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nyr Mijesalica za hranu

Vazne sigurnosne upute

PAZLJIVO PROCITAJTE | SPREMITE ZA BUDUCU UPOTREBU.

Opca upozorenja

= Djeca ne smiju koristiti ovaj uredaj niti se igrati s njim. Drzite ovaj uredaj
i njegov kabel napajanja uredaja izvan dohvata djece.

= Ovaj uredaj mogu koristiti osobe s fizickim ili mentalnim nedostacimaiili osobe
bez iskustva, ako su pod odgovaraju¢im nadzorom ili ako su obavijestene
o tome kako koristiti proizvod na siguran nacin te ako razumiju potencijalne
opasnhosti.

Elektricna sigurnost

= Prije ukapcanja uredaja u elektri¢nu uti¢nicu provjerite odgovara li napon
na naljepnici s podacima naponu elektri¢ne uticnice.

= Pazite da kontakti elektricnog utika¢a ne dodu u dodir s vodom ili vlagom.

= Nemojte stavljati teSke predmete na elektri¢ni kabel. Pazite da elektri¢ni kabel
ne visi preko ruba stola, da ne dodiruje vrucu povrsinu ili ostre predmete
i drzite ga podalje od rotirajucih dijelova uredaja.

= Nemojte iskapcati uredaj iz elektricne uti¢nice povla¢enjem za elektricni
kabel. To moze ostetiti elektri¢ni kabel ili elektri¢nu uti¢nicu. Iskopcajte kabel
iz uti¢nice laganim povlacenjem utikaca elektri¢cnog kabela.

= Ako je elektri¢ni kabel oStecen, dajte ga na zamjenu u specijalizirani servisni
centar. Uredaj se ne smije koristiti ako je ostecen elektri¢ni kabel ili utikac.

= Da biste izbjegli opasnost od ozljede elektri¢nim udarom, nemojte samo
popravljati uredaj niti obavljati bilo kakva pode$avanja na njemu. Prepustite
sve popravke ili podesavanja na uredaju ovlastenom servisnom centru.
Neovlasteno otvaranje uredaja tijekom jamstvenog roka moze ponistiti
jamstvo.

» Ukopcajte uredaj samo u pravilno uzemljenu uti¢nicu. Nemojte koristiti
produzni kabel.

= Nemojte ukapcati uredaj u elektri¢nu uti¢nicu ako nije pravilno sastavljen.

= Uvijek iskljucite uredaj i iskopcajte ga iz uti¢nice nakon zavrsetka upotrebe.

Sigurnost tijekom upotrebe
= Nikada nemojte koristiti dodatni pribor koji nije isporucen s ovim uredajem
ili koji proizvodac nije izricito preporucio.
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= Uredaj je namijenjen i dizajniran za obradu standardne koli¢ine hrane
u kucanstvu.

» Ovaj uredaj je dizajniran za upotrebu na mjestima kao 5to su:
- kuhinje za djelatnike u trgovinama, uredima i drugim radnim mjestima;
- poljoprivredne farme;
- hotelske ili motelske sobe ili drugi prostori za boravak;
- prenocdista s doruckom.

= Nemojte koristiti uredaj za bilo koje druge svrhe osim onih za koje je
namijenjen.

= Nemojte koristiti uredaj u industrijskom okruzenju ili na otvorenom.

= Nemojte koristiti sprejeve u blizini uredaja.

= Nemojte stavljati uredaj na rubove prozora ili nestabilne povrsine. Drzite
uredaj samo na vodoravnoj, suhoj i stabilnoj povrsini.

= Nemojte stavljati uredaj na elektri¢na ili plinska kuhala, u blizini otvorenog
plamena ili uredaja koji su izvori topline.

= Nemojte prati uredaj (osim odvojivih nastavaka i zdjele za mijeSanje) pod
teku¢om vodom i nemojte ga uranjati u vodu ili bilo koju drugu tekucinu.

= Prije pri¢vrscivanja, skidanja ili zamjene nastavaka pazite da uredaj bude
isklju¢en i iskopcan iz elektri¢ne uticnice.

» Zbog sigurnosnih razloga, ovaj uredaj je opremljen sigurnosnim mehanizmom
koji sprjecava pokretanje motora ako je glava uredaja otklopljena.

= Prije ukljucivanja uredaja provijerite je li on pravilno sastavljen i je li glava
u vodoravnom poloZzaju.

= Pustite da se vruce tekucine ili hrana ohlade prije mijesanja.

= Nemojte pustiti da uredaj radi bez prekida pod jakim optere¢enjem dulje od
6 minuta. Prije ponovnog ukljucivanja pustite da se uredaj hladi najmanje
10 minute.

= Nemojte otklapati glavu ili stavljati ruke ili predmete, kao 5to je kuhinjski
noz, vilica ili drvena Zlica, u zdjelu tijekom mijesanja. Nemojte dodirivati
rotirajuce nastavke i pazite da se strani predmeti kao $to su odjeca, kosa,
itd. drze podalje. U suprotnom moze doci do ozljede ili oStecenja uredaja.

= Ako neki predmet, kao 5to je Zlica, padne u zdjelu za mijesanje dok uredaj radi,
odmah pomaknite gumb za regulaciju brzine u polozaj 0 (stanje pripravnosti),
iskopcajte kabel napajanja iz elektri¢ne uti¢nice i izvadite predmet iz zdjele.

