatizeni obvykle sta¢i k vychladnuti 3 az 5 minut.

Pokud ponechéte spotiebi¢ nepfetrzité v chodu po dobu
10 minut bez zastaveni, automaticky se zastavi.

~

. Po ukonceni pouzivani nastavte regulator rychlosti A15 do polohy 0 (pohotovostni

rezim) a pfivodni kabel odpojte od sitové zasuvky.

Kuchyrisky robot demontujte dle instrukci uvedenych v kapitole Sestaveni

ademontaz spotiebice. K odstranéni smési z nddoby A7 a nastavce pouzijte mékkou

plastovou stérku.

. Po kazdém pouziti vycistéte kuchynsky robot dle pokynl uvedenych v kapitole
Cigténi a tdrzba.

©

©
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RYCHLY PRUVODCE MICHANIM, SLEHANIM A HNETENIM Vystraha:
—— Pfi manipulaci s nozovou jednotkou A23 je nutno dbat zvysené

Typ nastavce Ingredience | Mnozstvi Doba' . Vybér . I pozornosti, aby nedoslo k poranéni. Nedotykejte se ostfi cepeli.

p rychlosti
Pruzné $lehaci metla A2 Bilky max.8 ks 4 minuty Stupeii 6
Pruznd Slehaci metla A2 | Smetana 500 ml 4-5 minut Stupei 6 °
Pr};zna ,SIEhaCI metla A2 uMaJoneza 3 Zloutky ! ml.nuta Stuperj 2-4 4. Ujistéte se, ze je spotiebi¢ vypnuty a odpojeny od sitové zasuvky. Rameno A12
Michaci metla A3 Tésto na d?rt cca8l0g 6 minut Stuper 2-6 musi byt sklopeno do horizontalni polohy, hfidel hlavy A9 musi byt bez nastavce
Hnétaci hak A1 Chl?bove max.600 g 4 minuty Stupei 2 A1 az A4 a nerezovéa nddoba A7 musi byt umisténa do podstavce A8.Z ramene A12

testo mouky sejméte kryt A10.

k rozstiikovani ingredienci mimo nadobu, zvolte jako pocatecni
rychlost stupef 1 nebo 2. Poté nastavte vy3si rychlost dle potieby.

Poznamka:
r ] Vyse uvedené doby zpracovéni jsou pouze orienta¢ni. Aby nedochazelo

MIXOVANI

SESTAVENI A DEMONTAZ MIXERU
1. Pokud neni mixovaci nddoba A20 nasazena na nozové jednotce A21, nasadte ji
a pootocenim ve sméru ve sméru hodinovych ru¢icek ji zajistéte.

2. Na mixovaci nadobu nasadte obvodové viko A19 a stlacte jej dolli po celém obvodu,
aby dobfe pfilnulo k okrajim mixovaci nadoby. Do otvoru vika A19 vlozte vnitini
vicko A18 tak, aby zapadky po obvodu vicka zapadly do drazek ve viku A19. Vicko
A18 zajistéte v poloze jeho pooto¢enim ve sméru hodinovych rucicek.

. Ujistéte se, Ze pfistroj je vypnuty a odpojeny od sitové zasuvky. Rameno A12 musi
byt sklopeno do horizontélni polohy, hiidel hlavy A9 musi byt bez nastavce A1
az A4 a nerezova nadoba A7 musi byt umisténa do podstavce A8. Z ramene A12
sejméte kryt A10 a sestavenou mixovaci nddobu umistéte na vyvod A11. Mixovaci
nadobu zajistéte k hlavé pootocenim ve sméru hodinovych rucicek. Spotiebi¢
je vybaven bezpecnostni pojistkou, ktera neumozni spusténi mixéru, pokud neni
spravné pfipevnén.

4. Pfi demontézi postupuijte opa¢nym zplsobem.

w

POUZITI MIXERU

1. Mixér je urcen k pfipravé pokrm( a napojd, jako jsou nutri¢ni napoje, mlécné
koktejly, krémové polévky, omacky, pomazanky, cerstvé détské mixované pokrmy
apod. Neslouzi k odstaviiovani ovoce a zeleniny, pfipravé bramborového pyré,
kynutého tésta ani ke slehani vaje¢nych bilkd.

2. Pripravené potraviny vlozte do mixovaci nadoby A20 a mixér sestavte dle instrukci
uvedenych v kapitole Sestaveni a demontéaz mixéru.

Maximalni kapacita mixovaci nadoby A20 je 1,5 |, ale nedoporu¢ujeme
ji plnit vétsim mnozstvim tekutin nez 1 |. Nékteré tekutiny totiz
nabyvaji v priibéhu mixovani na objemu, a proto je lepsi zpracovavat
je postupné v mensich davkach.

r- Poznamka:

3. Ujistéte se, Ze spotiebic je spravné sestaven a ze regulator rychlosti A15 je nastaven
v poloze 0 (pohotovostni rezim). Sitovy kabel pfipojte k sitové zasuvce.

