Kuchynsky robot

Navod na obsluhu

SENCOR

STM 40WH / STM 41GR / STM 42BL
STM 430R / STM 44RD / STM 45VT
STM 46YL / STM 47GG / STM 48RS

Pred zapnutim spotrebica sa, prosim, obozndmte s navodom na jeho obsluhu, a to aj v pripade, ze
ste uz oboznameni s pouzivanim spotrebicov podobného typu. Pouzivajte spotrebi¢ iba tak, ako je
popisané v tomto ndvode na pouzitie. Ndvod uschovajte pre pripad dal3ej potreby.

Minimalne v case trvania zdkonného prava z chybného plnenia, prip. zaruky za akost odporuc¢ame
uschovat origindlny prepravny kartén, baliaci materidl, pokladni¢ny doklad a potvrdenie o rozsahu
zodpovednosti preddvajuceho alebo zarucny list. V pripade prepravy zabalte spotrebi¢ opat do
originalnej skatule od vyrobcu.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

e Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat deti
ani sa s nim nesmu hrat. Udrzujte
spotrebic¢ a jeho privodny kabel mimo
dosahu deti.

e Spotrebi¢ mbézu pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi (i
mentalnymi schopnostami alebo s ne-
dostatkom skusenosti a znalosti, ak
su pod dozorom alebo boli poucené
O pouzivani spotrebica bezpelnym
spésobom a rozumeju pripadnym ne-
bezpelenstvam.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
CIiTAJTE POZORNE A USCHOVAIJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

e o o o

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

Nikdy nepouzivajte prislusenstvo, ktoré sa nedoddva s tymto spotrebicom alebo nie je vyslovne
odporucané vyrobcom.

Spotrebic je urceny a konstruovany na spracovavanie bezného mnozstva potravin vdomacnosti.
Nepouzivajte spotrebic na iné tUcely, nez na ktoré je urceny.

Nepouzivajte spotrebic v priemyselnom prostredi ani vonku.

Spotrebi¢ neumiestriujte na parapety okien alebo na nestabilné povrchy. Spotrebi¢ umiestriujte iba
na rovny, suchy a stabilny povrch.

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

Dbajte na to, aby sa vidlica sietového kabla nedostala do kontaktu s vodou alebo vihkostou.

Nikdy nepouzivajte viac typov nasadcov sucasne.

Spotrebi¢ (okrem odoberatelnych ¢asti) neumyvajte pod teclicou vodou ani ho neponarajte do
vody alebo inej tekutiny.

Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, ak ho nebudete pouzivat, ak ho nechavate
bez dozoru a pred montazou, demontazou, ¢istenim alebo jeho premiestnenim. Pred demontéazou
spotrebica a vymenou prislusenstva alebo pristupnych casti, ktoré sa pri pouzivani pohybuju,
vyckajte, az sa pohyblivé asti zastavia.

Z bezpec¢nostnych dévodov je tento spotrebi¢ vybaveny poistkou, ktord neumozni spustenie
motora, ak je rameno spotrebica odklopené.

Pred uvedenim spotrebic¢a do chodu sa uistite, ¢i je spravne zostaveny a ¢i je rameno v horizontalnej
polohe.

Horuce tekutiny alebo potraviny nechajte pred mixovanim vychladnut.

Nepokusajte sa mliet kosti, Skrupinky orechov alebo iné tvrdé suroviny.

Nenechavajte spotrebi¢ nepretrzite v ¢innosti pri velkom zatazeni dlhsie nez 10 minut. Pred dal$im
spustenim ho nechajte aspor 30 minut vychladnut.

Pocas prevadzky spotrebi¢a neodklapajte rameno a nevkladajte do nadoby na mixovanie ruky
alebo predmety, ako napr. kuchynsky néz, vidlicku alebo varesku. Nedotykajte sa rotujucich casti
spotrebica alebo nasadcov a dbajte na to, aby sa do ich blizkosti nedostali cudzie predmety, ako
napr. oblecenie, vlasy a pod. Mohlo by déjst 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 OFF (pohotovostny rezim),
odpojte privodny kabel od zasuvky a predmet vyberte.

Ak sa prisady prichytadvaju k nasadcom alebo na steny nadoby, spotrebic vypnite a odpojte ho od
sietovej zasuvky. Stierkou ocistite nasadce a steny nadoby. Potom mézete pokracovat v mixovani.
Nikdy pocas prevadzky nepouzivajte prsty alebo iné predmety na pretlacenie prisad plniacim
otvorom mlynceka na méaso alebo nasadca na krajanie a struhanie. Na tento ucel sluzi zatlacadlo,
ktoré je sucastou prislusenstva spotrebica.

Nespustajte spotrebi¢ naprazdno. Nesprdvne pouzivanie spotrebi¢a méze nepriaznivo ovplyvnit
jeho zivotnost.

Pred uloZenim spotrebica sa uistite, ¢i je rameno stojana sklopené do horizontalnej polohy.

Na sietovy kdbel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby sietovy kabel nevisel cez okraj stola
alebo aby sa nedotykal horuceho povrchu.

Neodpajajte spotrebi¢ od sietovej zasuvky tahom za sietovy kabel. Mohlo by déjst k poskodeniu
sietového kabla alebo sietovej zasuvky. Kédbel odpajajte od zasuvky tahom za zastr¢ku sietového
kabla.

Ak je sietovy kabel poskodeny, vymenu zverte odbornému servisu. Spotrebi¢ s poskodenym
sietovym kablom alebo vidlicou sietového kébla je zakazané pouzivat.

