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p.  Robot kuchenny

Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

PROSIMY PRZEPLYTAC UWAZNIE | ZACHOWAC NA PRZYSZLOSC.

» Dzieci nie powinny uzywac tego urzadzenia ani sie nim bawic. Urzadzenie
i jego kabel doprowadzajacy nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci.

» Z urzadzenia moga korzysta¢ osoby o obnizonych zdolnosciach fizycznych
i umystowych lub niewielkim doswiadczeniu, o ile jest nad nimi sprawowany
nadzor lub zostaty one pouczone o korzystaniu z urzadzenia w bezpieczny
sposéb i zdaja sobie sprawe z ewentualnego niebezpieczenstwa.

» Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego prosimy upewnic
sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada
napieciu w Panistwa gniazdku.

= Nigdy nie nalezy stosowa¢ wyposazenia, ktdre nie zostato dostarczone razem
z tym urzadzeniem lub ktore nie jest wyraznie zalecone przez producenta.

» Urzadzenie jest przeznaczone i skonstruowane do przetwarzania
standardowych ilosci artykutéw spozywczych w gospodarstwie domowym.

» Urzadzenia nie wolno uzywac w innych celach niz te, do ktorych jest
przeznaczone.

= Nie nalezy uzywac urzadzenia w warunkach przemystowych ani na dworze.

= Nie nalezy stawiac urzadzenia na parapetach okiennych lub niestabilnych
powierzchniach. Urzadzenie nalezy umieszcza¢ wytacznie na réwnej, suchej
i stabilnej powierzchni.

= Nie nalezy umieszczad urzadzenia na kuchence elektrycznej lub gazowej, ani
w poblizu otwartego ognia lub urzadzen bedacych zrédtem ciepta.

» Nalezy zadbac o to, aby wtyczki kabla sieciowego nie zetknety sie z woda
lub wilgocia.

= Nie nalezy uzywac wielu nasadek rownoczesnie.

» Urzadzenia (z wyjatkiem zdejmowanych nasadek) nie nalezy my¢ pod biezaca
woda ani zanurzac¢ go w wodzie lub innej cieczy.

= Nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie oraz odtaczyc je od zrédta zasilania
w przypadku nieuzywania urzadzenia, zostawienia go bez nadzoru, a takze
przed jego montazem, demontazem, czyszczeniem lub konserwacja. Przed
demontazem urzadzenia oraz wymiang akcesoriow lub dostepnych czesci
ruchomych nalezy odczeka¢ do momentu ich catkowitego zatrzymania.
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Ze wzgledow bezpieczenstwa urzadzenie zostato wyposazone w mechanizm
zabezpieczajacy, ktory uniemozliwia wtgczenie silnika, kiedy ramie urzadzenia
jest odchylone.

Przed rozpoczeciem eksploatacji urzadzenia nalezy upewnic sie, ze zostato
ono prawidtowo zmontowane i ze ramie znajduje sie w pozycji poziome;j.
Gorace ciecze lub potrawy nalezy przed zmiksowaniem pozostawi¢ do
ostygniecia.

Nie nalezy dopusci¢ do mielenia kosci, skorup orzechéw lub innych twardych
skfadnikow.

Urzadzenie nie moze pracowacd bez przerwy przy duzym obcigzeniu dtuzej niz
10 minut. Przed ponownym uruchomieniem urzadzenia nalezy pozostawic
je do schtodzenia na co najmniej 30 minut.

Podczas pracy urzadzenia nie nalezy odchyla¢ ramienia ani wktadac do misy
rak lub przedmiotoéw, takich jak n6z kuchenny, widelec lub tyzka drewniana.
Nie nalezy dotykac obracajacych sie czesci ani nasadek oraz nalezy zadbac
o to, aby w poblizu nie znajdowaty sie przedmioty obce, np. ubranie, wtosy,
itp. W przeciwnym wypadku mogtoby dojs¢ do obrazen lub uszkodzenia
urzadzenia.

Jesli jakis przedmiot, na przyktad tyzka, spadnie do misy do miksowania
w trakcie pracy urzadzenia, nalezy natychmiast ustawic regulator predkosci
na pozycje OFF (tryb czuwania), odtagczy¢ przewdd zasilania od gniazdka
i wyjac przedmiot z misy.

Jedli sktadniki przywierajg do nasadek lub $cianek miski, nalezy wytaczy¢
urzadzenie i odtaczyc je od gniazdka sieciowego. Oczyscic topatka nasadki
i Scianki miski. Nastepnie mozna kontynuowac¢ miksowanie.

Nie nalezy przy uzyciu palcéw lub przedmiotow przepychac sktadnikow
przez przewdd podajacy maszynki do miesa lub przez nasadke do krojenia
i scierania. Do tego celu stuzy popychacz dotgczony do urzadzenia jako
wyposazenie dodatkowe.

Urzadzenia nie nalezy uruchamia¢ bez produktéw. Niewtasciwe korzystanie
z urzadzenia moze niekorzystnie wptyna¢ na jego trwatos¢.

Przed odtozeniem urzadzenia nalezy upewnic sig, ze ramie podstawy jest
ztozone w pozycji poziome;j.

Nie umieszczac ciezkich przedmiotéw na kablu sieciowym. Nalezy zadbac¢
o to, aby przewdd sieciowy nie zwisat przez krawedz stotu lub aby nie doszto
do jego kontaktu z gorgcymi powierzchniami.
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= Nie odfgczac urzadzenia od gniazdka sieciowego poprzez pocigganie za kabel
sieciowy. Mogtoby dojs¢ do uszkodzenia kabla sieciowego lub gniazdka.
Przewdd nalezy odtaczy¢ od gniazdka ciggnac za wtyczke przewodu
sieciowego.

= Jesli kabel sieciowy jest uszkodzony, nalezy powierzy¢ jego wymiane
wyspecjalizowanemu serwisowi. Nie wolno uzywac urzadzenia
z uszkodzonym przewodem zasilajacym lub wtyczka.

» Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym, nie nalezy naprawiac
ani dokonywac jakichkolwiek przerébek urzadzenia samemu. Wszelkie
naprawy lub regulacje tego urzadzenia nalezy powierzy¢ autoryzowanemu
serwisowi. Jakakolwiek ingerencja w urzadzenie powoduje ryzyko utraty
praw wynikajgcych z gwarancji z tytutu niewtasciwej pracy lub jakosci.
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Robot kuchenny

Instrukcja obstugi

Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o doktadne zapoznanie sie z niniejsza
instrukcja, nawet jezeli uzywajg Panstwo produktu podobnego typu. Prosimy
korzystac z urzadzenia tylko tak, jak jest to opisane w instrukgji uzytkowania.
Instrukcje nalezy zachowac do ewentualnego zastosowania w przysztosci.

Minimalnie w czasie trwania roszczen z wadliwej realizacji, ewent. ustawowej
gwarangji zalecamy przechowywac oryginalne opakowanie transportowe,
materiat opakowania, dowdd zakupu i potwierdzenie zakresu odpowiedzialnosci

1.3 Umiesci¢ mise nierdzewna A4 w otworze w podstawie A5 i przymocowac

2.

ja poprzez przekrecenie w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.
Jesdli misa A4 jest przymocowana prawidtowo, nie mozna jej podnies¢ bez
podstawy A5.