4. Reguldtorem rychlosti nastavte pozadovany rychlostni stupen. Nejprve
doporuéujeme nastavit nizsi rychlost, aby se pfisady promisily. Poté muzete zvysit
rychlost. Dal3i moznosti je rovnou zvolit rezim pro mixovani, ktery ma prednastavené
vhodné hodnoty otacek. Pfi mixovéni vzdy pridrzujte viko shora jednou rukou.

Upozornéni:

Maximalni doba provozu mixéru jsou 2 minuty. Nenechavejte
spotiebi¢ nepretrzité v provozu déle, nez je vyse uvedeno. Poté
nechejte spotiebi¢ 10 minut vychladnout.

5. Potraviny nebo tekutiny miizete pfidévat do nddoby A20 béhem mixovani otvorem
ve viku A19 po vyjmuti vnitfniho vicka A18. Béhem provozu nikdy neotevirejte viko
A19. Pii zpracovani horkych tekutin musi zdstat vnitini vicko A18 uzavieno.

6. Pokud se potraviny pfichycuiji knozové jednotce A21 nebo sténam mixovaci nadoby
A20, spotiebi¢ vypnéte otocenim regulatoru rychlosti do polohy 0 (pohotovostni
rezim) a odpojte jej od sitové zasuvky. Ujistéte se, Ze se nozova jednotka prestala
otacet. Nadobu demontujte z hlavy. Odklopte viko a stérkou ocistéte nozovou
jednotku a stény mixovaci nadoby. Pfiklopte viko a sestavu mixéru pfipevnéte zpét
k multifunkéni hlavé. Sitovy kabel pfipojte k zasuvce a pokracujte v mixovani.

7. Po ukonceni pouzivani nastavte regulator rychlosti do polohy 0 (pohotovostni
rezim) a sitovy kabel odpojte od zésuvky. Ujistéte se, Ze se noZova jednotka
A21 prestala otacet a sestavu mixovaci nadoby sejméte z multifunkéni hlavy.
K odstranéni potravin z mixovaci nadoby pouzijte mékkou plastovou stérku.

8. Po kazdém pouziti vycistéte jednotlivé soucasti dle pokynii uvedenych v kapitole
Cisténi a adrzba.

POUZITi SMOOTHIE MIXERU

. Smoothie mixér je urcen k pfipravé ovocnych nebo zeleninovych smoothie napojt.

. Do nutri lahve A22 nalijte tekutiny a vlozte potraviny, které chcete zpracovat.
Vetsi suroviny je nutné pfedem nakréjet na pfiblizné 2 cm kostky. Pfi pInéni ldhve
A22 dodrzujte veskeré bezpecnostni pokyny a maximalni mnozstvi surovin, jak
je stanoveno pro tento typ pfislusenstvi v podkapitole Privodce zpracovanim
ingredienci. Maximalni kapacita ldhve A22 je 0,6 . Nikdy ji nenapliiujte nad rysku
maxima.

. Na hrdlo lahve A22 nasadte nozovou jednotku A23 tak, aby sekaci ¢epele sméfovaly
do lahve A22, a fadné ji zasroubujte a dotahnéte, viz obrazek B2.

N o=

w

“w

Sestavenou nutri lahve A22 otocte tak, aby nozova jednotka A23 byla vespod. Dle
obrazku B4 nasadte sestavenou nadobu na vyvod A11 a pootocte s ni ve sméru
hodinovych ruci¢ek az nadoraz. Nyni je spotfebic sestaven a pfipraven k pouZiti.
Reguldtor A15 nastavte na rezim pro pfipravu smoothie.

Dodrzujte maximalni mnozstvi potravin, ¢asy zpracovani a nastaveni rychlosti
uvedené v tabulce Privodce zpracovanim ingredienci. Maximalni doba
nepfetrzitého provozu je 1,5 minuty.

No

Upozornéni:
Béhem pouzivani smoothie mixéru se pohybuje hfidel hlavy A9.

I

Po ukonceni pouzivani nastavte regulator A15 do polohy 0 (vypnuto) a zastrcku
ptivodniho kabelu odpojte od sitové zasuvky. Pfed odpojenim od sitové zasuvky
vyckejte, az se zastavi pohyblivé ¢asti.

. Pfi demontazi postupujte opa¢nym zplsobem. Sejmuti smoothie mixéru ze
spotiebice je tieba provést opatrné tak, aby nedoslo k uvolnéni nozové jednotky
A23 z hrdla nadoby A22.