= Ako se sastojci zalijepe za nastavke ili unutarnje stijenke zdjele, iskljucite
uredaj i iskopcajte ga iz napajanja. Pomocu 3patule ocistite nastavke
i unutrasnjost zdjele. Zatim mozete nastaviti s mijeSanjem.
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= Nemojte ukljucivati uredaj kada je prazan. Nepravilna upotreba uredaja moze
negativno utjecati na njegov vijek trajanja.

= Uvijek iskljucite uredaj i iskopcajte ga iz uti¢nice ako ga ne namjeravate
koristiti i ako ga ostavljate bez nadzora, prije sastavljanja, rastavljanja, ¢is¢enja
ili premjestanja.

= Prije pospremanja uredaja, provjerite je li glava uredaja zaklopljena
u vodoravni polozaj.

= Nemojte stavljati nikakve predmete na uredaj. Nemojte umetati nikakve
predmete u ventilacijske otvore uredaja.

= Nemojte stavljati pribor uredaja u mikrovalnu pecnicu.

= Drzite uredaj samo na ¢istoj, suhoj, vodoravnoj i stabilnoj povrsini. Nemojte
stavljati uredaj na rub kuhinjske radne povrsine ili stola i nemojte ga koristiti
na povrsini za cijedenje pokraj sudopera.

= Budite oprezni ako se u zdjeli nalazi vruca tekucina jer moze poceti prskati
iz uredaja zbog naglog ispustanja pare.

= Nemojte obradivati tekucine koje vriju.

» Kada punite zdjelu od nehrdajuceg Celika, nemojte premasiti maksimalnu
razinu oznacenu na njoj.

= Uvijek iskljucite uredaj postavljanjem gumba za regulaciju brzine u polozaj
0 (stanje pripravnosti). Nakon iskljucivanja uvijek pri¢ekajte da se pokretni
dijelovi potpuno zaustave, a zatim iskopcajte uredaj iz uti¢nice prije otklapanja
glave i prije otvaranja ili uklanjanja nastavaka.
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Mijesalica za hranu

Korisnicki priru¢nik

OPIS UREDAJA
A1 Kuka za mijesenje
A2 Elasti¢na balonska mutilica
A3 Nastavak za tu¢enje u obliku slova A
A4 Elasti¢ni nastavak za tucenje
u obliku slova A
A5 Prozirni poklopac protiv prskanja
A6 Poklopac zdjele
A7 Posuda zapremine 4 | od
nehrdajuceg ¢elika
A8 Jedinica postolja
A9 Glava mijesalice s osovinom za pipcima
montiranje nastavaka A1, A2, A3 A15 Drzac za namatanje kabela
iliA4 napajanja

A10 Otklopivi krak sa zaklju¢avanjem
u otvorenom polozaju
A11 LED rasvjeta
A12 Gumb za otpustanje kraka
A13 Osvijetljeni gumb za regulaciju
brzine
- 0 (iskljuceno u stanju pripravnosti)
- postavka razine brzine 1, 2, 3,4, 5,6
(52,87,112,122,136i 172 okr/min)
A14 Protuklizne noZice s vakuumskim

PLANETARNI SUSTAV ZA MIJESANJE

= Planetarni sustav za mijeanje temelji se na nacelu dvostruke rotacije nastavka.
Nastavak se vrti u suprotnom smjeru od kazaljki sata duz unutarnjeg oboda zdjele,
a istovremeno se vrti oko svoje osi u suprotnom smjeru. Time se osigurava temeljita
i jednolika obrada sastojaka unutar zdjele.

PRIJE PRVE UPOTREBE

Prije koristenja ovog uredaja temeljito procitajte korisnicki priru¢nik, ¢aki u slu¢ajevima
kada ste se prethodno upoznali s radom sli¢nih vrsta uredaja. Koristite ovaj uredaj samo
onako kako je opisano u ovom korisni¢kom priru¢niku. DrZite ovaj korisnicki priru¢nik
na sigurnom mjestu gdje ga ubuduce mozete lako naci. U slu¢aju da predajete ovaj
uredaj drugoj osobi, pazite da priloZite i ovaj korisni¢ki priru¢nik.

Preporuc¢ujemo da zadrzite originalnu kartonsku kutiju, materijal ambalaze,
racun, izjavu proizvodaca ili jamstvo barem u trajanju pravne odgovornosti za
nezadovoljavajuci rad ili kvalitetu. U slu¢aju transporta, preporu¢ujemo da zapakirate
uredaj u originalnu kutiju od proizvodaca.

. Pazljivo otpakirajte uredaj i pazite da ne odbacite nijedan dio pakiranja prije nego
sto nadete sve dijelove uredaja.

. Temeljito operite sve dijelove koji dolaze u kontakt s hranom (kuka za mijesenje A1,
elasti¢na balonska mutilica A2, nastavak za tucenje u obliku slova A A3, elasti¢ni
nastavak za tucenje u obliku slova A A4, poklopac A6, A7 i zdjela za mijesanje od
nehrdajuceg celika A7) pomocu tople vode i neutralnog kuhinjskog deterdzenta.
Zatim ih isperite ¢istom vodom i temeljito osusite finom krpom za brisanje.

[N}

ODABIR VRSTE NASTAVAKA

VRSTA NASTAVKA NAMJENA UREDA.