Przymocowanie nasadki (haka do ka do

lub mieszaka do ubijania)

Podczas nakfadania nasadki nalezy zablokowac ramie A8 w pozycji otwartej,
por. punkt 1.2 rozdziatu Wkfadanie misy do miksowania. Natozy¢ jedna
z nasadek na wat gtowicy miksujacej A9 tak, aby wat A9 wszedt do otworu
w nasadce. Docisna¢ nasadke w kierunku gtowicy miksujacej A8 i przekrecic¢
ja w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby doszto do jej
przymocowania do watu A9.

[N}

Jedna reka przytrzymac nasadke i delikatnie pociggnad jg w dot. Jesli nasadka
jest prawidtowo przymocowana do watu A9, nie dojdzie do jej poluzowania.
Jesli do misy do miksowania A4 nie beda od razu wktadane sktadniki, nalezy

sprzedajacego lub karte gwarancji. W razie transportu zalecamy zapakowac 2.
urzadzenie ponownie do oryginalnego pudetka od producenta.

OPIS URZADZENIA przesunac przycisk A10 w gore, przytrzymac go i obnizy¢ ramie A8 do pozycji
A1 Hak do ugniatania A8 Odchylane ramie z glowica poziomej. Po zablokowaniu ramienia A8 w pozycji poziomej zwolni¢ przycisk
A2 Mieszak balonowy do ubijania wielofunkcyjna A10.
A3 Miotetka do mieszania w ksztatcie A9 Wat do umocowania nasadek A1,

litery A / FLEXI miotetka do A2lub A3 3. L dek i misy do

mieszania w ksztalcie litery A A10 Suwak do odblokowania ramienia 3.1 Przesunac przycisk A10 w gére i przytrzymac go w tej pozycji. Przechylic ramie
A4 Naczynie z stali nierdzewnej A8 A8. Aby zablokowac ramie A8 w potozeniu otwartym, zwolnic¢ przycisk A10.

z uchwytami (pojemnosé 4,5 1) znajduje sie z tytu ramienia 3.2 Przytrzymac nasadke i delikatnie przycisnac jg w kierunku gtowicy miksujacej

/Naczynie ze stali nierdzewnej A11 Pokretto kontroli predkosci A8. Nastepnie przekrecic ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara,

2 jedna rekojescia (pojemnosé 5 1) umozliwia ustawienie 9 stopni aby ja zwolni¢ z watu silnika A9 i zdjac ja. Przekreci¢ mise do miksowania A4
A5 Podstawa predkosci w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjac ja z podstawy
A6 Przycisk do zwolnienia nasadki do OFF (wytaczenie i przejécie do trybu AS5. Umiescic ramig A8 z powrotem w pozycji poziomej.

mielenia migsa oraz nasadki do czuwania) - ustawienie stopnia

$cierania i krojenia predkosci 1,2,3,4,5,6,7,8 MAX OBSLUGA MIKSERA

znajduje sie pod zdejmowana A12 No6zki antyposlizgowe 1. Przechyli¢ ramig A8 i umiescic sktadniki w misie A4 umieszczonej w podstawie

A

2. Przechyli¢ ramie A8 z przymocowang nasadka do pozycji poziomej.

3. Upewnic sie, ze robot kuchenny jest prawidtowo zmontowany i ze regulator
predkosci A11 jest ustawiony w pozycji OFF (tryb czuwania). Podtaczy¢ kabel
doprowadzajacy do gniazdka napiecia elektrycznego.

4. Przy uzyciu regulatora predkosci A11 ustawi¢ odpowiednia predko$c w zakresie
od 1do 8. Najpierw nalezy ustawic nizsza predkos¢, aby zapobiec rozpryskiwaniu
sktadnikéw. Po wymieszaniu sktadnikow nalezy zwiekszy¢ predkos¢ do
odpowiedniego stopnia. Predkos¢ mozna w razie potrzeby regulowac na biezaco.

A

pokrywa A7

Pokrywa zdejmowana jednostki

do umocowania nasadki do

mielenia migsa oraz nasadki do

Scierania i krojenia

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wyja¢ urzadzenie i jego wyposazenie z materiatu opakowaniowego.

2. Wszystkie zdejmowane czesci, tj. hak do ugniatania A1, mieszak do ubijania
A2, mieszak do mieszania A3 oraz nierdzewna mise do miksowania A4, nalezy
dokfadnie umy¢ ciepta woda z dodatkiem neutralnego $rodka do mycia naczyn.
Nastepnie nalezy wyptukac je czysta woda i doktadnie wytrze¢ do sucha delikatna
Sciereczka.

A13 Pokrywka do przechowywania
na naczynie o pojemno)ci 4,5/
Pokrywka do przechowywania na
naczynie o pojemnosci 5 |

A7
Uwaga:

Maksymalny cigzar sktadnikéw, ktére mozna opracowac w jednej
dawce, wynosi 1,5 kg. Maksymalna ilo$¢ biatek, ktérag mozna ubijac¢
naraz to 8 szt.

PRZEZNAPLENIE ROBOTA KUCHENNEGO

= Dzieki szerokiemu wyborowi akcesoriéw robot kuchenny znajdzie zastosowanie
w kazdej kuchni. Mozna go uzywa¢ do miksowania, ubijania, ugniatania,
szatkowania, Scierania lub wytwarzania kebabéw i domowych kietbas.

Uwaga:

Chcac usunad sktadniki ze $cianek misy do miksowania A4 i nasadki,
nalezy w pierwszej kolejnosci wytaczy¢ robot kuchenny poprzez
ustawienie regulatora predkosci A11 w pozycji OFF (tryb czuwania)
i odlaczy¢ go od gniazdka sieciowego. Nastepnie nalezy usunac
sktadniki plastikowa szpatutka.

MIKSOWANIE, UBIJANIE | UGNIATANIE

SYSTEM MIKSOWANIA PLANETARNEGO

System miksowania planetarnego jest oparty na zasadzie podwdéjnych obrotéow
nasadki. Nasadka porusza sie po wewnetrznym obwodzie misy w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i jednoczesnie wokét wiasnej osi
w przeciwnym kierunku. Dzigki temu zapewniona jest doktadna i rownomierna
obrébka sktadnikéw znajdujacych sie w misie.

Maksymalny czas pracy urzadzenia wynosi 10 minut. Urzadzenie nie
moze pracowac bez przerwy diuzej niz podano powyzej. Zasada ta
obowiazuje w szczegélnosci przy duzym obcigzeniu (np. podczas
obrébki ciezkich, gestych ciast). Jedli urzadzenie pracowato z duzym
obciagzeniem, przed kolejnym uruchomieniem nalezy pozostawic je na
co najmniej 10 minut do wystygniecia.

WYBOR TYPU NASADKI
TYP NASADKI

Hak do ugniatania A1

5. Po zakoriczeniu uzywania nalezy ustawic regulator predkosci A11 w pozycji OFF
(tryb czuwania) i odfaczy¢ kabel doprowadzajacy od gniazdka sieciowego.

6. Zdemontowac robot kuchenny zgodnie z instrukcja podang w rozdziale Montaz
i demontaz robota kuchennego. Uzy¢ plastikowej szpatutki w celu usuniecia
sktadnikéw z misy do miksowania A4 i nasadki.

7. Po kazdym uzyciu wyczyscic robot zgodnie z zaleceniami podanymi w rozdziale
Czyszczenie i konserwacja.

ZASTOSOWANIE

Stuzy do ugniatania i przygotowywania cigzkich

i pozywnych ciast zawierajacych drozdze, np. do
ciasta chlebowego.