Aby ste sa vyvarovali nebezpecenstva urazu elektrickym prudom, neopravujte spotrebi¢ sami ani ho
nijako neupravujte. VSetky opravy a nastavenia tohto spotrebica zverte autorizovanému servisnému
stredisku. Zasahom do spotrebica sa vystavujete riziku straty zakonného prava z chybného plnenia,
prip. zaruky za akost.
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POPIS KUCHYNSKEHO ROBOTA

A

® OO

)

Hnetaci hak

Slahacia balénovéa metla

Miesacia metla v tvare pismena A
Antikorova nadoba s uchami (objem 4,5 1)
Podstavec

Tlacidlo na uvolnenie nadsadca na mletie masa a nasadca na strihanie a krdjanie
je umiestnené pod odoberatelnym krytom AQ®

Odoberatelny kryt vystupu na nasadec na mletie masa a nasadec na struhanie a krajanie
Vykyvné rameno s multifunkénou hlavou
Hriadel na upevnenie nasadca A®, A® alebo AR

Posuvné tlacidlo na odistenie ramena A®
je umiestnené na zadnej strane ramena

CRCNONCENONONONONONO)

S

Regulator rychlosti otacok

umoznuje plynulé nastavenie 6smich rychlostnych stupriov

OFF (vypnutie do pohotovostného rezimu) — rychlostny stuperi 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 (50, 70, 90,
110, 130, 155, 180 a 210 ot./min.)

@ Protismykové nozky
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PRISLUSENSTVO PRE NASADEC NA MLETIE MASA, VYROBU DOMACICH KLOBAS
A KEBABU

|

@O©® ®
-

BICIONNS
&=

@®
&

Mleci n62
Skrutkovaci uzaver

Kuzelovy nasadec

@ Zzatlacadlo Jemny (3 mm) mleci disk
@ Antikorova nasypka ® Hruby (8 mm) mleci disk

® Plniaci otvor Separator

® Mlecia komora @ Nasadec na plnenie ¢rievok
(® Zavitovkovy hriadel @ Formovat

® ®

@
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PRISLUSENSTVO NASADCA NA STRUHANIE A KRAJANIE

C

@ zatlacadlo ® Hrubé struhadlo
® Plniaci otvor ® Jemné struhadlo
® Komora na struhadlo ® Struhadlo na kréjanie platkov

PRED PRVYM POUZITIM

1. Spotrebic a jeho prislusenstvo vyberte z obalového materidlu.
V3etky odoberatelné ¢asti, t. j. hnetaci hak AQ®, slahaciu metlu A®), miesaciu metlu A®), antikorovu
nadobu na mixovanie A® a prislusenstvo z obrazka B a C, dékladne umyte teplou vodou za pouzitia
neutralneho kuchynského saponatu. Potom ich oplachnite Cistou vodou a dékladne vytrite dosucha
jemnou utierkou.

UCEL POUZITIA KUCHYNSKEHO ROBOTA

e Vdaka Sirokej skdle prislusenstva najde tento robot uplatnenie v kazdej kuchyni. M6zete ho pouzit
na mixovanie, $lahanie, hnetenie, mletie, strihanie, vyrobu kebabu alebo domacich klobas.
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MIXOVANIE, SLAHANIE A HNETENIE
SYSTEM PLANETARNEHO MIXOVANIA

e Systém planetarneho mixovania je zaloZeny na principe dvojitej rotacie nasadca. Nasadec rotuje po
vnutornom obvode nadoby v protismere hodinovych ruciciek a zaroveri okolo svojej osi v opa¢nom
smere. Tym je zaistené dokladné a rovnomerné spracovanie ingrediencii.

VYBER TYPU NASADCA

TYP NASADCA POUZITIE

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

Miesacia metla A® Pouziva sa na mixovanie stredne tazkych a lahsich ciest bez kvasnic,
na miesanie poliev, krémoy, naplini a pod.

Slahacia metla A@ Pouziva sa na Slahanie celych vajec alebo vajec¢nych bielkov, Slahacky,
lahkych ciest, penovych krémov a pod. Nepouzivajte ju na mixovanie tazkych
a hutnych ciest.

ZOSTAVENIE A DEMONTAZ MIXERA

e Skor ako zac¢nete zostavovat alebo demontovat kuchynsky robot, uistite sa, ¢i je vypnuty a odpojeny
od zasuvky el. napatia.

VloZenie mixovacej nadoby

Kuchynsky robot postavte na rovny a suchy povrch, napriklad na pracovnu dosku kuchynskej linky.
Posunte tla¢idlo A@ hore a pridrzte ho. Rameno A® odklopte. Na aretaciu ramena A® v otvorenej
polohe uvolnite tla¢idlo A@.

1.3 Antikorovi nadobu A® vlozte do otvoru v podstavci A® a upevnite ju pootocenim v smere
hodinovych ruci¢iek. Ak je nddoba A® upevnend spravne, nie je mozné zdvihnut ju samostatne
z podstavca A®.

o aa
[N

2. Pripevnenie nasadca (hnetacieho haka, miesacej alebo Slahacej metly)

2.1 Pri nasadzovani nasadca musi byt rameno A® zaistené v otvorenej polohe, pozrite bod 1.2
kapitoly Vlozenie mixovacej nédoby. Na hriadel mixovacej hlavy A® nasadte jeden z nasadcov
tak, aby hriadel A(® zapadol do otvoru v ndsadci. Nasadec pritlacte smerom k mixovacej hlave A®
a pooto¢te nim proti smeru hodinovych ruéiciek, aby doslo k jeho upevneniu k hriadelu A®.

2.2 Jednou rukou uchopte nasadec a mierne zarn zatiahnite smerom dole. Ak je riadne upevneny
k hriadelu A®, neddjde k jeho uvolneniu.

2.3 Ak nebudete hned vkladat prisady do nddoby na mixovanie A®, posunte tlacidlo A@ hore, pridrzte
ho a rameno A® sklopte do horizontalnej polohy. Po sklopeni ramena A® do horizontalnej polohy
uvolnite tlacidlo AG9.

3. Vybratie nasadca a nadoby na mixovanie

3.1 Posunte tla¢idlo A@ hore a pridrzte ho. Rameno A® odklopte. Na aretaciu ramena A® v otvorenej
polohe uvolnite tla¢idlo A@.