P Koristi se za mijeSenje i pripremu teskih i gustih
Kuka za mijesenje A1 tijesta koja sadrze kvasac, tj. tijesto za kruh.
Nastavak za tucenje

u obliku slova A A3

i elasti¢ni nastavak za
tucenje u obliku slova A A4

Sluzi za mijeSanje srednje teskih i laksih tijesta
koja ne sadrze kvasac, za mijesanje umaka, krema,
nadjeva, itd.

Sluzi za mucenje cijelih jaja ili bjelanjaka, tu¢enog
vrhnja, laganih tijesta, pjenastih krema, itd. Nemojte
ju koristiti za mijesanje teskog ili gustog tijesta.

Zica za mucenje A2

SASTAVLJANJE | RASTAVLJANJE UREDAJA
= Prije sastavljanja ili rastavljanja mijesalice za hranu provijerite je li iskljucena i iskopc¢ana
iz elektri¢ne uticnice.

1. Umetanje zdjele za mijesanje

1.1 Stavite mijesalicu za hranu na ravnu, suhu povrsinu, na primjer na kuhinjski pult.

1.2 Otpustite krak A7 pritiskanjem gumba PUSH A8 i otklopite ga prema gore. Krak
A10 se zakljuc¢ava u otvorenom poloZaju kada gumb PUSH A12 iskoci van uz zvuk
skljocanja.

1.3 Umetnite zdjelu od nehrdajuceg ¢elika A7 u rupu u jedinici postolja A8 i uvrstite
ju okretanjem u smjeru kazaljki sata. Kada se zdjela A7 pravilno pricvrsti, nije ju
moguce podici iz jedinice postolja A8.

2. Pri¢vricivanje (kuke za za tucenje ili mutilice)
2.1 Ako odlucite koristiti prozirni poklopac A5, potrebno ga je pri¢vrstiti prije montiranja
bilo kojeg nastavka. Pazljivo stavite prozirmni poklopac A5 na otklopivi krak i u¢vrstite
ga u zaklju¢anom polozZaju okretanjem u suprotnom smjeru od kazaljki sata.

Kada pri¢vricujete nastavak, krak A10 mora biti zaklju¢an u otvorenom polozaju,
pogledajte tocku 1.2 u poglavlju “Umetanje zdjele za mijesanje”. Pri¢vrstite jedan
od nastavaka na T-osovinu glave za mijeSanje A9 tako da osovina ude u rupu na
nastavku. Gurnite nastavak prema glavi za mijeanje A9 i okrenite ga u suprotnom
smjeru od kazaljki sata da ga uévrstite za osovinu.

2.

2.3 Jednom rukom drzite nastavak i pazljivo ga povucite prema dolje. Ako je pravilno
pri¢vriéen za osovinu, nece se odvojiti.

2.3 Ako necete odmah stavljati sastojke u zdjelu za mijesanje A7, pritisnite gumb
PUSH A12 i zaklopite krak A10 u vodoravni poloZaj. Kada se krak A10 zaklopi
u vodoravnom polozaju, gumb PUSH A12 ¢e iskociti van uz zvuk $kljocanja.

3. Odvajanj ka i zdjele za 3

3.1 Otpustite krak A10 pritiskanjem gumba PUSH A12 i otklopite ga prema gore. Krak
A10 se zakljuc¢ava u otvorenom polozaju kada gumb PUSH A12 iskoci van uz zvuk
Skljocanja.

3.2 Drzite nastavak i lagano ga gurnite prema glavi za mijesanje A9. Zatim ga okrenite
u smjeru kazaljke sata dok se ne otpusti iz osovine motora i izvadite ga. Okrenite
zdjelu za mije3anje A7 u suprotnom smjeru od kazaljki na satu i skinite ju s jedinice
postolja A8. Vratite rucicu A10 natrag u vodoravan polozaj.

UPOTREBA UREDAJA
1. Odmotajte potrebnu duljinu kabela napajanja iz odjeljka A15.
2. Otpustite krak A10 pritiskanjem gumba PUSH A12 i otklopite ga.
3. Stavite sastojke u zdjelu A7 stavljenu na postolje A8.

Paznja:
A Maksimalna masa sastojaka koja se moze obraditi odjednom je 1,6 kg.
Kada pripremate tijesto za kruh, nemojte obradivati vise od 600 g brasna
odjednom. Kada pripremate tijesto za slatka jela (voc¢ni kolag, itd.), nije
moguce obraditi vise od 450 g odjednom. Maksimalni broj bjelanjaka koje
je moguce mutiti odjednom je 8.

4. Pritisnite gumb PUSH A12 i zaklopite krak A10 zajedno s montiranim nastavkom
u vodoravni polozaj.

. Provjerite je li mijesalica za hranu pravilno sastavljena i je li gumb za regulaciju brzine
A13 postavljen u polozaj 0 (stanje pripravnosti). Ukopcajte elektri¢ni kabel u elektricnu
uticnicu.

Pomocu gumba za regulaciju brzine A13 odaberite Zeljenu razinu brzine od 1 do
6. Prvo odaberite manju brzinu da biste sprijecili prskanje sastojaka. Cim se sastojci
zamijesaju, povecajte brzinu na Zeljenu razinu. Brzina se po potrebi moze promijeniti
u bilo kojem trenutku.