10. Pokud chcete pouzit nutri lahev A22 jako lahev na piti, pfipevnéte k hrdlu ldhve

A22 vicko A24, viz obrazek B5. Pii pfenaseni dbejte na to, aby bylo fadné uzavieno

pitko, aby nedoslo k rozliti obsahu lahve.

©

TIPY A RADY PRO MIXOVANI

= Potraviny pevné konzistence, jako je napf. ovoce nebo zelenina, nejprve rozkréjejte
na mensi kousky o velikosti zhruba 2 az 3 cm a teprve poté je rozmixujte.
Rozmixujte nejdiive mensi mnozstvi ingredienci a poté ingredience postupné
pridavejte otvorem ve viku A19 béhem mixovani. Tim doséhnete lepsich vysledka,
nez kdyz vlozite vSechny ingredience do mixovaci nadoby A20 najednou.

Pokud potiebujete zpracovat potraviny pevné konzistence souc¢asné s tekutinami,
doporu¢ujeme nejdfive rozmixovat potraviny pevné konzistence s mensim
mnozstvim tekutin. Zbytek tekutin pak postupné pridejte otvorem ve viku A19
béhem mixovani. Béhem mixovani vzdy pridrzujte viko shora jednou rukou.

Pro mixovéani velmi hustych tekutin doporucujeme pouzit pulzni stupen, aby
nedochazelo k ¢astému zasekavani nozové jednotky A21. Mixér spoustéjte
opakované po kratkych intervalech.

Kostky ledu je tfeba zpracovat okamzité po vyjmuti z mraznicky. Jakmile za¢ne led
tat, kostky se spoji a nebude mozné je rozmixovat.

RYCHLY PRUVODCE ZPRACOVANIM INGREDIENCH

Vybér Doporuceni

Ingredience rychlosti doba

Ovoce, zelenina nakrajena na mensi kousky 30s

Détska vyziva, prikrmy 40s

Pomazénky, dressingy, marinady

nebo 5-6

Polévky 30s
nebo 5-6

Smoothie a koktejly

H 40

Dle potieby

Kostky ledu

Poznamka:

Vyse uvedené doby zpracovéni potravin jsou pouze orientaéni.

Skute¢na doba mixovani zavisi na velikosti potravin, jejich mnozstvi
a pozadované vysledné konzistenci.

CISTENI A UDRZBA

= Pred cisténim kuchynsky robot vzdy vypnéte nastavenim regulatoru rychlosti A15

do polohy 0 a odpojte od sitové zasuvky.

= Po kazdém poutZiti je tfeba kazdy vyuzity nastavec dikladné omyt teplou vodou za

pouziti neutralniho kuchyrského saponatu. Poté jej oplachnéte pod Cistou tekouci
vodou a diikladné vytiete dosucha jemnou utérkou.
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Poznamka:
r népojd), tj. max. 4 hodiny.

] Nastavce jsou urceny pro kratkodoby styk s potravinami (v¢etné

Plastové soucasti pfislusenstvi Ize nechat umyt v mycce nadobi. Kovové
soucasti nemyjte v mycce nadobi, jinak mize dojit k poskozeni jejich
povrchu. Nékteré potraviny mohou zplisobit zabarveni plastovych ¢asti
pfisludenstvi. Pokud k tomu dojde, potiete tyto ¢asti stolnim olejem
a poté je znovu omyjte obvyklym zptisobem.
= Nerezovou nadobu A7 omyjte teplou vodou za pouziti neutralniho kuchynského
saponatu. Poté ji oplachnéte pod ¢istou tekouci vodou a vytiete dosucha jemnou
utérkou.
(LS

Tip:

Pokud jste slehali vaje¢né bilky, pruznou slehaci metlu A2 a nadobu
na mixovéani A7 nejdfive oplachnéte studenou vodou. Pokud byste
3 pouzili horkou vodu, zbytky vaje¢nych bilki by ztvrdly a jejich
odstranéni by bylo obtiznéjsi.

= K ¢isténi podstavce A8 a ramene A12 pouzijte hadiik navihéeny ve slabém roztoku
saponatového ¢isticiho pripravku. Vie pak vytiete dosucha.
Nikdy neponofujte spottebic¢ ani jeho pfivodni kabel do vody nebo jiné tekutiny.
K ¢isténi nepouzivejte fedidla nebo rozpoustédla, popt. ¢istici prostiedky zpUsobujici
otér. Jinak mGze dojit k naruseni povrchové Upravy spotiebice.
Sestavenou mixovaci nadobu A20 a nutri lahev A22 predem rozeberte na jednotlivé
soucasti a dikladné je omyjte teplou vodou za pouziti neutralniho kuchyriského
saponatu. Poté ldhve nebo soucdsti opladchnéte pod cistou tekouci vodou
a dlkladné vytiete dosucha jemnou utérkou.