3.2 Néasadec uchopte a mierne ho zatla¢te smerom k mixovacej hlave A®. Potom nim pooto¢te v smere
hodinovych ruciciek, aby sa uvolnil z hriadela A® a odoberte ho. Nddobou na mixovanie A®@
pootocte proti smeru hodinovych ruci¢iek a vyberte ju z podstavca A®. Rameno A® uvedte spat
do horizontéalnej polohy.
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POUZITIE MIXERA
1. Odklopte rameno A® a do naddoby A® umiestnenej v podstavci A® vlozte prisady.

Upozornenie:
Maximalna hmotnost prisad, ktoré je mozné spracovat v jednej davke, je 1,5 kg. Maximalne
mnozstvo bielkov, ktoré je mozné slahat naraz, je 8 ks.

2. Rameno A® s pripevnenym nasadcom sklopte do horizontélnej polohy.

3. Uistite sa, ¢i je kuchynsky robot spravne zostaveny a ¢i je regulétor rychlosti AG@ nastaveny v polohe
OFF (pohotovostny rezim). Privodny kabel pripojte k zasuvke el. napatia.

4. Reguldtorom A@ nastavte pozadovany rychlostny stupen v rozsahu 1 a2 8. Najprv nastavte niziu
rychlost, aby sa zamedzilo rozstrekovaniu prisad. Hned ako déjde k ich premiesaniu, zvyste rychlost
na pozadovany stuperi. Rychlost je mozné priebezne regulovat podla potreby.

Upozornenie:

Ak je potrebné zotriet prisady zo stien nddoby na mixovanie A® a nésadca, kuchynsky robot
najskor vypnite nastavenim regulatora rychlosti A@ do polohy OFF (pohotovostny reZim)
a odpojte od sietovej zasuvky. Potom zotrite prisady plastovou stierkou.

Maximalny ¢as prevadzky spotrebica je 10 minut. Nenechavajte spotrebic nepretrzite v prevadzke
dlhsie, nez je vyssie uvedené. To obzvlast plati pri velkom zataZzeni (napr. pri spracovani tazkych,
hutnych ciest). Ak bol spotrebi¢ v prevadzke pri velkom zatazeni, pred dalsim spustenim ho
nechajte aspori 30 minut vychladnut.

5. Po ukonéeni pouzivania nastavte reguldtor rychlosti A@ do polohy OFF (pohotovostny rezim)
a privodny kabel odpojte od sietovej zasuvky.

6. Mixér demontujte podla instrukcii uvedenych v kapitole Zostavenie a demontaz mixéra. Na odstranenie
zmesi z nédoby A® a nasadca pouzite makku plastovu stierku.

7. Pokazdom pouziti vy¢istite kuchynsky robot podla pokynov uvedenych v kapitole Cistenie a udrzba.

RYCHLY SPRIEVODCA MIXOVANIM

Typ nasadca Ingrediencie Mnozstvo Cas spracovania Vyber rychlosti
Slahacia metla A@  Bielky max. 8 ks 5 minut Stuperi 8
Slahacia metla A@ Smotana 250 ml 3 minuty Stupen 8
Slahacia metla A@  Majonéza 3 zltky 1 minuta Stupen 3-5
Mie3acia metla A® Cesto na tortu cca 800 g 6 minut Stupen 3-7
Hnetaci hak A® Chlebové cesto  max. 600 g muky 4 minuty Stupen 3

m Poznamka:

Vyssie uvedené casy spracovania su iba orientacné. Aby nedochadzalo k rozstrekovaniu
ingrediencii mimo nadoby, zvolte ako zaciato¢nu rychlost stuperi 1 alebo 2. Potom nastavte
vyssiu rychlost podla potreby.
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MLETIE MASA, VYROBA KLOBAS A KEBABU

ZOSTAVENIE A DEMONTAZ MLYNCEKA NA MASO

1. Do mlecej komory B® vlozte zavitovkovy hriadel B® ozubenym kolieskom napred.

2. Na hriadel B® nasadte mleci n6z B® (ostrim smerom von z mlecej komory) a naf nasadte jemny
alebo hruby mleci disk B(® alebo B® v zavislosti od preferovanej hrubosti mletia. Dbajte na to, aby
vystupok v mlecej komore B zapadol do vyrezu v mlecom disku.

Upozornenie:
Pri nasadzovani noza B® dbajte na zvyienu opatrnost, aby ste sa neporanili o jeho ostrie.

3. Namleciu komoru B® nasadte uzaver B@ a riadne ho upevnite zaskrutkovanim v smere hodinovych
ruciciek.

4. \Uistite sa, ¢ je pristroj vypnuty a odpojeny od zasuvky el. napatia. Rameno A® musi byt sklopené
do horizontalnej polohy a nasadec A®, A® alebo A@ demontovany. Z multifunkénej hlavy odoberte
kryt A®@. Zostaveny mlyn¢ek na méaso prilozte pod uhlom cca 45° k vystupu, ktory je umiestneny
v prednej casti multifunkénej hlavy, a upevnite ho pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek
(obr. D). Zaistenie mlyn¢eka na maso vo zvislej polohe je signalizované vysunutim tlacidla A®, ktoré
je sprevadzané pocutelnym cvaknutim. Na plniaci otvor B@ nasadte antikorovu nasypku B®. Teraz
je mlynéek na méaso zostaveny a pripraveny na pouZitie.

D
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5. Nademontaz mlynéeka najskér odoberte nésypku B®. Potom stlacte tlacidlo A® (obr. E) a mlynéek
odoberte pooto¢enim v smere hodinovych ruciciek. Pri rozobrati mlynceka na jednotlivé sucasti
postupujte opa¢nym spésobom nez pri jeho zostaveni.