Stuzy do miksowania $rednio ciezkich i lekkich ciast
bez drozdzy, do mieszania polew, kreméw, nadzier
itp.

Stuzy do ubijania catych jajek lub biatek, $mietany,
lekkich ciast, pianki kremowej itp. Nie nalezy go uzywac

Mieszak do mieszania
A3

Mieszak do ubijania A2 SZYBKI PRZEWODNIK PO MIKSOWANIU

do miksowania cigzkich i pozywnych ciast. Typ dki | Skiadniki Nlosé Czas ) Wybér o
przetwarzania | predkosci
MONTAZI DEMONTAZ ROBOTA KUCHENNEGO_ . Mlészék do Biatko jaj maks. 8 szt. 5 minut Poziom 8
= Przed rozpoczeciem montazu lub demontazu robota kuchennego nalezy ubijania A2
upewnic sig, ze jest on wytaczony i odtaczony od gniazdka napiecia elektrycznego. Mieszak do $mietana 250 ml 3 minuty Poziom 8
ubijania A2
1. Wktadanie misy do mik i Mieszak do . o Hln iai : i
- M 3 26tk 1 it P 3-5
1.1 Umiesci¢ robot kuchenny no réwnej i suchej powierzchni, np. na blacie ubijania A2 ajonez “oftkaja) minuta oziom
kuchennym. Mieszak do , . .
1.2 Przesunac przycisk A10 w gore i przytrzymac go w tej pozycji. Przechyli¢ ramie mieszania A3 Clastotortowe |ok.-800g 6 minut Poziom 3-7
A8. Aby zablokowac ramie A8 w potozeniu otwartym, zwolnic¢ przycisk A10. Hak do Ciasto maks. 600 . .
" . . 4 minuty Poziom 3
ugniatania A1 |chlebowe g maki
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Uwaga:

Wyzej wymienione czasy przetwarzania majg charakter orientacyjny.
Aby nie dochodzito do rozpryskiwania sktadnikéw poza mise, nalezy
wybra¢ jako poczatkowa predkos¢ 1 lub 2. Nastepnie w zaleznosci od
potrzeby mozna ustawi¢ wyzszg predkos¢.

PLYSZPLENIE | KONSERWACJA

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy zawsze wytaczy¢ robot kuchenny poprzez
ustawienie regulatora predkosci A11 w pozycji OFF oraz odtaczenie urzadzenia
od gniazdka sieciowego.

Po kazdym uzyciu nalezy doktadnie umy¢ akcesoria (nasadki muszg zostac
najpierw rozebrane na poszczegdélne czesci) ciepta woda z dodatkiem
neutralnego ptynu do mycia naczyn. Nastepnie nalezy optukac je czysta biezacq
wodg i wytrze¢ doktadnie do sucha delikatng Sciereczka.

A

A4

Uwaga:

Plastikowe akcesoria mozna my¢ w zmywarce do naczyn. Nie myé
metalowych czesci w zmywarce, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
uszkodzenia ich powierzchni. Niektére produkty spozywcze moga
powodowac odbarwienia plastikowych elementéw. Jesli tak sie stanie,
nalezy pokry¢ te czesci warstwa oleju spozywczego, a nastepnie umyc.

Rada:

Po zakoriczeniu ubijania biatek jaj nalezy najpierw optuka¢ mieszak do
ubijania A2, a nastgpnie mise do miksowania A4 zimna woda. Uzycie
goracej wody doprowadzi do stwardnienia resztek biatek, przez co ich
usuniecie bytoby trudniejsze.

= Do czyszczenia podstawy A5 i ramienia A8 nalezy uzy¢ Sciereczki zwilzonej
w stabym roztworze srodka do mycia naczyn. Nastepnie wytrze¢ wszystko
do sucha.

= Nigdy nie nalezy zanurza¢ urzadzenia ani kabla zasilania w wodzie lub
jakiejkolwiek innej cieczy. Do czyszczenia nie nalezy uzywac rozciericzalnikow
ani rozpuszczalnikdw lub $rodkéw czyszczacych o charakterze $ciernym.
W przeciwnym wypadku moze dojs¢ do zniszczenia powierzchni urzadzenia.

PRZECHOWYWANIE

= W przypadku niekorzystania z robota nalezy przechowywac go w suchym
miejscu poza zasiegiem dzieci. Upewnic sig, ze ramie A8 jest odchylone do
pozycji poziomej..

WSKAZOWKI | RADY DOTYPLACE PRZYGOTOWYWANIA
ROZNYCH RODZAJOW CIASTA | PIEPLENIA

CIASTO CHLEBOWE - SKLADNIKI

MAKA

Jest najwazniejszym sktadnikiem uzywanym do pieczenia chleba. Wraz
z drozdzami tworzy strukture bochenka. Podczas mieszania z cieczgq zawarte
w niej biatka zaczynajg tworzy¢ gluten. Gluten to sie¢ elastycznych wiékien
zamykajacych gazy produkowane przez drozdze w kierunku do wewnatrz.

Biata maka pszenna

Sprzedawana jest jako maka piekarnicza, chlebowa lub maka pszenna tortowa.
Maka tortowa jest najbardziej dostepna, ale lepsze wyniki mozna uzyskac przy
uzyciu maki zawierajacej co najmniej 11 do 12 % biatka. Przepisy podane w tej
instrukcji wymagaja uzycia maki chlebowej o zawartosci biatka 11%. Informacja
ta jest podana na opakowaniu maki. Maki nie nalezy przesiewac ani nie nalezy
uzywac maki z proszkiem spulchniajagcym, o ile w przepisie nie podano inaczej.

Maka pszenna petnoziarnista

Jest produkowana z ziaren pszenicy, zawiera otreby i kietki. Chleb pieczony z tego
rodzaju maki bedzie ciezszy. Aby uzyska¢ mniej zwarty chleb, nalezy zastapic¢
jeden kubek maki petnoziarnistej biata maka chlebowa.

Maka zytnia

Bardzo popularna maka do pieczenia chleba. Ma duzg zawartos¢ substancji
mineralnych, ale niska zawartos¢ biatka. Z tego wzgledu jest zazwyczaj faczona
z maka pszenng, aby chleb dobrze wyrastat.

Maka glutenowa

W procesie produkcji dochodzi do ekstrakgji zawartosci glutenu z ziaren pszenicy.
Dodanie maki pszennej moze ulepszy¢ strukture i jakos¢ chleba w przypadku
uzycia maki o nizszej zawartosci biatka.

MIESZANKI CHLEBOWE
Zawieraja make, cukier, mleko w proszku, sél i inne sktadniki, jako np. ulepszacze
chleba. Dodaje sie zazwyczaj wode i drozdze.

ULEPSZAPLE CHLEBOWE

Sa dostepne w supermarketach i sklepach ze zdrowa zywnoscia. Skfadniki
zawarte w ulepszaczu chleba to zazwyczaj kwasy spozywcze, takie jak kwas
askorbinowy (witamina C) i enzymy (amylazy) ekstrahowane z maki pszennej.
Ulepszacz chleba pomaga wzmocni¢ ciasto, dzieki czemu bochenek ma
wigksza objetosc¢ i delikatniejsza strukture. Chleb jest stabilniejszy i ma dtuzsza
przydatno$¢ do spozycia.