Upozornéni:

P¥i ¢isténi nozové jednotky A21 a A23 dbejte zvysené

opatrnosti, aby nedoslo k poranéni o ostré noze.

SKLADOVANI
= Pokud nebudete kuchyrisky robot pouzivat, ulozte jej na Cisté, suché misto mimo
dosah déti. Ujistéte se, Ze rameno A12 je sklopeno do horizontélni polohy.

TIPY A RADY

CHLEBOVE TESTO - PRISADY

MOUKA

Je nejdulezitéjsi prisadou, ktera se pouziva k peceni chleba. Spolu s drozdim vytvafi
strukturu bochniku. Kdyz se smicha s tekutinou, bilkoviny v ni obsazené za¢nou tvofit
lepek. Lepek je sit pruznych vlaken, kterd uzavie plyny produkované drozdim smérem
k sobé.

Bila pseni¢na mouka

Prodava se jako pekarska, chlebovéa nebo hladkéa pseni¢na mouka. Hladka mouka je
nejsnaze dostupna, nicméné lepsich vysledki dosahnete s moukou, ktera obsahuje
minimalné 11 az 12 % bilkovin. Recepty uvedené v tomto navodu vyzaduji pouziti
chlebové mouky s 11% obsahem bilkovin. Tento tdaj se uvadi na obalu mouky.
Neprosivejte mouku ani nepouzivejte mouku s kypficim praskem, pokud neni
v receptu uvedeno jinak.

Celozrnna pseniéna mouka

Vyrébi se z p3eni¢nych zrn, obsahuje otruby a klicky. Chléb, ktery je peceny z tohoto
druhu mouky, bude hutnéjsi. Méné hutny chléb ziskéte tak, ze nahradite jeden hrnek
celozrnné mouky bilou chlebovou mouku.

Zitna mouka

Je velice oblibena pro peceni chleba, obsahuje vysoky podil mineralnich latek, ale ma
nizky obsah bilkovin, a proto se obvykle kombinuje s moukou p3eni¢nou, aby chléb
dobfe vykynul.

Lepkova mouka
Vyrébi se extrakci obsahu lepku z pseni¢ného zrna. Pridani lepkové mouky miize
vylepsit strukturu a kvalitu chleba pfi pouziti mouky s niz$im obsahem bilkovin.

CHLEBOVE SMESI
Obsahuji mouku, cukr, susené mléko, stl a dalsi ptisady jako napfiklad zlepsovace
chleba. Obvykle se pak pfidavé jen voda a drozdi.

ZLEPSOVACE CHLEBA

Jsou dostupné v supermarketech a obchodech se zdravou vyzivou. Pfisady obsazené
ve zlepsovaci chleba jsou obvykle potravinatské kyseliny, jako je kyselina askorbova
(vitamin C) a enzymy (amylazy) extrahované z pseni¢né mouky.

Zlep3ovat chleba pomuze zpevnit tésto, ¢imz se dosédhne vétsiho objemu bochniku
a jemnéjsi struktury. Chleba je stabiln&jsi a ma delsi dobu trvanlivosti.

CUKR
Dodava sladkost, pfichut a hnédou barvu chlebové kiirce. Pfidava se do drozdi. Vhodny
je bily cukr, hnédy cukr nebo med.

SUSENE MLEKO A MLECNE VYROBKY

Obohacuji chut a zvy3uji vyzivovou hodnotu chleba. Vhodné a snadno pouzitelné je
susené mléko. Uchovavejte ho ve vzduchotésné nadobé v lednicce. Rovnéz Ize pouzit
susené s6jové mléko, ale zpiisobuje vy3si tuhost chleba. Cerstvé mléko by se nemélo
nahrazovat, pokud neni v receptu uvedeno jinak.

suL

Je dUlezitou pfisadou pfi peceni chleba. Zvy3uje savost tésta, zlepsuje hnéteni, posiluje
vyvoj lepku a ovliviiuje tvar bochniku, strukturu sttidky, barvu krky, chut a vede
k prodlouzeni trvanlivosti chleba. Protoze brani kynuti chleba, peclivé ji odmétujte.

TUK

Dodava chut a zadrzuje vihkost. Mohou se pouzit rostlinné oleje, jako je svétlicovy,
slune¢nicovy nebo

fepkovy olej. V receptech Ize oleje nahradit maslem nebo margarinem, muize ale dojit
ke zbarveni

stiidky dozluta.

DROZDI

Pouziva se jako pfipravek ke kynuti. V receptech tohoto navodu se pouziva susené
drozdi. Pfed pouzitim suSeného drozdi vzdy zkontrolujte dobu trvanlivosti, protoze
drozdi s proslym datem trvanlivosti maze

zpUsobit, Ze tésto nevykyne.