POUZITIE MLYNCEKA NA MASO

1. Najskor si pripravte maso na mletie a to nasledujucim sposobom. Viykostite ho, zbavte sliach, chrupaviek
a nakrajajte na kusky s velkostou cca 2 x 2 x 6 cm, ktoré volne prejdu plniacim otvorom B®.

Upozornenie:
Nespracovavajte zmrazené maso. Pred mletim ho nechajte rozmrznut.

2. Uistite sa, ¢ je mlyncek spravne zostaveny a regulator rychlosti A@ je nastaveny v polohe OFF
(vypnuté).

3. Pod mlynéek umiestnite antikorovi nadobu A® alebo inu vhodnu nadobu. Zastréku sietového
kabla pripojte k zasuvke el. napatia.

4. Reguldtorom A@ nastavte pozadovany stupefi rychlosti. Odporti¢ame nastavit rychlost 5 a potom
podla potreby rychlost znizit alebo zvysit. Kisky méasa vkladajte postupne do plniaceho otvoru B@®
a stlacajte zatlacadlom B(. Dbajte na to, aby nedoslo k upchatiu plniaceho otvoru B® velkym
mnozZstvom masa.

Upozornenie:
Na pretlad¢anie méasa plniacim otvorom B® nepouzivajte prsty alebo iné predmety. Vzdy
pouzivajte na to uréené zatlacadlo B@®.

5. Mleté méaso bude padat do pripravenej nadoby. Zvysky mésa, ktoré zostali v mlecej komore B®, je

mozné odstranit zomletim krajca chleba alebo rozka.

Na vypnutie spotrebica nastavte regulétor rychlosti A@ do polohy OFF (vypnuté).

7. Po kazdom pouziti vycistite mlynéek na méso podla pokynov uvedenych v kapitole Cistenie
a udrzba.

o
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ZOSTAVENIE A DEMONTAZ NASADCA NA VYROBU KLOBAS

1. Pri zostaveni ndsadca na plnenie ¢rievok (vyrobu domacich klobas) postupujte rovnakym spésobom
ako pri zostaveni mlyné¢eka na méso iba s tym rozdielom, Ze namiesto mlecieho noza B® a mlecieho
disku B® alebo B® pouzijete sucasti B9 a Bd).

2. Separator B@ nasadte na zavitovkovy hriadel tak, aby vystupok v mlecej komore B(® zapadol do
vyrezu v separatore B@9. Na separator B9 umiestnite nasadec na plnenie ¢rievok B@ a celd zostavu
néasadca na vyrobu klobas skompletizujte naskrutkovanim uzaveru B@ na mleciu komoru B@.

3. Pri demontazi postupujte opacnym sposobom.

POUZITIE NASADCA NA VYROBU KLOBAS

1. Uistite sa, ¢i je spotrebi¢ spravne zostaveny a reguldtor rychlosti A@ je nastaveny v polohe OFF
(vypnuté). Zastrcku sietového kabla pripojte k zasuvke el. napatia.

2. Pripravte si crievko, ktoré budete plnit mletym masom, a nechajte ho macat vo vlaznej vode cca
10 minat. Namletd masovu zmes polozte na nasypku B@. Crievko vyberte z vody a jeden jeho
koniec uzavrite Spajlou alebo zaviazte a druhy koniec nasurite ako harmoniku na nasadec na
plnenie ¢rievok B@.

3. Reguldtorom A@ nastavte pozadovany stupefi rychlosti. Odpori¢ame najskér nastavit nizsi
rychlostny stupen a potom ho podla potreby zvysit. Jednou rukou pridrzujte ¢rievko na nasadci B&®)
a druhou rukou pomocou zatlé¢adla B@ pretlacajte namletd masovu zmes plniacim otvorom B®.
Ak sa ¢rievko prichytava k nasadcu B@), je potrebné ho znovu navlh¢it vodou.

Upozornenie:
Na pretla¢anie mletého masa plniacim otvorom B3 nepouzivajte prsty alebo iné predmety. Vzdy
pouzivajte na to ur¢ené zatla¢adlo BQ®.

4. Na vypnutie spotrebica nastavte regulator rychlosti AG) do polohy OFF (vypnuté).
5. Po kazdom pouziti vy¢istite jednotlivé sucasti ndsadca podla pokynov uvedenych v kapitole Cistenie
a udrzba.

ZOSTAVENIE A DEMONTAZ NASADCA NA VYROBU KEBABU

1. Pri zostaveni ndsadca na vyrobu kebabu postupujte rovnakym spdésobom ako pri zostaveni
mlynéeka na méso iba s tym rozdielom, ze namiesto mlecieho noza B® a mlecieho disku B® alebo
B® pouzijete sucasti B@® a BA.

2. Formova¢ B® nasadte na zavitovkovy hriadel tak, aby vystupok v mlecej komore B® zapadol do
vyrezu vo formovaci B@. Na formova¢ B@ umiestnite kuZelovy nasadec B@ a celu zostavu nasadca
na vyrobu kebabu skompletizujte naskrutkovanim uzaveru B@ na mleciu komoru B®.

3. Pri demontdzi postupujte opa¢nym spdsobom.

POUZITIE NASADCA NA VYROBU KEBABU

1. Uistite sa, ¢&i je spotrebi¢ spravne zostaveny a reguldtor rychlosti A@ je nastaveny v polohe OFF
(vypnuté). Zastrcku sietového kabla pripojte k zasuvke el. napatia.

2. Namletd masovu zmes na kebab polozte na nasypku B®. Reguldtorom A® nastavte pozadovany
stupen rychlosti. Odporuc¢ame najskor nastavit nizsi rychlostny stuperi a potom ho podla potreby
zvysit. Pomocou zatla¢adla B@ pretlacajte zmes plniacim otvorom B®. Vysledkom bude duta
masova trubicka, ktord sa potom nakraja na mensie kusky. Kebab je tradi¢ny pokrm krajin Blizkeho
vychodu vyrobeny prevazne z mletého masa a celozrnnej psenice.
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Upozornenie:
Na pretla¢anie mletej méasovej zmesi plniacim otvorom B® nepouzivajte prsty alebo iné
predmety. VZdy pouzivajte na to uréené zatla¢adlo B@®.