CUKIER
Dodaje stodycz, smak i brazowy kolor skérki chleba. Jest dodawany do drozdzy.
Stosuje sie biaty lub brazowy cukier albo midd.

MLEKO W PROSZKU | PRODUKTY MLEPLNE

Wzmacniajg smak i zwigkszajg warto$¢ odzywcza chleba. Stosowne i fatwe
w uzyciu jest mleko w proszku. Nalezy je przechowywac w szczelnym pojemniku
w lodéwce. Mozna réwniez skorzysta¢ z mleka sojowego w proszku. Zwigksza
ono jednak sztywnos¢ chleba. Swiezego mleka nie nalezy niczym zastepowac,
o ile w przepisie nie podano inaczej.

SOL

Jest waznym dodatkiem przy pieczeniu chleba. Zwigksza nasiakliwos¢ ciasta,
ulepsza ugniatanie, wzmacnia tworzenie glutenu, ma wptyw na ksztatt bochenka,
strukture o$rédki, kolor skorki i smak oraz zwigksza okres przydatnosci do
spozycia chleba. Poniewaz przeciwdziata wyrastaniu chleba, nalezy jg doktadnie
odmierzac.

TLUSZPL

Dodaje smak i utrzymuje wilgo¢. Mozna skorzystac z olejow roélinnych, np.z oleju
szafranowego, stonecznikowego lub rzepakowego. W przepisach mozna zastapic¢
oleje mastem lub margaryna, jednakze moze to doprowadzi¢ do zabarwienia
skorki na zétto.

DROZDZE

Uzywane sg jako dodatek do wyrastania. W przepisach podanych w tej instrukcji
uzywane s3 drozdze suszone. Przed uzyciem suszonych drozdzy nalezy zawsze
sprawdzi¢ okres przydatnosci do spozycia, poniewaz przeterminowane drozdze
moga spowodowad, ze ciasto nie wyrosnie.

Swiezych lub prasowanych drozdzy nalezy uzy¢ trzy razy wiecej niz drozdzy
suszonych. Do utworzenia zaczynu potrzebny jest ptyn, cukier i ciepto.

SZYBKO ROSNACE DROZDZE

To mieszanka drozdzy i preparatu ulepszajacego do chleba. Chcac zastgpi¢
zwykte drozdze z przepisu tym rodzajem drozdzy, nie nalezy dodawac
ulepszacza do chleba. Szybko rosnacych drozdzy nie nalezy uzywac w potaczeniu
z mieszankami chlebowymi, poniewaz zazwyczaj zawieraja juz one ulepszacz.

WODA

Zazwyczaj uzywa sie wody z kranu. Chtodng wode nalezy najpierw podgrzaé
do temperatury pokojowej. Zbyt goraca lub zbyt zimna woda uniemozliwia
tworzenie glutenu.

JAJKA

Wystepuja w niektorych przepisach na chleb. Wspomagaja wyrastanie
i zwiekszajg warto$¢ odzywcza chleba. Dodaja smaku i sprawiaja, ze osrodka jest
delikatniejsza. Uzywane sg zazwyczaj do stodszych rodzajéw chleba.

INNE SKLADNIKI

Skfadniki takie jak suszone owoce, orzechy, kawatki czekolady itp., ktére powinny
pozosta¢ w catosci w upieczonym chlebie, nalezy rozproszy¢ w ciescie. Nalezy do
dodawac stopniowo podczas gniecenia przed wyrastaniem ciasta.

CIASTO CHLEBOWE - PRZYGOTOWANIE

= Nalezy sprawdzi¢ date waznosci lub przydatnosci do spozycia wszystkich
sktadnikow.

Sktadniki nalezy dodawac w kolejnoéci podanej w przepisie.

Otwarte artykuty spozywcze nalezy przechowywac w szczelnych pojemnikach.
Sktadniki wyjete z lodéwki nalezy przed uzyciem podgrza¢ do temperatury
pokojowej.

O ile w przepisie nie podano inaczej, nalezy skorzysta¢ z maki chlebowej. Nie
nalezy uzywac maki zawierajacej mniej niz 11 % biatka.

Nie nalezy uzywa¢ maki z proszkiem spulchniajgcym do pieczenia chleba
drozdzowego, o ile w przepisie nie podano inaczej.

W przypadku mieszkania w miejscu powyzej 900 m n. m, prawdopodobnie
nalezy zmienic ilos¢ drozdzy w przepisie. Im wyzsza wysokos¢ nad poziomem
morza, tym nizsze cisnienie powietrza i tym szybciej ciasto wyrasta. Zalecamy
uzyc¢ o Vatyzeczki mniej drozdzy niz podano w przepisie.

W przypadku goracej i wilgotnej pogody nalezy uzyc o Va tyzeczki mniej drozdzy
niz podano w przepisie, aby ciasto nie wyrosto nadmiernie.
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Wiasciwosci maki moga sie zmienia¢ w zaleznosci od pory roku lub sposobu
magazynowania. W takim wypadku nalezy dostosowac ilo$¢ wody i maki
w sposob opisany ponizej. Jesli ciasto jest zbyt lepkie, nalezy dodac od 1 do
2 tyzek maki. Jedli ciasto jest zbyt suche, nalezy doda¢ od 1 do 2 tyzeczek wody.
Aby doszto do wchtonigcia dodanych sktadnikéw, nalezy odczekac kilka minut.
Ciasto zawierajace odpowiednia ilo$¢ maki i wody mozna uksztattowac w gtadki
bochenek, ktory jest w dotyku wilgotny, ale nie lepi sie.

Jak przygotowac zaczyn

Do czystej szklanej miski wla¢ ciepta wode w ilosci podanej w przepisie.
Nastepnie dodac odpowiednig ilo$¢ $wiezych lub prasowanych drozdzy wraz
z 1 tyzeczka cukru i 1 tyzeczka maki. Wymiesza¢ wszystko ostroznie i przykry¢
plastikowa torebka. Pozostawi¢ w cieptym miejscu (30 °C) na ok. 30 minut lub
do momentu, kiedy mieszanka napecznieje i utworzy sie piana. Te mieszanke
nalezy natychmiast wykorzystac.

Wyrastanie w cieplym miejscu

Drozdze wymagaja ciepta podczas kwaszenia oraz w cieécie, aby mogty zwiekszy¢
objetos¢. Ciepte miejsce do wyrastania ciasta nalezy utworzy¢ poprzez potozenie
blachy do pieczenia na misce z dostatecznie ciepta woda. Potozy¢ na blasze
przygotowane ciasto i przykry¢ je lekko nattuszczong, grubsza torebka lub
Scierka do naczyn. Do wyrastania potrzebne jest ciepte miejsce bez przeciagéw.
Pozostawic ciasto do wyro$niecia, dopoki nie podwoi swojej objetosci.

CIASTO TORTOWE | NA DELIKATNE PIEPLYWO - SKLADNIKI

MAKA
Maka uzywana do ciast i delikatnego pieczywa powinna mie¢ nizsza zawarto$¢
biatka (glutenu) niz maka uzywana do pieczenia chleba.

Maka krupczatka i maka tortowa
Ma nizsza zawartos¢ biatka (glutenu) i dodaje pieczonym produktom, takim jak
torty, babeczki, delikatne pieczywo, placki i nalesniki, delikatniejsza strukture.