Cerstvych nebo lisovanych kvasnic je zapotiebi tFikrat vétsi mnozstvi nez susenych
kvasnic. K vytvofeni kvésku je potfeba tekutina, cukr a teplo.

RYCHLE KYNOUCI DROZDI

Je smés drozdi a zlep3ovaciho pfipravku chleba. Pokud si prejete v receptu nahradit
bézné drozdi timto druhem, vynechejte zlepsovac chleba. Rychle kynouci drozdi by
se nemélo pouzivat v kombinaci s chlebovymi smésmi, nebot zlep3ova¢ chleba byva
ve smésich jiz obsazen.

VODA
Bézné se pouziva voda z vodovodniho kohoutku. Chlazenou vodu je tieba nejprve
ohfat na pokojovou teplotu. Pfili§ horkd nebo studena voda znemozni vytvoreni
kvésku.

VEJCE

Pouzivaji se v nékterych receptech na chleba. Podporuji kynuti a zvysuji vyzivovou
hodnotu chleba. Dodavaji chut a jemnost stiidky a obvykle se pouzivaji do sladsich
druhti chleba.

DALSI PRISADY

Prisady, jako su3ené ovoce, ofechy, ¢okoladové chipsy apod., které by mély zistat celé
v upeceném chlebu, by se mély rozptylit do tésta. Mély by se postupné pridavat béhem
hnéteni pred kynutim tésta.

CHLEBOVE TESTO - PRIPRAVA

= U viech pfisad zkontrolujte dobu minimalni trvanlivosti nebo datum spotieby.
Prisady pfidavejte v pofadi uvedeném v receptu.

Oteviené potraviny skladujte ve vzduchotésnych nadobéch.

Prisady, které jste vyjmuli z chladnicky, nechte pfed pouzitim zahtat na pokojovou
teplotu

Neni-li v receptu uvedeno jinak, pouzijte chlebovou mouku. Nepouzivejte mouku,
ktera obsahuje méné nez 11 % bilkovin.

Nepouzivejte mouku s kypficim praskem na peceni kvasnicového chleba, pokud
neni v receptu uvedeno jinak.

Bydlite-li v nadmoiské vy3ce nad 900 m n. m., pravdépodobné budete muset upravit

a tim rychleji tésto nakyne.

Doporucuje se pouzit o ¥4 kdvové Izicky kvasnic méné, je uvedeno v receptu.
Pokud je vlhké a horké pocasi, pouzijte o % kavové Izicky kvasnic méné, nez je
uvedeno v receptu, aby tésto nepiekynulo.

Vlastnosti mouky se mohou ménit s ro¢nim obdobim nebo skladovanim. Pak bude
tfeba upravit pomér vody a mouky nésledujicim zptisobem. Pokud se tésto piilis lepi,
pfidejte 1 az 2 polévkové Izice mouky. Pokud je pfilis suché, pfidejte 1 az 2 kavové
Izicky vody. K absorpci téchto pfidanych pfisad je zapottebi nékolika minut. Tésto
se spravnym mnozstvim mouky a vody by se mélo dat vytvarovat do hladkého
bochanku na dotyk vihkého, aviak ne lepivého.

Jak pfipravit kvasek

= Do cisté sklenéné misky nalijte teplou vodu v mnozstvi uvedeném v receptu. Pak
piidejte potfebné mnozstvi Cerstvych nebo lisovanych kvasnic spolu s 1 kédvovou
IZickou cukru a 1 kdvovou lIzZickou mouky. Vie opatrné zamichejte a zakryjte
plastovym sackem. Nechte stat na teplém misté (30 °C) po dobu asi 30 minut, anebo
dokud smés nenabobtna a nezpéni. Tato smés by se méla okamzité pouzit.

Kynuti na teplém misté

» Drozdi, at uz pfi kvadeni nebo v tésté, vyzaduje teplo pro nabyvani objemu.
Teplé misto pro kynuti tésta si vytvorite tak, ze polozite plech na peceni na misu
s dostatecné teplou vodou. Na plech polozite pfipravené tésto a zakryjete lehce
omasténym silnéjsim igelitovym sackem nebo utérkou na nadobi. Ke kynuti je tieba
zajistit teplé misto bez prdvanu. Tésto nechte kynout, dokud nezdvojnasobi svij
objem.
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TESTO NA DORTY A JEMNE PECIVO - PRISADY

MOUKA
Pouzivana do kola¢t a jemného peciva by méla mit nizsi obsah bilkovin (lepku), nez
mouka pouzivana pro peceni chleba.

Polohrubé a hladké mouka
Ma nizsi obsah bilkovin (lepku) a dodava pe¢enym vyrobkiim, jako jsou dorty, vdolky,
jemné pecivo, livance a palacinky, jemnéjsi strukturu.