A

e}

o

Paznja:

Ako je potrebno obrisati sastojke s unutrasnjosti zdjele za mijesanje A7
i nastavka, prvo iskljucite mijesalicu za hranu postavljanjem gumba za
regulaciju brzine A13 u polozaj 0 (stanje pripravnosti), a zatim ga iskop¢ajte
iz mrezne uti¢nice. Zatim obrisite sastojke plasticnom $patulom.

Maksimalno vrijeme rada je 6 minuta. Nemojte pustiti da uredaj radi
bez prekida dulje od tog vremena. To posebno vrijedi pod teskim
opterecenjem (npr. kod obrade teskih i gustih tijesta). Ako uredaj radi pod
teskim opterecenjem, pustite ga da se ohladi na najmanje 10 minuta prije
ponovnog uklju¢ivanja. Pri manjim opterecenjima, obi¢no je dovoljno
vrijeme hladenja od 3 do 5 minuta.

U slucaju da uredaj radi bez prekida 10 minuta, automatski ce se zaustaviti.

N

Kada zavrsite s upotrebom uredaja, postavite gumb za regulaciju brzine A13 u polozaj
0 (stanje pripravnosti) i iskopcajte kabel iz elektri¢ne uti¢nice.

Rastavite kuhinjski robot prema uputama u poglavlju “Sastavljanje i rastavljanje
uredaja”. Mekanom plasti¢cnom Spatulom uklonite sastojke iz zdjele za mijesanje A7
i s nastavka.

Ocistite mijesalicu za hranu nakon svake upotrebe prema uputama u poglavlju
“Cig¢enje i odrzavanje”.

4

b

KRATKI VODIC ZA MIJESANJE

Vrsta nastavka

Sastojci

Elasti¢na balonska Bielanici maks. 8 4 minute razina 6

mutilica A2 Jelan) komada

Elast.lgna balonska Vrhnje 500 ml 4-5minuta razina 6

mutilica A2

EIaSt.'.Cna balonska Majoneza 3zumanjka 1 minuta Razina2-4

mutilica A2

Nastavak za tuc¢enje Tijesto za priblizno . .

u obliku slova A A3 kolace 800g 6 minuta Razina2-6

Kuka za mijeenje A1 Tijesto za malfs. 6009 4 minute razina 2
kruh brasna

Napomena:

Prethodna vremena obrade samo su okvirna. Da biste sprijecili prskanje
sastojaka iz zdjele, odaberite po¢etnu brzinu od 1 ili 2. Kasnije odaberite
vecu brzinu prema potrebi.

A4
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Prije ¢is¢enja kuhinjskog robota, uvijek ga iskljuite postavljanjem gumba za regulaciju
brzine A13 u polozaj 0 i iskop¢ajte ga iz elektri¢ne uti¢nice.

Nakon svake upotrebe treba temeljito ocistiti nastavak toplom vodom s neutralnim
kuhinjskim deterdzentom. Zatim ga isperite pod ¢istom teku¢om vodom i temeljito
osusite brisanjem finom krpom za brisanje.

A4

= Operite zdjelu za mijesanje od nehrdajuceg celika A7 toplom vodom s neutralnim
kuhinjskim deterdzentom. Zatim ju isperite pod ¢&istom teku¢om vodom i osusite
brisanjem finom krpom za brisanje.

Napomena:
Nastavci su namijenjeni za kratkotrajni kontakt s hranom (ukljucujuci
napitke), tj. maksimalno 4 sata.

Savjet:

Ako ste mutili bjelanjke, prvo isperite elasti¢nu balonsku mutilicu A2
i zdjelu za mijesanje A7 pod hladnom vodom. Kada biste koristili toplu
vodu, ostaci bjelanjka bi se stvrdnuli i uklanjanje bi bilo teze.

= Za ¢iscenje postolja A8 i kraka A10, upotrijebite krpu lagano namocenu blagom
otopinom deterdzenta. Zatim sve osusite brisanjem.

Nikada nemojte uranjati uredaj ili kabel napajanja u vodu i druge tekucine. Nemojte za
iscenje koristiti razrjedivace, otapala ili abrazivna sredstva za ¢is¢enje. U suprotnom
je moguce ostecenje povrsine uredaja.

POHRANA
= Kada ne namjeravate koristiti sjeckalicu za hranu, drzite je na suhom mjestu izvan
dohvata djece. Pazite da krak A10 bude spusten u vodoravan polozaj.

SAVIJETI
TIJESTO ZA KRUH - SASTOJCI

BRASNO

Ovo je najvazniji sastojak za pecenje kruha. Zajedno s kvascem, ono stvara teksturu kruha.
Kada se mijesa s tekucinom, bjelancevine koje sadrzi pocinju stvarati gluten. Gluten je
mreza savitljivih vlakana koja zadrzavaju plinove koje stvara kvasac.

Bijelo pSeni¢no brasno

Prodaje se kao bra3no za pecenje, brasno za kruh ili fino p3eni¢no brasno. Fino brasno
je najdostupnije, ali ¢ete postici bolji rezultat s brainom koje ima postotak bjelancevina
od najmanje 11 % do 12 %. Recepti sadrzani u ovom korisnickom priru¢niku zahtijevaju
brasno za kruh s udjelom bjelancevina od 11 %. Taj podatak je naveden na pakiranju
brasna. Nemojte prosijavati brasno niti koristiti brasno s praskom za pecenje, osim ako
tako ne pide u receptu.