Maka z proszkiem do pieczenia

To mieszanka maki i preparatéw spulchniajacych, jak np. proszek do pieczenia. Aby
sporzadzi¢ mieszanke 1 kubka maki z proszkiem do pieczenia, nalezy wymieszac¢
1 kubek maki i 2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Maka petnoziarnista

Zawiera otreby i kietki pszenne i moze zosta¢ wykorzystana do ciasta na babeczki
i rolady. Struktura produktéw upieczonych z maki petnoziarnistej bedzie bardziej
zwarta.

Maka kukurydziana

Jest produkowana z kukurydzy i wykorzystywana do niektdrych pieczonych
produktéw, ktérym dodaje delikatniejsza strukture. Moze by¢ wykorzystywana
do zageszczenia soséw i deseréw.

Maka ryzowa
Jest produkowana z ryzu. Stuzy do ztagodzenia struktury pieczonych produktéw,
takich jak delikatne herbatniki.

PROSZEK DO PIEPLENIA
Jest wykorzystywany jako srodek spulchniajacy do pieczenia.

SODA OCZYSZCZONA

Znana réwniez jako wodoroweglan sodu. Mozna jej uzywac jako substancji
spulchniajacej lub w celu uzyskania ciemniejszego koloru niektorych pieczonych
produktow.

MASLO

Nadaje pieczonym produktom specyficzny smak i delikatng strukture.
W niektorych przepisach mozna zastgpi¢ mastem olej. Uzyskany smak i struktura
pieczonych produktéw bedzie jednak inna. W tym wypadku nalezy uzy¢
o Yamniej masta niz oleju podanego w przepisie. Przed przystapieniem do
ubijania masta z cukrem nalezy pozostawic je do zmigkczenia w temperaturze
pokojowej.

JAJKA

Powinny mie¢ temperature pokojowa, aby pieczone produkty mogty uzyskac
prawidtowa objetos¢. Rozbi¢ poszczegélne jajka i wlac je do innego naczynia,
a nastepnie doda¢ do pozostatych sktadnikdw, aby zapobiec ewentualnemu
uszkodzeniu catej dawki, o ile ktores z jajek bytoby zepsute. Chcac ubijac biatka,
nalezy oddzieli¢ je dokfadnie od zéttek. Zottka jajek zawieraja tluszcz, a ich
resztki uniemozliwiaja ubicie biatek. Przed rozpoczeciem ubijania biatka nalezy
upewnic sig, ze mieszak do ubijania i miska do miksowania sg catkowicie czyste
i pozbawione resztek ttuszczu. W przeciwnym wypadku biatka mogtyby sie nie
ubic.

MLEKO

O ile w przepisie nie podano inaczej, nalezy uzy¢ mleka petnottustego. Mozna
réowniez uzy¢ mleka odtluszczonego lub potttustego, ale uzyskany smak
i struktura pieczonych produktéw moze by¢ inna.

CUKIER

Wykorzystywany jest zazwyczaj biaty cukier krysztat. Dodaje on smaku, tworzy
strukture i kolor pieczonych produktow.

Czesto uzywany jest rowniez drobny cukier, ktéry z fatwoscig rozpuszcza sie
podczas ubijania z mastem. Aby uzyskac inny smak, strukture i kolor pieczonych
produktéw, mozna skorzystac z bragzowego cukru.

PIEPLENIE

= Zagrzac piekarnik tak, aby osiagnac nalezyta temperature przed rozpoczeciem
pieczenia.

= Temperatura i czas pieczenia moga sie rézni¢ w zaleznosci od typu piekarnik.

W przypadku uzycia piekarnika z termoobiegiem nalezy obnizy¢ temperature

podang w przepisie o ok. 15-20 °C.

O ile jest to mozliwe, zamiast posypywania form i blach do pieczenia maka

mozna skorzystac z papieru do pieczenia. Aby papier do pieczenia nie $lizgat

sie po gtadkiej powierzchni formy do pieczenia, mozna posmarowac forme

niewielka iloscig tuszczu.

Przed wyjeciem upieczonego produktu z piecyka nalezy najpierw sprawdzic,

czy jest gotowy. Nalezy dotknac lekko powierzchni pieczonego produktu. Jesli

odksztatci sie ona do pierwotnego stanu, produkt powinien by¢ upieczony.

Ostroznie wbij szpikulec do $rodka pieczonego produktu i wyciagnij go. Jesli

ciasto nie lepi sie na szpikulec, oznacza to, ze produkt jest upieczony.

Aby ciastka byty bardziej chrupiace, nalezy wyjac¢ blache do pieczenia z piecyka

iumiescic ja na metalowym ruszcie. Poszczegdlne kawatki upieczonego produktu

nalezy przesunac¢ na blasze z miejsca, w ktérym sie piekty i pozostawi¢ do

ostygniecia. Po ostygnieciu nalezy przesuna¢ je z blachy na tace.Po zchladnuti

je presunite z plechu na tac.

PRZEPISY

Korpus z ciasta biszkoptowego

4 jajka, oddzielone biatka od zéttek

a kubka drobnego cukru

1 kubek (150 g) przesianej maki krupczatki z proszkiem do pieczenia

3 tyzki wody

= Skorzystaj z mieszaka do ubijania A2.

= Ustaw stopien predkosci na 8 i ubij biatka jajek na gesta piane. Obniz predkos¢
na stopien 1i powoli dodawaj cukier do momentu, kiedy piana zesztywnieje
i stanie sie gtadka.

Dodaj zéttka jajek i delikatnie je wymieszaj.

Ustaw stopien predkosci na 1i dodawaj na przemian make i wode. Ubijaj, dopdki
sktadniki sie nie potacza.

Wilej ciasto do lekko wysmarowanej i posypanej maka formy do pieczenia.
Piecz w piekarniku nagrzanym na 180 °C przez ok. 20-25 minut.

Pozostaw upieczony biszkopt do wystygniecia na metalowym ruszcie

Korpus z kruchego ciasta waniliowego

125 g miekkiego masta

% kubka drobnego cukru

1 tyzeczka esencji waniliowej

2 jajka

2 kubki (300 g) przesianej maki krupczatki z proszkiem do pieczenia

¥ kubka mleka

= Skorzystaj z mieszaka do mieszania A3.

Ustaw predkos¢ na 8 i ubijaj masto z cukrem do momentu, kiedy mieszanka
bedzie pulchna i gtadka.

Dodaj esencje waniliowg, jajka jedno po drugim i dokfadnie je ubij.

Obniz predko$¢ na stopien 2 i powoli dodawaj na przemian make i mleko. Ubijaj
do momentu, kiedy powstanie gtadkie ciasto.

Wilej ciasto do wysmarowanej i posypanej maka formy do pieczenia o srednicy
22cm.

Piecz w piekarniku nagrzanym na 180 °C przez ok. 45-50 minut lub do momentu,
kiedy ciasto bedzie upieczone na ztoty kolor.

Pozostaw upieczony korpus do wystygniecia na metalowej tacce.

Ciastka maslane (ok. 40 szt.)
125 g migkkiego masta

% kubka drobnego cukru

1 tyzeczka esencji waniliowej

1 jajko

2 kubki (300 g) maki krupczatki
1 tyzeczka proszku do pieczenia
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Skorzystaj z mieszaka do mieszania A3.

Ustaw predko$¢ na 8 i ubij masto na gtadko. Dodaj cukier, esencje waniliowa
i jajka. Ubijaj do momentu powstania lekkiej, gtadkiej mieszanki.

Zmieszaj make i proszek do pieczenia.