3. Na vypnutie spotrebi¢a nastavte regulator rychlosti A@ do polohy OFF (vypnuté).
4. Po kazdom pouziti vy¢istite jednotlivé sucasti ndsadca podla pokynov uvedenych v kapitole Cistenie
a udrzba.

STRUHANIE A KRAJANIE
ZOSTAVENIE A DEMONTAZ NASADCA NA STRUHANIE A KRAJANIE

1. Nasadec zostavite vlozenim jedného zo struhadiel C®, C® alebo C® do komory C®.
Uistite sa, ¢i je pristroj vypnuty a odpojeny od zasuvky el. napatia. Rameno A® musi byt sklopené
do horizontalnej polohy a nasadec A@®, A®@ alebo A® demontovany. Z multifunkénej hlavy
odoberte kryt A@ a zostaveny nasadec priloZzte pod uhlom cca 45° k vystupu, ktory je umiestneny
v prednej ¢asti multifunkénej hlavy, a upevnite ho pootocenim proti smeru hodinovych rudiciek.
Zaistenie nasadca vo zvislej polohe je signalizované vysunutim tlacidla A®, ktoré je sprevadzané
pocutelnym cvaknutim.

3. Teraz je nadsadec pripraveny na pouzitie.

4. Na demontaz stlacte tlac¢idlo A® (pozrite obr. E) a nasadec odoberte pooto¢enim v smere
hodinovych ruciciek. Pri rozobrani nasadca postupujte opacnym spésobom nez pri jeho zostaveni.

POUZITIE NASADCA NA STRUHANIE A KRAJANIE

1. Nasadec je uréeny na struhanie alebo krajanie ovocia a zeleniny (napr. zemiakov, cvikly, kapusty,
mrkvy, uhorky, jablk atd.) a na vyrobu strahanky.

2. Pripravte si suroviny a nakrajajte ich na kusky, ktoré prejdu plniacim otvorom C®. Z ovocia
a zeleniny odstrarte jadra alebo kostky.

Upozornenie:
Nespracovavajte zmrazené potraviny. V ziadnom pripade sa nepokusajte spracovat tvrdé koéstky,
ktoré obsahuje napr. mango alebo avokado.

3. \Uistite sa, ¢ je spotrebi¢ spravne zostaveny a regulator rychlosti A@ je nastaveny v polohe OFF
(vypnuté). Zastrcku sietového kabla pripojte k zasuvke el. napatia.

4. Pod nasadec umiestnite antikorovi nadobu A® alebo inG vhodnu nadobu. Regulatorom A
nastavte pozadovany stupen rychlosti. Odporucame najskor nastavit nizsi rychlostny stupen
a potom ho podla potreby zvysit.

5. Do plniaceho otvoru C®@ postupne vkladajte suroviny a pretlacajte ich pomocou zatla¢adla C@®.

Upozornenie:
Na pretlacanie surovin plniacim otvorom C® nepouzivajte prsty alebo iné predmety. Vzdy
pouzivajte na to uré¢ené zatla¢adlo C@®.

6. Na vypnutie spotrebi¢a nastavte regulator rychlosti A@ do polohy OFF (vypnuté).

7. Pokazdom pouziti vy¢istite jednotlivé sucasti ndsadca podla pokynov uvedenych v kapitole Cistenie
a udrzba.
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CISTENIE A UDRZBA

1l

Pred ¢istenim kuchynsky robot vzdy vypnite nastavenim regulatora rychlosti A@ do polohy OFF
a odpojte od sietovej zasuvky.

Po kazdom pouziti dékladne umyte prislusenstvo (zostavené nasadce je potrebné vopred rozobrat
na jednotlivé sucasti) teplou vodou za pouzitia neutralneho kuchynského saponatu. Potom ho
oplachnite pod cistou teclcou vodou a vytrite dosucha jemnou utierkou. Po umyti a osuseni
odporu¢ame natriet mlecie disky B® a B® a néz B® stolovym olejom.

Upozornenie:
Pri manipuldcii s mlecim nozom B® dbajte na zvy$enu opatrnost, aby nedoslo k poraneniu.

Plastové sucasti prislusenstva je mozné nechat umyt v umyvacke riadu. Kovové sucasti neumyvajte
v umyvacke riadu, inak méze dojst k poskodeniu ich povrchu. Niektoré potraviny mézu sposobit
zafarbenie plastovych casti prislusenstva. Ak k tomu doéjde, potrite tieto casti stolovym olejom
a potom ich znovu umyte obvyklym spésobom.

/ Tip:

Ak ste $lahali vaje¢né bielky, $lahaciu metlu A®@ a nddobu na mixovanie A®@ najskér oplachnite
studenou vodou. Ak by ste pouzili horucu vodu, zvysky vajecnych bielkov by stvrdli a ich
odstranenie by bolo tazsie.

Na ¢istenie podstavca A® a ramena A® pouzite handritcku navlhéenud v slabom roztoku
saponatového cistiaceho pripravku. Vsetko potom vytrite dosucha.

Nikdy neponarajte spotrebi¢ ani jeho privodny kabel do vody alebo inej tekutiny. Na cistenie
nepouzivajte riedidld alebo rozpustadla, prip. Cistiace prostriedky spésobujuce oter. Inak méze
dojst k naruseniu povrchovej Upravy spotrebica.

SKLADOVANIE

.