Integralno p3eni¢no brasno

Proizvodi se od zrnja p3enice i sadrzi mekinje i klice. Kruh pec¢en od ove vrste brasna bit
ce guidi. Postici cete manje gust kruh ako zamijenite jednu 3alicu integralnog brasna
jednom 3alicom bijelog brasna za kruh.

Razeno brasno

Vrlo je popularno za pripremu kruha. Sadrzi veliku koli¢inu mineralnih sastojaka, ali
ima nizak udio bjelan¢evina pa se obi¢no kombinira s pseni¢nim brasnom da bi se
kruh dobro dizao.

Glutensko brasno
Proizvodi se izvla¢enjem glutena iz zrnja p3enice. Dodavanje glutenskog brasna moze
poboljsati teksturu i kvalitetu kruha kada koristite brasno s nizim udjelom bjelancevina.

Mjesavine za kruh
Sadrze brasno, secer, mlijeko u prahu, sol i druge sastojke kao $to je sredstvo za
poboljsanje kruha. Obi¢no se dodaju voda i kvasac.

SREDSTVO ZA POBOLJSANJE KRUHA

Dostupno je u supermarketima i trgovinama zdravom hranom. Sastojci koje sadrzi su
obi¢no industrijske kiseline za obradu hrane kao $to su askorbinska kiselina (vitamin C)
i enzimi (amilaza) ekstrahirana iz pseni¢nog brasna.

Sredstvo za poboljsanje kruha ¢e pomoci pri u¢vrséenju tijesta, ¢ime se postize veci
komad kruha i finija tekstura. Kruh je stabilniji i traje dulje.

SECER
Daje slatkocu, okus i smedu boju kore kruha. Dodaje se kvascu. Prikladni su bijeli Secer,
smedi $ecer ili med.

MLIJEKO U PRAHU | MLUJECNI PROIZVODI

Obogacuju okus i povecavaju hranjivu vrijednost kruha. Mlijeko u prahu je prikladno
i lako za upotrebu. Cuvajte ga u hermeticki zatvorenoj posudi u hladnjaku. Takoder
mozete koristiti sojino mlijeko u prahu, ali ¢e kruh biti tvrdi. Svjeze mlijeko ne bi trebalo
zamjenjivati osim ako to ne pise u receptu.

soL

To je vazan sastojak za pecenje kruha. Ona povecava kapacitet tijesta za upijanje,
poboljsava mijesenje, podupire stvaranje glutena i utjece na oblik kruha, teksturu
i okus te produzuje trajanje kruha. Mjerite sol pazljivo jer ona sprje¢ava dizanje kruha.

MAST

Dodaje okus i zadrzava vlaznost. Mozete koristiti biljna ulja kao $to su ulje 3afranike,
sjemenki suncokreta ili repice. Ulje se moze zamijeniti maslacem ili margarinom, ali
boja kore moze postati zuckasta.

KVASAC

Koristi se kao sredstvo za dizanje. Recepti u ovom korisni¢kom priru¢niku koriste suhi
kvasac. Prije upotrebe suhog kvasca, uvijek provjerite rok upotrebe jer kvasac kojem je
istekao rok upotrebe moze uzrokovati da se tijesto ne digne.

Ako koristite svjeZi ili presani kvasac, potrebna je tri puta veca koli¢ina u usporedbi sa
suhim kvascem. Da biste napravili pocetnu smjesu, potrebna je tekucina, Secer i toplina.

BRZI KVASAC

To je mjesavina kvasca i sredstva za poboljsanje kruha. Ako Zelite zamijeniti standardni
kvasac u svom receptu s ovom vrstom kvasca, izostavite sredstvo za poboljSanje kruha.
BrzodiZuce tijesto se ne smije koristiti u kombinaciji sa mjesavinama za kruh jer je sredstvo
za poboljsanje kruha ve¢ sadrzano u njima.

VODA

Obi¢no se koristi standardna voda iz slavine. Ako je voda hladna, treba ju ugrijati na
sobnu temperaturu prije upotrebe. Prehladna ili prevruca voda ce sprijeciti nastajanje
pocetne smjese.

JAJA
Koriste se u nekim receptima za kruh. Pomazu pri dizanju tijesta i povecavaju hranjivu
vrijednost kruha. Dodaju okus i finu koru te se obi¢no koriste za slade vrste kruha.

DRUGI SASTOJCI

Sastojke kao $to su suseno voce, oradasti plodovi, cokoladne mrvice, itd., koji moraju
ostati cijeli u pe¢enom kruhu, treba umijesiti u tijesto. Treba ih postupno dodavati
u tijesto tijekom mijesenja prije nego 3to se tijesto digne.

TIJESTO ZA KRUH - PRIPREMA

= Provjerite minimalno trajanje ili rok upotrebe svih sastojaka.

Dodajte sastojke redom kojim su navedeni u receptu.

Drzite otvorene namirnice u hermeticki zatvorenim posudama.

Pustite sastojke koje ste izvadili iz hladnjaka da prije upotrebe prvo dodu na sobnu
temperaturu.

Ako nije drugacije navedeno u receptu, koristite bradno za kruh. Nemojte koristiti
brasno s udjelom bjelan¢evina manjim od 11 %.