Ustaw predkos¢ na 2 i stopniowo dodawaj make, az wszystko potaczy sie w jedng
mase. Nie ubijaj jednak zbyt dtugo.

Za pomocg tyzeczki uksztattuj mate kulki i rozt6z je rownomiernie na lekko
wysmarowanej blasze lub wytozonej papierem do pieczenia. Pozostaw wokot
kazdej kulki dostateczng ilos¢ miejsca. Ugniec kazda kulke za pomoca widelca
lekko obtoczonego w mace.

Piecz w piekarniku nagrzanym do 190 °C przez ok. 12-15 minut lub do momentu,
kiedy ciastka beda upieczone na ztoty kolor.

Wyjmij ciastka z blachy i pozostaw je do ostygniecia na metalowym ruszcie.

Kremowe bezy (20-24 szt.)

4 biatka jajek

1 kubek drobnego cukru

Skorzystaj z mieszaka do ubijania A2.

Ustaw predkos¢ na 8 i ubij z biatek sztywnga pianke. Obniz predkos¢ na stopien
1 delikatnie dodaj i ubij potowe cukru. Nastepnie dodaj reszte cukru.

Za pomoca tyzki nanies¢ niewielka ilos¢ ubitej masy na lekko wysmarowana
blache. Pozostaw pomiedzy poszczegélnymi bezami ok. 3 cm miejsca, aby sie
nie przypiekly.

Piecz w piecyku w temperaturze 120 °C przez ok. 1 do 1%z godziny lub do
momentu, kiedy bezy beda suche. Nie piecz zbyt dtugo, aby sie nie spality. Wyjmij
je z blachy, pozostaw do ostygniecia i przechowuj w szczelnym pojemniku.

Uwaga:
Wigksze bezy mozna uksztattowac za pomoca wyciskarki. Na skutek
tego moze dojs¢ do przedtuzenia czasu pieczenia.

Bialy chleb

4 kubki (600 g) maki chlebowej

3 tyzki stotowe mleka w proszku

1%2 tyzeczki soli

1% tyzki stotowej cukru

1 tyzeczka ulepszacza chleba

2 tyzeczki drozdzy instant

2 tyzki stotowe oleju

1% kubka (375 ml) wody

maka chlebowa do recznego ugniatania

Skorzystaj z haka do ugniatania A1.

Wymieszaj w misce make, mleko w proszku, sél, cukier, ulepszacz chleba i drozdze
instant.

Ustaw predkos¢ na 1-2 i dodawaj powoli do sypkiej mieszanki wode i olej.
Ugniataj catos¢ do momentu, kiedy zacznie sig ksztattowac ciasto.

Przesun ciasto na powierzchnie lekko posypana maka i ugniataj ciasto recznie
do momentu, kiedy stanie sie delikatne i gtadkie.

A

Uwaga:

Ciasto powinno zosta¢ w tej fazie dobrze ugniecione, aby doszto do
utworzenia glutenu, ktéry wspomaga wyrastanie i sprawia, ze ciasto
staje sie elastyczne.

W16z ciasto do duzej misy i przykryj je folig. Pozostaw je w cieptym miejscu na
ok. 20 minut lub do momentu, kiedy podwoi swojg objetosc.

Wyjmij wyrosniete ciasto z naczynia i ugniec je ponownie na powierzchni lekko
posypanej maka.

Wtéz ciasto do formy do pieczenia. Zakryj je folig spozywcza i pozostaw w cieptym
miejscu jeszcze przez ok. 30-40 minut do wyrosnigcia lub do momentu kiedy
jest dostatecznie wyrosniete. Zdejmij folie spozywcza.

Przed rozpoczeciem pieczenia mozesz posmarowac ciasto polewa jajeczna.
Piecz w piekarniku nagrzanym do 200 °C przez ok. 40-50 minut lub do momentu,
kiedy chleb bedzie upieczony na ztoty kolor.

Pozostaw upieczony chleb do ostygniecia na 15 do 20 minut, a nastepnie wyjmij
go z formy. Przed krojeniem pozostaw bochenek do catkowitego wystygniecia,
aby sie nie zbit.

Polewa jajeczna na ciasto chlebowe

1 jajko ubite na gtadko

2-3 tyzki wody

= Zmieszaj oba sktadniki tak, aby powstata gtadka mieszanka. Nie ubijaj. W razie
potrzeby przecedz przez sitko. Posmaruj ciasto chlebowe polewg jajeczna
przed pieczeniem.

Focaccia (2-4 porcje)

3 kubki (450 g) maki chlebowej
1 tyzeczka soli

2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki drozdzy instant

2 tyzki stotowe oliwy

1 kubek (250 ml) wody

Do posmarowania:

2 tyzki stotowe oliwy

1 fyzka stotowa gruboziarnistej soli

2 tyzki stotowe pokrojonych czarnych oliwek

Skorzystaj z haka do ugniatania A1.

Wymieszaj w naczyniu make, sol, cukier i drozdze.

Ustaw predkos¢ na 1-2 i dodawaj powoli do sypkiej mieszanki wode i olej.
Ugniataj catosci do momentu, kiedy zacznie sie ksztattowac ciasto.

Przesun ciasto na powierzchnig lekko posypana maka i ugniataj ciasto recznie
do momentu, kiedy stanie sie delikatne i gtadkie.

Wt6z ciasto do duzej misy i przykryj je folig spozywcza. Pozostaw je w cieptym
miejscu na ok. 20 minut do wyrosniecia lub do momentu, kiedy podwoi swoja
objetosc.

Wyjmij wyrosniete ciasto z naczynia i opracuj je ponownie na powierzchni
lekko posypanej maka.

W16z ciasto do lekko posmarowanej formy teflonowej o wymiarach 20 x 30 cm
i rozwatkuj je w ksztatcie formy.

Zakryj je lekko folig spozywczg i pozostaw w cieptym miejscu jeszcze przez ok.
20-30 minut do wyrosniecia lub do momentu kiedy troche wyrosnie. Zdejmij
folie spozywcza.

Posmaruj ciasto oliwa i posyp grubg solg z pokrojonymi oliwkami.

Piecz w piecyku nagrzanym na 200 °C przez ok. 30-35 minut lub do momentu,
kiedy chleb focaccia bedzie upieczony na ztoty kolor.

Po wyjeciu z piecyka pozostaw do wystygniecia do metalowym ruszcie.

KONCOWKA DO PRODUKCJI SWIEZYCH MAKARONOW

LASAGNE

WSTEP

= Koncéwka do produkeji makaronéw STX 011 stuzy jako akcesorium dodatkowe
do robota kuchennego typoszeregu STM 6350WH, STM 6351GR, STM 6352BL,
STM 63530R, STM 6354RD, STM 6355VT, STM 6356YL, STM 6357GG i STM 6358RS.

OPIS KONCOWKI DO PRODUKCJI MAKARONOW

B1 Regulacja grubosci ptatu
Grubos¢ ptatu mozna regulowac w zakresie od 0 do 8, tj. od 0,3 do 2,3 mm
(0,2 mm).

B2 Rolki do watkowania ciasta

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Czesci koncdwki do produkeji makarondéw wyjmij z opakowania.