Ak nebudete kuchynsky robot pouzivat, ulozte ho na cisté, suché miesto mimo dosahu deti. Uistite
sa, ¢i je rameno A® sklopené do horizontélnej polohy.
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TIPY A RADY NA PRIPRAVU ROZNYCH DRUHOV CIEST A ICH PECENIE
CHLEBOVE CESTO - PRISADY

MUKA

Je najdolezitejSou prisadou, ktord sa pouziva na pecenie chleba. Spolu s drozdim vytvéra Strukturu
bochnika. Ked sa zmiesa s tekutinou, bielkoviny v nej obsiahnuté zac¢nu 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 pseni¢na muka. Hladkd muka je najdostupnejsia, no
lepsie vysledky dosiahnete s mukou, ktora obsahuje minimélne 11 az 12 % bielkovin. Recepty uvedené
v tomto navode vyzaduju pouzitie chlebovej muky s 11 % obsahom bielkovin. Tento tdaj sa uvadza
na obale muky. Nepreosievajte muku ani nepouzivajte muku s kypriacim praskom, ak nie je v recepte
uvedené inak.

Celozrnna pseni¢na muka

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

Razna muka
Je velmi oblubena na pecenie chleba, obsahuje vysoky podiel mineradlnych latok, ale ma nizky obsah
bielkovin, a preto sa obvykle kombinuje s mukou pseni¢nou, aby chlieb dobre vykysol.

Lepkova muka
Vyraba sa extrakciou obsahu lepku zo pseni¢ného zrna. Pridanie lepkovej muky moéze 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 su obvykle potravinarske kyseliny, ako je kyselina askorbova (vitamin C) a enzymy (amylazy)
extrahované zo pseni¢nej muky.

Zlepsovac chleba pomdze 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 korke. Pridava sa do drozdia. Vhodny je biely cukor,
hnedy cukor alebo med.

SUSENE MLIEKO A MLIECNE VYROBKY

Obohacuju chut a zvysuju vyzivovd hodnotu chleba. Vhodné a lahko pouzitelné je susené mlieko.
Uchovavajte ho vo vzduchotesnej nadobe v chladnicke. Takisto je mozné pouzit susené séjové mlieko,
ale spésobuje 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 ovplyvriuje tvar bochnika, strukturu striedky, farbu kérky, chut a vedie k predlzeniu trvanlivosti
chleba. Pretoze brani kysnutiu chleba, starostlivo ju odmeriavajte.
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TUK

Dodéva chut a zadrzuje vlhkost. M6Zu sa pouZzit 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 trvanlivost, pretoze drozdie s uplynutym datumom
trvanlivosti moze sposobit, Ze cesto nevykysne.

Cerstvych alebo lisovanych kvasnic je potrebné trikrat vacdie mnoZstvo nez susenych 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 zlepSovac chleba. Rychlo kysnuce drozdie by sa nemalo pouzivat v kombinacii
s chlebovymi zmesami, pretoze zlep3ovac chleba byva v zmesiach uz pritomny.

VODA
BeZne sa pouziva voda z vodovodného kohutika. Chladenu vodu je potrebné najprv ohriat na izbovu
teplotu. Prili§ horuca alebo studend voda znemozni vytvorenie kvésku.

VAICIA
Pouzivaju sa v niektorych receptoch na chlieb. Podporuju kysnutie a zvy3uju vyzivovd hodnotu chleba.
Dodéavaju 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 upe¢enom
chlebe, by sa mali rozptylit do cesta. Mali by sa postupne priddvat pocas hnetenia pred kysnutim cesta.

CHLEBOVE CESTO - PRIPRAVA

Pri vietkych prisadach skontrolujte lehotu miniméalnej trvanlivosti alebo datum spotreby.

Prisady pridavajte v poradi uvedenom v recepte.

Otvorené potraviny skladujte vo vzduchotesnych nadobach.

Prisady, ktoré ste vybrali z chladni¢ky, nechajte pred pouzitim zahriat na izbovu 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, ak nie je v recepte
uvedené inak.

e Ak byvate v nadmorskej vyske nad 900 m n. m., pravdepodobne budete musiet upravit mnozstvo
kvasnic v recepte. Cim vys3ia je nadmorska vyska, tym niZ3i je tlak vzduchu a tym rychlejsie cesto
nakysne. Odporuca sa pouzit o ¥ kdvovej lyzicky kvasnic menej, nez je uvedené v recepte.

e Ak je vlhké a horuce pocasie, pouzite o ¥ kavovej lyzicky kvasnic menej, nez je uvedené v recepte,
aby cesto neprekyslo.

e Vlastnosti muky sa mézu menit s rocnym obdobim alebo skladovanim. Potom bude potrebné upravit

pomer vody a muky nasledujucim spésobom. Ak sa cesto prilis lepi, pridajte 1 az 2 polievkové lyzice

muky. Ak je prili$ suché, pridajte 1 az 2 kavové lyzicky vody. Na absorpciu tychto pridanych prisad je
potrebnych niekolko minut. Cesto so sprdvnym mnozstvom muky a vody by sa malo dat vytvarovat
do hladkého bochnicka na dotyk vlhkého, no nie lepkavého.
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Ako pripravit kvasok
Do (istej sklenenej misky nalejte tepli vodu v mnoZstve uvedenom v recepte. Potom pridajte
potrebné mnozstvo Cerstvych alebo lisovanych kvasnic spolu s 1 kdvovou lyZickou cukru a 1 kavovou
lyzickou muky. Vsetko opatrne zamiesajte a zakryte plastovym vrectiskom. Nechajte stat na teplom
mieste (30 °C) asi 30 minut, alebo kym zmes nenapudi a nespeni. Tato zmes by sa mala okamzite
pouzit.

Kysnutle na teplom mieste
Drozdie, ¢i uz pri kvaseni alebo v ceste, vyZzaduje teplo na zvacSovanie objemu. Teplé miesto na
kysnutie cesta si vytvorite tak, Ze polozite plech na pecenie na misu s dostato¢ne teplou vodou.
Na plech polozite pripravené cesto a zakryjete mierne omastenym hrubsim igelitovym vreciskom
alebo utierkou na riad. Na kysnutie je potrebné zaistit teplé miesto bez prievanu. Cesto nechajte
kysnut, kym nezdvojnasobi svoj objem.