Nemojte koristiti brasno s praskom za pecenje za izradu kruha s kvascem, osim ako
nije drugacije navedeno u receptu.

Ako Zzivite na lokaciji iznad 900 m nadmorske visine, vjerojatno ¢ete morati prilagoditi
koli¢inu kvasca navedenu u receptu. Sto je nadmorska visina veca, to je tlak zraka
nizi i tijesto se dize brze.

Preporucuje se % Cajne Zli¢ice kvasca manje nego u receptu.

Ako je vrijeme vruce i vlazno, upotrijebite ¥ ¢ajne Zli¢ice kvasca manje nego u receptu
da biste izbjegli prejako dizanje tijesta.

Svojstva tijesta se mogu promijeniti s godisnjom dobi ili nac¢inom ¢uvanja. U tom
slucaju treba prilagoditi omjer vode i brasna na sljedeci nacin. Ako je tijesto previse
liepljivo, dodajte 1 do 2 juine Zlice bra3na. Ako je tijesto previse suho, dodajte 1 do
2 jusne Zlice vode. Potrebno je nekoliko minuta da se ti sastojci upiju. Uz pravu koli¢inu
brasna i vode trebalo bi biti moguce oblikovati tijesto u glatki komad kruha, vlazan
na dodir, ali ne previse ljepljiv.

Kako pripremiti pocetnu smjesu kvasca

= Ulijte koli¢inu tople vode navedenu u receptu u ¢istu staklenu zdjelu. Zatim dodajte
potrebnu koli¢inu svjezeg ili preanog kvasca zajedno s 1 ¢ajnom Zzli¢cicom Secera
i jednom ¢ajnom zli¢icom brasna. Pazljivo zamijesajte sve zajedno i pokrijte plasticnom
vrecicom. Ostavite smjesu na toplom mjestu (30 °C) na oko 30 minutaiili dok se smjesa
ne zapjeni. Smjesu treba upotrijebiti odmah.

Dizanje na toplom mjestu

» Kvasac, bilo tijekom fermentacija ili u tijestu, zahtijeva toplinu da bi mu volumen
rastao. Omogucite toplo mjesto za dizanje tijesta tako da stavite metalni pladanj za
pecenje na zdjelu s dovoljno vruce vode. Stavite pripremljeno tijesto na pladanj za
pecenje i pokrijte lagano namas¢enom debljom plasti¢nom vrecicom ili kuhinjskom
krpom za brisanje. Za dizanje tijesta je potrebno toplo mjesto bez propuha. Pustite
da se tijesto dize dok mu se volumen ne udvostruci.

TIESTO ZA KOLACE | SLASTICE - SASTOJCI

BRASNO
Brasno koje se koristi za kolace i slastice mora imati nizi udio bjelan¢evina (glutena)
nego brasno za kruh.

Srednje fino i fino brasno
Ovo brasno ima nizak udio bjelancevina (glutena) i daje finiju teksturu pe¢enim
proizvodima kao 3to su kolaci, torte, pekarske slastice ili palacinke.

Brasno s praskom za pecivo

To je smjesa brasna i sredstva za dizanje kao 5to je prasak za pecivo. Da biste napravili
1 3alicu smjese brasna i praska za pecivo, pomijesajte 1 3alicu brasna s 2 ¢ajne Zli¢ice
praska za pecivo.
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Integralno brasno
Sadrzi mekinje i klice i moze se koristiti za tijesta za torte i pite. Tekstura proizvoda
pripremljenog od integralnog brasna ce biti gusca.

Kukuruzno brasno
Proizvodi se od kukuruza i koristi se za neke pecene proizvode kojima daje finiju teksturu.
Moze se upotrijebiti za zgusnjavanje umaka i deserta.

Rizino brasno
Proizvodi se od rize i sluzi za dobivanje finije teksture pecenih proizvoda, na primjer
za slatka peciva.

PRASAK ZA PECIVO
Koristi se kao sredstvo za dizanje pri pec¢enju.

SODA BIKARBONA
Poznata i kao natrijev bikarbonat. Moze se koristiti kao dodatno sredstvo za dizanje
tijesta ili za dobivanje tamnije boje nekih pekarskih proizvoda.

MASLAC

Daje specifi¢an okus i finiju teksturu pekarskih proizvoda. U nekim receptima ga
je moguce zamijeniti uljem, ali ¢e kona¢ni okus i tekstura pekarskih proizvoda biti
drugacija. U tom slucaju, upotrijebite % manje maslaca od koli¢ine ulja navedene
u receptu. Prije nego $to po¢nete mijesati maslac sa $ecerom, pustite da omeksa na
sobnoj temperaturi.

JAJA

Jaja moraju biti na sobnoj temperaturi da bi dala pravi volumen pekarskim proizvodima.
Razbijte jaja pojedina¢no u zasebnu zdjelu i tek zatim ih dodajte ostalim sastojcima.
Time Cete izbjeci kvarenje cijele smjese ako je jedno jaje pokvareno. Ako namjeravate
mutiti bjelanjke, pazljivo ih odvojite od Zutanjaka. Zutanjci sadrze masnoce i njihovi
ostaci sprjecavaju uspjesno mucenje bjelanjaka. Prije nego po¢nete mutiti bjelanjke,
pazite da mutilica i zdjela za mije3anje budu potpuno ciste i bez ostataka masnoca.
Inace bjelanjci mozda nece biti savrieno zamuceni.