Mouka s kypFicim praskem

Je smési mouky a kypficich pfipravkd, jako je prasek do peciva. Pro vyrobu smési
1 hrnku mouky s kypficim praskem smichejte 1 hrnek mouky a 2 kavové Izicky prasku
do petiva.

Celozrnna mouka
Obsahuje otruby a p3eni¢né klicky a mize se pouzit do tésta na vdolky a zaviny.
Struktura vyrobki upeéenych z celozrnné mouky bude hutnéjsi.

Kukufi¢éna mouka
Vyrébi se z kukufice a pouziva se do nékterych pecenych vyrobkd, jimz dodavé jemnou
strukturu. Maze se pouzit pro zahusténi omacek a dezertd.

Ryzova mouka
Vyrébi se z ryze a pouziva se ke ziemnéni struktury pe¢enych vyrobkd, jako je kiehké
cajové pecivo.

PRASEK DO PECIVA
Pouziva se jako kypfici pfipravek na peceni.

JEDLA SODA
Je také znama jako bikarbonat sodny. Miize se pouzit jako dodatecny kypfici ptipravek
nebo ke ztmavnuti nékterych pecenych vyrobku.

MASLO

Dodavé specifickou chut a jemnou strukturu pecenym vyrobkim. V nékterych
receptech je mozné maslem nahradit olej, vysledna chut a struktura pecenych vyrobka
bude ale odli$nd. V tomto pfipadé pouzijte o ¥4 mnozstvi masla méné, nez je mnozstvi
oleje uvedené v receptu. Nez za¢nete Slehat maslo s cukrem, nechte jej zméknout pfi
pokojové teploté.

VEJCE

Méla by mit pokojovou teplotu, aby dodala spravny objem pecenym vyrobkim. Vejce
rozbijte jednotlivé do jiné nadoby a teprve poté je pfidejte k ostatnim pfisadam, abyste se
vyvarovali pfipadnému znehodnoceni celé davky, pokud by bylo nékteré z vajec zkazené.
Pokud budete 3lehat bilky, peclivé je oddélte od Zloutku. Vajecné zloutky obsahuji tuk
a jejich zbytky znemozni Gispésné naslehani bilk(i. Nez zacnete Slehat bilky, ujistéte se, ze
je Slehaci metla a nddoba na mixovani zcela ¢ista a bez zbytk( tuku. Jinak by nemuselo
dojit k dokonalému vyslehani bilkd.

MLEKO

Mélo by byt plnotu¢né, pokud neni v receptu uvedeno jinak. Nizkotu¢né nebo
polotu¢né mléko lIze pouzit, ale vysledna chut a struktura pecenych vyrobki maze
byt odlisna.

CUKR

Obvykle se pouziva bily cukr krystal. Dodava chut, strukturu a barvu pec¢enym
vyrobkam.

Casto se také pouzivéa cukr krupice, jelikoz se snadnéji rozpousti pfi slehani s maslem.
Pro dodéni odlisné chuti, struktury a barvy pe¢enym vyrobkim se miize pouzit hnédy
cukr.

PECENI

= Troubu nechte piedehiat, aby byla dosazena spravna teplota pfed zahajenim
peceni.

Teplota a doba peceni se muze lisit v zavislosti na typu pecici trouby. Pfi pouziti
horkovzdusné trouby snizte teplotu uvedenou v receptu zhruba o 15-20 °C.

Misto vysypavani pecicich forem a pekacti mizete pouzit pecici papir, pokud je to
vhodné. Aby pecici papir neklouzal po hladkém povrchu pecici formy, mizete potfit
formu malym mnozstvim tuku.

Pred vyjmutim peceného vyrobku z trouby, nejdfive ovéite, zda je hotovy. Lehce se
dotknéte vriku peciva, a pokud se vrati do pavodniho stavu, mélo by byt spravné
upecené. Opatrné pichnéte $pejli doprostied peciva a vytdhnéte ji. Pokud se tésto
nelepi na Spejli, pecivo je upecené.

Aby bylo ¢ajové pecivo kiupavéjsi, vyjméte pecici plech z trouby a umistéte jej na
kovovou odkladaci miizku. Jednotlivé kousky peciva posurite na plechu ze svého
peciciho mista a nechte je zchladnout. Po zchladnuti je presute z plechu na tac.

RECEPTY
Korpus z piskotového tésta

4 vejce, oddélené bilky od Zloutkd

¥ hrnku krupicového cukru

1 hrnek (150 g) polohrubé mouky s kypficim praskem, proseté
3 polévkové Izice vody

Pouzijte pruznou slehaci metlu A2.