CESTO NA TORTY A JEMNE PECIVO - PRISADY

MUKA
Pouzivana do kola¢ov a jemného peciva by mala mat nizsi obsah bielkovin (lepku), nez muka pouzivana
na pecenie chleba.

Polohruba a hladka muka
Ma nizsi obsah bielkovin (lepku) a dodava pecenym vyrobkom, ako su torty, dolky, jemné pecivo,
lievance a palacinky, jemnejsiu struktdru.

Muka s kypriacim praskom
Je zmesou muky a kypriacich pripravkov, ako je prasok do peciva. Na vyrobu zmesi 1 hrn¢eka muky
s kypriacim praskom zmiesajte 1 hrnéek muky a 2 kavové lyzicky prasku do peciva.

Celozrnna muka
Obsahuje otruby a p3eni¢né klicky a méze sa pouzit do cesta na dolky a zaviny. Struktura vyrobkov
upecenych z celozrnnej muky bude hutnejsia.

Kukuri¢na muka
Vyréaba sa z kukurice a pouziva sa do niektorych pecenych vyrobkov, ktorym dodava jemnu Strukturu.
Moze sa pouzit na zahustenie oméacok a dezertov.

RyZova muka
Vyraba sa z ryZe a pouziva sa na zjemnenie Struktury pecenych vyrobkov, ako je krehké ¢ajové pecivo.

PRASOK DO PECIVA
Pouziva sa ako kypriaci pripravok na pecenie.

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

MASLO

Dodava specifickt chut a jemnu strukturu pe¢enym vyrobkom. V niektorych receptoch je mozné maslom
nahradit olej, vysledna chut a Struktura pecenych vyrobkov bude ale odlisna. V tomto pripade pouzite
o Y2 mnozstva masla menej, nez je mnozstvo oleja uvedené v recepte. Skor ako za¢nete $lahat maslo
s cukrom, nechajte ho zméaknut pri izbovej teplote.
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VAICIA

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 $lahat bielky, starostlivo
ich oddelte od Zltkov. Vaje¢né zltky obsahuju tuk a ich zvysky znemoznia uspe$né naslahanie bielkov.
Skor ako zac¢nete $lahat bielky, uistite sa, ¢i su $lahacia metla a nddoba na mixovanie celkom ¢isté a bez
zvyskov tuku. Inak by nemuselo déjst k dokonalému vyslahaniu bielkov.

MLIEKO
Malo by byt pInotucné, ak nie je v recepte uvedené inak. Nizkotu¢né alebo polotu¢né mlieko je mozné
pouzit, ale vysledna chut a Struktura pecenych vyrobkov méze byt odlisna.

CUKOR

Obvykle sa pouziva biely krystélovy cukor. Dodéava chut, struktiru a farbu pe¢enym vyrobkom.

Casto sa tiez pouziva krupicovy cukor, kedZe sa lahsie rozpusta pri $lahani s maslom. Na dodanie odlidnej
chuti, struktdry a farby pecenym vyrobkom sa méze pouzit hnedy cukor.

PECENIE

e Ruru nechajte predhriat, aby sa dosiahla spravna teplota pred zacatim pecenia.

e Teplota a ¢as pecenia sa mozu |isit v zavislosti od typu rdry na pecenie. Pri pouziti teplovzdusnej
rary znizte teplotu uvedenu v recepte zhruba o 15 - 20 °C.

e Namiesto vysypavania foriem na pecenie a pekacov mézete pouzit papier na pecenie, ak je to
vhodné. Aby sa papier na pecenie neklzal po hladkom povrchu formy na peéenie, mézete potriet
formu malym mnozstvom tuku.

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

e Aby bolo ¢ajové pecivo chrumkavejsie, vyberte plech na pecenie z rury a umiestnite ho na kovovu
odkladaciu mriezku. Jednotlivé kusky peciva posurite na plechu zo svojho miesta pecenia a nechajte
ich vychladnut. Po vychladnuti ich presurite z plechu na tacku.
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RECEPTY

Korpus z piSkotového cesta

4 vajcia, oddelené bielky od zltkov

Y hrnceka krupicového cukru

1 hrn¢ek (150 g) polohrubej muky s kypriacim praskom, preosiatej
3 polievkové lyzZice vody

e  Pouzite §lahaciu metlu AQ®.

e Nastavte rychlostny stuperi 8 a vyslahajte vaje¢né bielky do tuhého snehu. Znizte rychlost na stupen 1
a pomaly pridavajte cukor, kym sneh nezhustne a nie je hladky.

Pridajte vaje¢né zltky a opatrne zamiesajte.

Nastavte rychlostny stuperi 1 a striedavo pridavajte muku a vodu. Slahajte, kym sa ingrediencie nespoja.
Cesto nalejte do vopred mierne vymazanej a mukou vysypanej formy na pecenie.

Pecte v predhriatej rure na 180 °C cca 20 - 25 minut.

Upecenu piskdtu nechajte vychladnut na kovovom roste.

Korpus z treného vanilkového cesta

125 g masla, zmaknutého

% hrnceka krupicového cukru

1 kdvova lyzicka vanilkovej esencie

2 vajcia

2 hrnceky (300 g) polohrubej muky s kypriacim praskom, preosiatej
% hrnc¢eka mlieka

Pouzite miesaciu metlu A®).

Nastavte rychlost 8 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 stuperi 2 a pomaly striedavo pridavajte muku a mlieko a $lahajte, kym sa nevytvori
hladké cesto.

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

e  Pecte v predhriatej rure na 180 °C zhruba 45 — 50 minut, alebo kym nie je cesto upecené dozlata.
e Upeceny korpus nechajte vychladnut na kovovej tacke.