MLUEKO

Treba upotrijebiti punomasno mlijeko osim ako ne piSe drugacije u receptu.
Moze se upotrijebiti obrano ili polumasno mlijeko, ali ¢e konacni okus i tekstura pekarskih
proizvoda biti drugaciji.

SECER

Obi¢no se koristi bijeli granulirani 3ecer. On dodaje okus, teksturu i boju pekarskim
proizvodima.

Takoder se ¢esto koristi Secer u prahu jer se lakse otapa kada se mijesa s maslacem.
Mozete upotrijebiti smedi Secer radi dodavanja drugacijeg okusa i boje pekarskim
proizvodima.

PECENJE

Prije pocetka pecenja pustite da se pe¢nica zagrije na odgovarajucu temperaturu.
Temperatura pecenja se moze razlikovati ovisno o vrsti pecnice. Smanjite temperaturu
navedenu u receptu za 15 - 20 "C ako koristite pe¢nicu na vruci zrak.

Umjesto tava i pladnjeva posipanih brasnom, mozete upotrijebiti papir za pecenje.
Mozete premazati pladanj za pecenje malom koli¢inom masti da biste sprijecili klizanje
papira za pecenje po glatkoj povrsini pladnja za pecenje.

Prije nego izvadite peceni proizvod iz pe¢nice, provjerite je li dovrsen. Lagano pritisnite
vrh pecenog proizvoda, ako se vrati u pocetni oblik, znaci da je pravilno pecen. Pazljivo
umetnite Stapic za raznjice ili slicno u sredinu pecenog proizvoda i zatim izvucite
Stapic. Ako se tijesto ne lijepi za Stapi¢, proizvod je pravilno pecen.

Da bi vam keksi bili hruskavi, izvadite pladanj za pecenje iz pecnice i stavite ga na
metalnu redetku. Pomaknite pojedina¢ne komade na pladnju za pecenje s mjesta
na kojem su se pekli i pustite da se ohlade. Kada se ohlade, premjestite ih s pladnja
za pecenje na tanjur.

RECEPTI

Spuzvasti kolaé

4 jaja, bjelanjci odvojeni od Zutanjaka

Va Salice Secera u prahu

1 3alica (150 g) srednje finog brasna s praskom za pecivo, prosijanog
3 jusne Zlice vode

Upotrijebite elasticnu balonsku mutilicu A2.

Postavite razinu brzine na 6 i zamutite bjelanjke u gustu pjenu. Smanjite razinu brzine
na 1i polako dodajte secer dok se pjena ne zagusti i prestane biti tekuca.

Dodajte zutanjke i pazljivo zamijesajte.

Postavite razinu brzine na 1 i povremeno dodajte brasno i vodu. Mutite dok se
sastojci ne pomijesaju.

Ulijte tijesto u unaprijed namascen i pobrasnjen pladanj za pecenje.

Pecite u pecnici unaprijed zagrijanoj na 180 °C na oko 20-25 minuta.

Pustite da se ispeceni spuzvasti kola¢ ohladi na metalnoj resetci.

Kola¢ od vanilije

125 g maslaca, omek3anog

¥ 3alice 3ecera u prahu

1 ¢ajna Zlicica ekstrakta vanilije

2 jaja

2 3alice (300 g) srednje finog brasna s praskom za pecivo, prosijanog
¥ 3alice mlijeka

= Upotrijebite nastavak za tucenje u obliku slova A A3.

Podesite brzinu na 6 i tucite maslac zajedno sa Secerom dok smjesa ne postane
pjenasta i glatka.

Dodajte ekstrakt vanilije, jedno po jedno jaje i temeljito ih istucite.

Smanjite brzinu na 2 i polako povremeno dodajte brasno i mlijeko te mijesajte dok
ne nastane glatko tijesto.

Ulijte tijesto u unaprijed namasceni i pobrasnjeni pladanj za pecenje promjera 22 cm.
Pecite u pecnici unaprijed zagrijanoj na 180 °C oko 45-50 minuta ili dok tijesto ne
dobije zlatnu boju.

Pustite da se ispeceni kola¢ ohladi na metalnom pladnju.

Keksi s maslacom (oko 40 komada)
125 g maslaca, omeksanog

% Salice Secera u prahu

1 ¢ajna Zlicica ekstrakta vanilije

1jaja

2 3alice (300 g) srednje finog brasna
1 ¢ajna Zli¢ica praska za pecivo

Upotrijebite nastavak za tu¢enje u obliku slova A A3.

Podesite brzinu na 6 i mije3ajte maslac dok ne postane jednolik. Dodajte 3ecer, ekstrakt
vanilije i jaje. Mijesajte dok ne dobijete laganu i glatku smjesu.

Umijesajte brasno i prasak za pecivo.

Podesite brzinu na 2 i postupno dodajte brasno dok sve ne bude dobro zamije$ano
u jednu masu. Medutim, nemojte mijesati predugo.

Pomocu ¢ajne Zlicice oblikujte male kuglice i jednoliko ih rasporedite na pladanj za
pecenje koji je lagano namascen ili pokriven papirom za pecenje. Ostavite dovoljno
mjesta oko svake kuglice. Pritisnite svaku kuglicu lagano pobrasnjenom viljuskom.
Pecite u pecnici unaprijed zagrijanoj na 190 °C oko 12-15 minuta ili dok keksi ne
dobiju lagano zlatnu boju.