Nastavte rychlostni stuperi 6 a vyslehejte vajecné bilky do tuhého snéhu. Snizte
rychlost na stuperi 1 a pomalu pfidévejte cukr, dokud snih nezhoustne a neni hladky.
Pfidejte vaje¢né Zloutky a opatrné zamichejte.

Nastavte rychlostni stuperi 1 a stiidavé pfidavejte mouku a vodu. Slehejte, dokud
se ingredience nespoji.

Tésto nalijte do predem lehce vymazané a moukou vysypané pecici formy.

Pecte v pfedehiaté troubé na 180 °C cca 20-25 minut.

Upeceny piskot nechte vychladnout na kovovém rostu.

Korpus z tieného vanilkového tésta

125 g masla, zméklého

% hrnku cukru krupice

1 kdvova Izicka vanilkové esence

2 vejce

2 hrnky (300 g) polohrubé mouky s kypficim praskem, proseté
¥ hrnku mléka

Pouzijte michaci metlu A3.

Nastavte rychlost 6 a vyslehejte maslo s cukrem, dokud neni smés nadychana
a hladka.

Pridejte vanilkovou esenci, vajicka jedno po druhém a nechte je dobfe zaslehat.
Snizte rychlost na stupen 2 a pomalu stiidavé pridavejte mouku a mléko a Slehejte,
dokud se nevytvoii hladké tésto.

Tésto nalijte do piedem vymazané a vysypané pecici formy o praméru 22 cm.

Pecte v predehfaté troubé na 180 °C zhruba 45-50 minut, nebo dokud neni tésto
upecené dozlatova.

Upeceny korpus nechte vychladnout na kovovém tacku.

Maslové susenky (cca 40 ks)
125 g masla, zméklého

% hrnku cukru krupice

1 kdvové IZicka vanilkové esence
1 vejce

2 hrnky (300 g) polohrubé mouky
1 kdvova Izicka prasku do peciva

PouZzijte michaci metlu A3.

Nastavte rychlost 6 a maslo vyslehejte do hladka. Pfidejte cukr, vanilkovou esenci
a vejce. Slehejte, dokud se nevznikne lehké a hladka smés.

Smichejte mouku a prasek do peciva.

Nastavte rychlost 2 a postupné pfidévejte mouku, dokud se vie fadné nespoji do
jedné hmoty. Neslehejte viak pfilis dlouho.

Pomoci IZicky vytvarujte malé kulicky a rovnomérné je rozlozte na lehce vymazany
nebo pecicim papirem vylozeny plech. Okolo kazdé kulicky nechte dostatek
prostoru. Pomoci lehce pomoucené vidlicky stlacte kazdou kulicku.

Pecte v predehiaté troubé na 190 °C asi 12-15 minut, nebo dokud nejsou susenky
upecené lehce dozlatova.

Susenky vyjméte z plechu a nechte stranou na kovovém rostu vychladnout.

Krémové snéhové pusinky (20-24 ks)
4 vajecné bilky
1 hrnek cukru krupice

Pouzijte pruznou $lehaci metlu A2.

Nastavte rychlostni stupen 6 a z vaje¢nych bilk(i uslehejte tuhy snih. Snizte rychlost
na stupe 1 a opatrné piidejte polovinu cukru a zaslehejte jej. Pak pidejte zbyvajici
cukr.

Pomoci IZice naneste malé mnozstvi snéhové hmoty na lehce vymazany plech. Mezi
jednotlivymi kousky nechte asi 3 cm, aby se nespekly.

Pecte v troubé na 120 °C asi 1 az 1%2 hodiny, nebo dokud nejsou snéhové pusinky
suché. Nepecte je vsak piilis dlouho, aby se nespalily. Vyjméte je z plechu, nechte
stranou vychladnout a skladujte ve vzduchotésné nadobé.

Poznamka:

[ Vétsi snéhové pusinky mlizete vytvofit pomoci zdobitka. Tim se muze

prodlouzit ¢as peceni.

Bily chléb
4 hrnky (600 g) chlebové mouky
3 polévkové Izice suseného mléka

12 kévové Izicky soli

1%2 polévkové IZice cukru

1 kdvova lZicka zlepSovace chleba

2 kavové Izicky instantniho drozdi

2 polévkové Izice oleje

1% hrmku (375 ml) vody

chlebové mouka navic, na ru¢ni hnéteni

Pouzijte hnétaci hak A1.

V nadobé smichejte mouku, susené mléko, stil, cukr, zlepSovac chleba a instantni
drozdi.

Nastavte rychlost 1-2, do sypké smési pomalu pfidavejte vodu a olej. Nechte hnétat,
dokud se tésto nezatne formovat.