2. Przed pierwszym zastosowaniem wytrzyj koricowke lekko zwilzong szmatka
i nastepnie poprawnie go wysusz.

CEL ZASTOSOWANIA

= Niniejsza koncéwka stuzy do rozwatkowania $wiezego ciasta. Z niniejszg
koricowka wyprodukujesz ptat do szerokosci 140 mm. Grubos¢ ptatu mozna
regulowac w zakresie od 0,3 do 2,3 mm (+0,2 mm). Ptat mozna recznie pokroi¢
i w ten sposéb przygotowacé makarony Lasagne albo inne rodzaje makaronéw
albo mozna go dalej przerabiac przy pomocy koricdwek do produkcji makaronéw
Tagliatelle, albo Liguine, ktére zakupi¢ mozna jako akcesoria dodatkowe.

MONTAZ | DEMONTAZ KONCOWKI

1. Upewnij sig, ze robot kuchenny jest wytaczony i odtaczony z gniazdka napiecia
elektrycznego. Ramig robota kuchennego musi znajdowac sie w pozycji poziomej
i koricéwka do ubijania, miksowania lub gniecenia, musi zosta¢ zdemontowana.
Z gtowicy wielofunkcyjnej robota kuchennego zdejmij ostone. Koricowke umies¢
pod katem ok. 45° do wyjscia, ktére znajduje sie w przedniej czesci gtowicy
wielofunkcyjnej i przymocuj jg przekreceniem w kierunku przeciw wskazéwkom
zegara (patrzrys. C).

Zabezpieczenie korncéwki w poprawnej pozycji sygnalizowane jest poprzez
wysuniecie przycisku, ktory umieszczony jest w przedniej czesci wielofunkcyjnej
gtowicy robota kuchennego. Wysunieciu przycisku towarzyszy styszalne
zatrzasniecie. Teraz koricdwka gotowa jest do pracy.

Do demontazu koricéwki wcisnij przycisk do luzowania koricowki i koricowke
zdejmij przekreceniem w kierunku wskazéwek zegara.

[

OBSLUGA KONCOWKI DO PRODUKCJI MAKARONOW

1. Przygotuj $wieze ciasto i recznie go troche rozwatkuj. Rolki B2 poprész odrobing
maki.

Upewnij sig, ze robot kuchenny zostat poprawnie zmontowany i regulator
predkosci ustawiony zostat w pozycji OFF (wytaczone). Wtyczke przewodu
sieciowego witacz do gniazdka napigcia elektrycznego. Regulator grubosci
ptatu B1 ustaw na najwyzszym stopniu. Regulator predkosci ustaw na 1 stopniu
predkosci. Rolki B2 zaczng si¢ obraca¢. Ciasto wtoz do koncowki z gory i kilka
razy przeciagnij go pomiedzy rolkami B2, dopéki nie bedzie gtadkie. Przed
ponownym przeciaggnieciem poprzez koricowke mozesz ciasto przetozyc. Po
kazdym przeciggnieciu ciasta ustaw regulatorem B1 nizszy stopien, dopoki nie
uzyskasz wymaganej grubosci ptatu.

3. Ponizsza tabela podaje mozliwosci ustawienia regulatora grubosci ptatu B1.

N
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Ustawienie regulatora Grubos¢ ptatu w mm
grubosci ptatu B1 (£0,2 mm)
0 0,3

1 04

2 0,6

3 09

4 1,2

5 14

6 1.7

7 2,0

8 23

Zalecana grubos¢ ptatu koricowego powinna znajdowac sie w zakresie od 0 do 3.

4. Kiedy tylko ptat zostanie rozwatkowany na wymagang grubos¢, wytacz robot
kuchenny ustawieniem regulatora predkosci do pozycji OFF (wyfaczone).

A

Ostrzezenie:

Do koricéwki nie wktadaj palcéw ani innych przedmiotéw i dbaj o to,
by podczas pracy do jej bliskosci nie przedostaty sie wtosy, ubrania
lub inne przedmioty. Do koncéwki wktadaj wytacznie ciasto, ktére ma
zostac przerobione.

5. Plat ciasta mozesz nastepnie wedtug potrzeby pokroi¢ lub przerobi¢ przy pomocy
koncowek do produkeji makaronéw Tagliatelle lub Liguine, ktére zakupi¢ mozna
jako akcesoria dodatkowe.

6. Po kazdym zastosowaniu wyczys$¢ koricéwke zgodnie z instrukcjami podanymi
w rozdziale Czyszczenie i konserwacja.

PRZEPIS NA PRZYGOTOWANIE SWIEZEGO CIASTA

Surowce: maka semolina, $rednio duze jajka, odrobina soli do smaku. Do kazdych

100 g maki semolina dodaj 1 jajko.

1. Wszystkie surowce wtéz do naczynia do miksowania robota kuchennego
i pozostaw gniesc¢ okoto 2 do 3 minut przy predkosci od 1 do 2 z zastosowaniem
haka do gniecenia.

. Przerobione ciasto przesuri na stolnice i ugniataj go przez chwile jeszcze rekami,
dopdki nie uzyskasz gtadkiego ciasta.

. Zanim ciasto rozwatkujesz na ptat, pozostaw go odpocza¢ przez okoto 15 minut.
Plat ciasta mozesz nastepnie wedtug potrzeby pokroic lub przerobi¢ przy pomocy
koncéwek do produkcji makaronéw Tagliatelle lub Linguine, ktére zakupi¢ mozna
jako akcesoria dodatkowe.

. Swiezo przygotowane makarony ugotuj najpdzniej do 4 godzin. Czas gotowania
znajduje sie w granicach od 2 do 4 minut. Do kazdych 100 g makaronéw potrzeba
1 litrawody i 10 g soli. Przygotuj wrzatek, dodaj soli i makarony wt6z do wrzatku.

N

w

IS

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem zawsze wytacz robot kuchenny poprzez przestawienie
regulatora predkosci do pozycji OFF (wytaczone) i odtacz przewdd zasilajacy
z gniazdka. Zdejmij koricdwke z robota kuchennego i przed jego zdjeciem
upewnij sie, ze wirujace czesci zatrzymaty sie.

Koricdwke wytrzyj czysta, lekko zwilzong szmatka i nastepnie poprawnie ja
wysusz. Nie zanurzaj jej w wodzie ani nie ptucz pod cieknaca woda.

Do czyszczenia nie stosuj benzyny, rozciericzalnika lub rozpuszczalnika, ewent.
Srodkéw czyszczacych powodujacych Scieranie. W odwrotnym przypadku moze
dojs¢ do naruszenia wykoriczenia powierzchni koricowki.

KONCOWKA DO PRODUKCJI SWIEZYCH MAKARONOW

TAGLIATELLE

WSTEP
= Konicéwka do produkcji makaronéw STX 012 stuzy jako akcesorium dodatkowe
do robota kuchennego typoszeregu STM 6350WH, STM 6351GR, STM 6352BL,
STM 63530R, STM 6354RD, STM 6355VT, STM 6356YL, STM 6357GG i STM 6358RS.

OPIS KONCOWKI DO PRODUKCJI MAKARONOW

D1 Jednostka nozowa
Stuzy do krojenia watkowanego ptatu ciasta na makarony o szerokosci
7 mm.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Czesci koncdwki do produkgji makarondw wyjmij z opakowania.

2. Przed pierwszym zastosowaniem wytrzyj koncoéwke lekko zwilzong szmatka
i nastepnie poprawnie go wysusz.

CEL ZASTOSOWANIA

= Z niniejsza koricdwke wyprodukujesz makarony Tagliatelle. Ciasto najpierw
rozwatkuj recznie lub przy pomocy koricéwki do produkcji makarondw Lasagne,
ktérg dokupi¢ mozna jako akcesorium dodatkowe.