Maslové susienky (cca 40 ks)

125 g masla, zmaknutého

% hrnceka krupicového cukru

1 kdvova lyzicka vanilkovej esencie
1 vajce

2 hrnceky (300 g) polohrubej muky
1 kdvova lyzicka prasku do peciva

e  Pouzite miesaciu metlu AQ®.

e Nastavte rychlost 8 a maslo vyilahajte dohladka. Pridajte cukor, vanilkovu esenciu a vajce. Slahajte,
kym nevznikne lahkd a hladka zmes.

¢  ZmiesSajte muku a prasok do peciva.

e Nastavte rychlost 2 a postupne pridavajte muku, kym sa vietko riadne nespoji do jednej hmoty.
Neslahajte vsak prilis dlho.
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e Pomocou lyzicky vytvarujte malé gulky a rovnomerne ich rozlozte na mierne vymazany alebo
papierom na pecenie vylozeny plech. Okolo kazdej gulky nechajte dostatok priestoru. Pomocou
mierne pomucenej vidlicky stlacte kazdu gulku.

e Pecte v predhriatej rdre na 190 °C asi 12 - 15 minut, alebo kym nie su susienky upecené mierne
dozlata.

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

Krémové snehové pusinky (20 — 24 ks)

4 vajecné bielky
1 hrnéek krupicového cukru

e Pouzite slahaciu metlu AQ@.

e Nastavte rychlostny stupen 8 a z vaje¢nych bielkov vyslahajte tuhy sneh. Znizte rychlost na stupen
1 a opatrne pridajte polovicu cukru a zaslahajte ho. Potom pridajte zostéavajuci cukor.

e Pomocou lyzZice naneste malé mnoZstvo snehovej hmoty na mierne vymazany plech. Medzi
jednotlivymi kuskami nechajte asi 3 cm, aby sa nespiekli.

e Pecte v rdre na 120 °C asi 1 az 1%2 hodiny, alebo kym nie si snehové pusinky suché. Nepecte ich
viak prili§ dlho, aby sa nespélili. Vyberte ich z plechu, nechajte bokom vychladnut a skladujte vo
vzduchotesnej nadobe.

Poznamka:
Vad&sie snehové pusinky mézete vytvorit pomocou ozdobovada. Tym sa méze pred|zit ¢as pecenia.

Biely chlieb

4 hrnceky (600 g) chlebovej muky

3 polievkové lyZice suseného mlieka

1%2 kavovej lyzicky soli

1%2 polievkovej lyZice cukru

1 kdvova lyzicka zlepsovaca chleba

2 kavové lyzicky instantného drozdia

2 polievkové lyZice oleja

1% hrnceka (375 ml) vody

chlebova muka navyse, na ru¢né hnetenie

e  Pouzite hnetaci hak AQ®.

eV nadobe zmiesajte muku, susené mlieko, sol, cukor, zlepSovac chleba a instantné drozdie.

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

e Cesto presunte na mierne pomucenu dosku a rukami riadne spracujte hnetenim, kym nie je cesto
dostatocne jemné a hladké.

Poznamka:
Cesto by malo byt v tejto faze velmi dobre prehnetené, aby sa vytvoril lepok, ktory dodava cestu
tU spravnu elasticitu a podporuje kysnutie.

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

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

e 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 dostatoc¢ne vykysnuté. Odoberte potravinovu féliu.
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e Pred pelenim modzete cesto potriet vaje¢nou polevou. Pecte v predhriatej rire na 200 °C asi
40 - 50 minut, alebo kym nie je chlieb upeceny dozlata.

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

Vajecna poleva na chlebové cesto

1 vajce, zlahka rozslahané
2 -3 lyZice vody

e  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 hrnéeky (450 g) chlebovej muky

1 kavova lyzicka soli

2 kéavové lyzicky cukru

2 kéavové lyzicky instantného drozdia
2 polievkové lyzice olivového oleja

1 hrnéek (250 ml) vody

Na potretie:

2 polievkové lyzice olivového oleja

1 polievkova lyZica hrubej soli

2 polievkové lyzice ¢iernych oliv, nakrajanych

e  Pouzite hnetaci hak AQ®.

eV nadobe zmiesajte muku, sol, cukor a drozdie.

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

e Cesto presurite na mierne pomucenu dosku a rukami riadne spracujte hnetenim, kym nevznikne
jemné a hladké cesto.

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

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

e Cesto vlozte do mierne vymazanej teflonovej formy s rozmermi 20 x 30 cm a rozvalkajte do tvaru
formy.

e  Zlahka zakryte potravinovou féliou a nechajte na teplom mieste 20 — 30 minut kysnut, alebo kym
cesto trochu nevykysne. Odoberte potravinovu féliu.

e 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 upeceny dozlata.

e Po vybrati z riry nechajte vychladnut na kovovom roste.
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TECHNICKE UDAJE

MENOVItY rOZSAN NAPETIA .. .ieeeieiieitieee ettt e e st e b e e s 220-240V
Menovity kmitocet
Menovity prikon. .
Hlu¢nost

.1000 W
79 dB(A)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 79 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhladom na referencny akusticky vykon 1 pW.

Zmeny textu a technickych parametrov vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material odloZte na miesto ur¢ené 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 komunéineho odpadu.
Pre spravnu likvidaciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urcené zberné
miesta. Alternativne v niektorych krajinach Eurdpskej unie alebo inych eurépskych
krajinach moézete vratit svoje vyrobky miestnemu predajcovi pri kupe ekvivalentného

I nového produktu. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat cenné
prirodné zdroje a pomahate prevencii potencidlnych negativnych dopadov na zZivotné
prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt dosledky 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 podnikové subjekty v krajinach Eurépskej tnie
Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyZiadajte si potrebné
informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ostatnych krajinach mimo Eurépskej tnie

Tento symbol je platny v Eurdpskej unii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyziadajte
si potrebné informacie o spravnom spésobe likvidacie od miestnych uradov alebo od
svojho predajcu.

c € Tento vyrobok splfia vietky zékladné poziadavky smernic EU, ktoré sa nan vztahuju.
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