Tésto presunite na lehce pomoucnény val a rukama fadné zpracujte hnétenim,
dokud neni tésto dostatecné jemné a hladké.
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Poznamka:

Tésto by mélo byt v této fazi velmi dobie prohnéteno, aby
se vytvoril lepek, ktery dodéava téstu tu spravnou elasticitu
a podporuje kynuti.

Vlozte tésto do velké misy a zakryjte folii. Nechte na teplém misté kynout asi
20 minut, nebo dokud tésto nezdvojnasobi svij objem.

Vykynuté tésto vyjméte z misy a znovu zpracujte hnétenim na lehce pomouceném
véle.

Tésto vlozte do pecici formy. Zakryjte potravinovou félii a nechte na teplém misté
jesté asi 30-40 minut kynout, nebo dokud neni tésto dostate¢né vykynuté. Sejméte
potravinovou folii.

Pred pe¢enim mUZete tésto potfit vaje¢nou polevou. Pe¢te v pfedehiaté troubé na
200 °C po dobu asi 40-50 minut, nebo dokud neni chléb upecen dozlatova.
Upeceny chléb nechte 15 az 20 minut zchladnout a poté jej vyjméte z formy. Pred
krajenim nechte bochnik tipIné vychladnout, aby se nesrazil.

Vajeéna poleva na chlebové tésto
1 vejce, zlehka rozslehané
2-3 Izice vody

= Obé ingredience smichejte, az vznikne hladkd smés. Neslehejte. V pfipadé potieby
precedte pies sitko. Vaje¢nou polevou potiete chlebové tésto pied pecenim.

Focaccia (2-4 porce)

3 hrnky (450 g) chlebové mouky

1 kévova lzicka soli

2 kavové Izicky cukru

2 kavové Izicky instantniho drozdi
2 polévkové zice olivového oleje
1 hrnek (250 ml) vody

Na potieni:

2 polévkové Izice olivového oleje
1 polévkové Izice hrubé soli

2 polévkové |zice cernych oliv, nakrajenych

Pouzijte hnétaci hak A1.

V nadobé smichejte mouku, s, cukr a drozdi.

Nastavte rychlost 1-2, do sypké smési pomalu pfidavejte vodu a olej. Nechte hnétat,
dokud se tésto nezatne formovat.

Tésto presunite na lehce pomoucnény val a rukama fadné zpracujte hnétenim,
dokud nevznikne jemné a hladké tésto.

Tésto vlozte do velké misy a zakryjte potravinovou folii. Nechte na teplém misté asi
20 minut kynout, nebo dokud tésto nezdvojnasobi sv(ij objem.

Vykynuté tésto vyjméte z misy a znovu zpracujte hnétenim na lehce pomou¢néném
valu.

Tésto vlozte do lehce vymazané teflonové formy o rozmérech 20 x 30 cm a rozvalejte
do tvaru formy.

Zlehka zakryjte potravinovou folii a nechte na teplém misté 20-30 minut kynout,
nebo dokud tésto trochu nevykyne. Sejméte potravinovou folii.

Tésto potiete olivovym olejem a posypte hrubou soli a nakrajenymi olivami. Pecte
v pfedehfaté troubé na 200 °C asi 30-35 minut, nebo dokud neni focaccia chléb
upeceny dozlatova.

Po vyjmuti z trouby nechte vychladnout na kovovém rostu.

TECHNICKE UDAJE

Jmenovity rozsah napéti 220-240V
Jmenovity kmitocet 50/60 Hz
Jmenovity ptikon 800W
Trida ochrany (pfed trazem elektrickym proudem) 1]
Hluénost 92 dB(A)

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotiebice je 92 dB(A), coz predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem k referen¢nimu akustickému vykonu 1 pW.

VYSVETLENI TECHNICKYCH POJMU

Stuperi ochrany pied urazem elektrickym proudem:
Trida Il - Ochrana pted trazem elektrickym proudem je zajisténa dvojitou
nebo zesilenou izolaci.

Zmény textu a technickych parametrd vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odlozte na misto ur¢ené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENI

Tento symbol na produktech anebo v priivodnich dokumentech
znamena, ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt
piidany do bézného komunélniho odpadu. Ke spravné likvidaci,
obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na urcend sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych
evropskych zemich muzete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi
koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto
_ produktu pomizete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate

prevenci potencialnich negativnich dopadii na Zivotni prostiedi
a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. Dal3i
podrobnosti si vyzadejte od mistniho ufadu nebo nejbliziiho sbérného mista. Pfi
nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy
udéleny pokuty.

PRO PODNIKOVE SUBJEKTY V ZEMICH EVROPSKE UNIE
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potiebné informace
od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si
potiebné informace o spravném zptisobu likvidace od mistnich tfadii nebo od svého
prodejce.

Tento vyrobek spliiuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se
C € na néj vztahuji.
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