MONTAZ | DEMONTAZ KONCOWKI

1. Upewnij sig, ze robot kuchenny jest wytaczony i odtaczony z gniazdka napiecia
elektrycznego. Ramig robota kuchennego musi znajdowac sie w pozycji poziomej
i koricéwka do ubijania, miksowania lub gniecenia, musi zosta¢ zdemontowana.
Z gtowicy wielofunkcyjnej robota kuchennego zdejmij ostone. Koricowke umiesé
pod katem ok. 45° do wyjscia, ktére znajduje sie¢ w przedniej czesci gtowicy
wielofunkcyjnej i przymocuj jg przekreceniem w kierunku przeciw wskazéwkom
zegara (patrzrys. E).

Zabezpieczenie koncéwki w poprawnej pozycji sygnalizowane jest poprzez
wysuniecie przycisku, ktory umieszczony jest w przedniej czesci wielofunkcyjnej
gtowicy robota kuchennego. Wysunieciu przycisku towarzyszy styszalne
zatrzasniecie. Teraz koricéwka gotowa jest do pracy.

Do demontazu koricéwki wcisnij przycisk do luzowania koricowki i koricowke
zdejmij przekreceniem w kierunku wskazéwek zegara.

N

OBSLUGA KONCOWKI DO PRODUKCJI MAKARONOW

1. Przygotuj ptat ciasta o szerokosci do 140 mm. Jednostke nozowg D1 poprész
odrobing maki.

2. Upewnij sig, ze robot kuchenny zostat poprawnie zmontowany i regulator
predkosci ustawiony zostat w pozycji OFF (wytgczone). Wtyczke przewodu
sieciowego wigcz do gniazdka napiecia elektrycznego. Regulator predkosci
ustaw na 1 stopniu predkosci. Ptat ciasta wtdz z géry do koricdwki i przeciagnij
go poprzez koricdwke. W ten sposéb pokroisz ptat na 7 mm szerokie makarony
i przygotujesz w ten sposob typ Tagliatelle.

A

Ostrzezenie:

Do koricowki nie wktadaj palcow ani innych przedmiotéw i dbaj o to,
by podczas pracy do jej bliskosci nie przedostaty sie wiosy, ubrania
lub inne przedmioty. Do korcowki wktadaj wytacznie ciasto, ktére ma
zostac przerobione.

5. Po zakoriczeniu eksploatacji ustaw regulator predkosci do pozycji OFF
(wytaczone) i odfacz przewod zasilajacy z gniazdka napiecia elektrycznego.

4. Po kazdym zastosowaniu wyczys¢ koricowke zgodnie z instrukcjami podanymi
w rozdziale Czyszczenie i konserwacja.

PRZEPIS NA PRZYGOTOWANIE SWIEZEGO CIASTA

Surowce: maka semolina, $rednio duze jajka, odrobina soli do smaku. Do kazdych

100 g maki semolina dodaj 1 jajko.

1. Wszystkie surowce wtéz do naczynia do miksowania robota kuchennego
i pozostaw gnies¢ okoto 2 do 3 minut przy predkosci od 1 do 2 z zastosowaniem
haka do gniecenia.

2. Przerobione ciasto przesun na stolnice i ugniataj go przez chwile jeszcze rekami,
dopoki nie uzyskasz gtadkiego ciasta.

3. Ciasto pozostaw przez 15 minut odpocza¢ i potom rozwatkuj go na ptat przy
pomocy koncéwki do produkcji makaronéw Lasagne (mozna zakupic jako
akcesorium dodatkowe). Przy pomocy korcéwki do produkcji makaronéw
Tagliatelle nastepnie pokréj go na makarony 7 mm szerokie.

4. Swiezo przygotowane makarony ugotuj najpézniej do 4 godzin. Czas gotowania
znajduje si¢ w granicach od 2 do 4 minut. Do kazdych 100 g makaronéw potrzeba
1 litra wody i 10 g soli. Przygotuj wrzatek, dodaj soli i makarony wi6z do wrzatku.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

= Przed czyszczeniem zawsze wytacz robot kuchenny poprzez przestawienie
regulatora predkosci do pozycji OFF (wytgczone) i odtacz przewéd zasilajacy
z gniazdka. Zdejmij korncowke z robota kuchennego i przed jego zdjeciem
upewnij sie, ze wirujace czesci zatrzymaty sie.

Koncowke wytrzyj czysta, lekko zwilzong szmatkga i nastepnie poprawnie jg
wysusz. Nie zanurzaj jej w wodzie ani nie ptucz pod cieknacg woda.

Do czyszczenia nie stosuj benzyny, rozciericzalnika lub rozpuszczalnika, ewent.
srodkow czyszczacych powodujacych Scieranie. W odwrotnym przypadku moze
dojs¢ do naruszenia wykornczenia powierzchni koricowki.

DANE TECHNIPLNE

Nominalny zakres napiecia 220-240V
Czestotliwos¢ nominalna 50/60 Hz
Nominalny pobér mocy. 1200W
Glosnos¢ 80 dB(A)

Deklarowana wartos¢ emisji glosnosci tego urzadzenia wynosi 80 dB(A),
co oznacza poziom A mocy akustycznej w stosunku do referencyjnej mocy
akustycznej 1 pW.

Zmiany w tekscie i parametrach technicznych zastrzezone.
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WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA ZE
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Wykorzystany materiat opakowania umiesci¢ w miejscu okreslonym przez gmine
do wyrzucania odpadu.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH

| ELEKTRONICZNYCH
Niniejszy symbol na produktach lub towarzyszacych dokumentach
oznacza, iz zuzytych produktéw elektrycznych lub elektronicznych
nie wolno wyrzuca¢ do zwyktego odpadu komunalnego. Do
poprawnej utylizacji, odnowy lub recyklingu oddac takie produkty
w miejscach zbiorczych dla tego typu odpadoéw. Alternatywnie
w niektérych panstwach Unii Europejskiej albo innych krajach

_ europejskich mozna odda¢ swe wyroby lokalnemu sprzedawcy

w czasie zakupu podobnego nowego wyrobu.

Poprawna likwidacjg niniejszego produktu pomozesz zachowa¢ cenne zrodta

naturalne i wspiera¢ prewencje potencjalnych negatywnych wyptywéw

na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, co mogty by by¢ nastepstwem

niepoprawnej likwidacji odpadéw. Kolejnych informacji uzyska¢ mozna w urzedach

gminnych lub miejscach zbioru odpadoéw.

W przypadku niepoprawnej likwidacji niniejszego produktu natozone moga zosta¢

kary zgodnie z lokalnymi przepisami.

Dla podmiotéw w krajach Unii Europejskiej

Jezeli chcesz likwidowac urzadzenie elektryczne lub elektroniczne, pozyskaj

potrzebne informacje od swego sprzedawcy lub dostawcy.

Likwidacja w krajach poza Unig Europejska

Symbol ten obowiazuje w Unii Europejskiej. Jezeli chcesz likwidowac niniejsze

urzadzenie pozyskaj potrzebne informacje dot. poprawnej likwidacji w lokalnych

urzedach lub od swego sprzedawcy.

Niniejszy wyrdb spetnia wszelkie podstawowe wymagania dyrektyw
UE, ktérymi jest on objety.
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