Maknite kekse s pladnja za pecenje i pustite ih da se ohlade na metalnoj resetci.

Snjezne pahuljice (20-24 komada)
4 bjelanjka
1 alica $ecera u prahu

Upotrijebite elasti¢nu balonsku mutilicu A2 .

Podesite razinu brzine na 6 i zamutite gusti snijeg od bjelanjaka. Spustite brzinu na
razinu 1i dodajte pola 3ecera te ga umijeajte. Zatim dodajte ostatak Secera.

Zlicom nanesite malu koli¢inu snjeZzne smjese na lagano namas¢en pladanj za pecenje.
Ostavite oko 3 cm oko pojedina¢nih komada da se ne bi zapekli zajedno.

Pecite u pecnici na 120 °C oko 1 do 1%: sat ili dok snjezne pahuljice ne budu suhe.
Da ih ne biste prepekli, nemojte ih pe¢i predugo. Maknite ih s pladnja za pecenje
i stavite ih sa strane da se ohlade, a ¢uvajte ih u hermeticki zatvorenoj posudi.

A4

Bijeli kruh
4 3alice (600 g) brasna za kruh

Napomena:
Mozete upotrijebiti alat za dekoraciju da biste izradili vece pahuljice.
To moze zahtijevati dulje vrijeme pecenja.

3 jusne Zzlice mlijeka u prahu
1% ¢ajna ca soli
1%2 judna Zlica Secera

1 ¢ajna Zli¢ica sredstva za poboljsanje kruha
2 ¢ajne Zlicice instant kvasca

2 jusne Zlice ulja

1% $alica (375 ml) vode

dodatno brasno za kruh za ru¢no mijesenje

Upotrijebite kuku za mijesenje A1.

U zdjeli za mijeSanje umijesajte brasno, mlijeko u prahu, sol, Secer, sredstvo za
poboljsanje kruha i instant kvasac.

Podesite brzinu na 1-2 i polako dodajte vodu i ulje u suhu smjesu. Ostavite da se
mijesi dok se ne pocne stvarati tijesto.

Premjestite tijesto na lagano pobrasnjenu dasku za tijesto i temeljito izmijesite rukom
dok tijesto ne bude dovoljno fino i glatko.

A4

Napomena:
U ovoj fazi bi tijesto trebalo biti vrlo dobro izmijeseno tako da se stvori
gluten koji daje tijestu pravu elasti¢nost i omogucuje da se digne.

Copyright © 2018, Fast CR, a.s. -8-

Revision 07/2018



Stavite tijesto u veliku zdjelu i pokrijte plasticnom folijom. Pustite da se dize na toplom
mjestu oko 20 minuta ili dok mu se veli¢ina ne udvostruci.

Izvadite dignuto tijesto iz zdjele i jos jednom izmijesite na lagano pobra3njenoj
dasci za tijesto.

Stavite tijesto u lim za pecenje. Pokrijte plasticnom folijom i pustite da se dize na
toplom mjestu oko 30-40 minuta ili dok se ne digne dovoljno. Uklonite plasti¢nu foliju.
Prije pecenja mozete premazati glazurom od jaja. Pecite u pecnici unaprijed zagrijanoj
na 200 °C oko 40-50 minuta ili dok kruh ne dobije zlatnu boju.

Pustite da se ispeceni kruh ohladi na 15 do 20 minuta i zatim ga izvadite iz lima za
pecenje. Pustite da se kruh potpuno ohladi prije rezanja da biste izbjegli urusavanje.

Glazura od jaja za tijesto za kruh
1 jaje, lagano promijesano
2-3 jusne zlice vode

= Umijesajte oba sastojka dok ne nastane glatka smjesa. Zatim, ako je potrebno,
procijedite kroz cjediljku. Cetkicom nanesite glazuru od jaja na tijesto za kruh prije
pecenja.

Focaccia (2-4 porcije)

3 3alice (450 g) brasna za kruh
1 ¢ajna Zlicica soli

2 Cajne ZliCice Secera

2 ¢ajne Zlicice instant kvasca
2 jusne Zlice maslinovog ulja
1 8alica (250 ml) vode

Za glazuru:

2 jusne zlice maslinovog ulja
1 jusna Zlica krupne soli

2 judne Zlice crnih maslina, nasjeckanih

Upotrijebite kuku za mijesenje A1.

U zdjeli za mije3anje umije3ajte brasno, sol, Secer i kvasac.

Podesite brzinu na 1-2 i polako dodajte vodu i ulje u suhu smjesu. Ostavite da se
mijesi dok se ne po¢ne stvarati tijesto.

Premjestite tijesto na lagano pobrasnjenu dasku za tijesto i temeljito izmijesite rukom
dok ne dobijete fino i glatko tijesto.

Stavite tijesto u veliku zdjelu i pokrijte plastiénom folijom. Pustite da se dize na toplom
mjestu oko 20 minuta ili dok mu se veli¢ina ne udvostruci.

Izvadite dignuto tijesto iz zdjele i jos jednom izmijesite na lagano pobrasnjenoj
dasci za tijesto.

Premijestite tijesto u lagano namaséenu teflonsku tavu dimenzija 20 x 30 cm i izvaljajte
ga u obliku tave.

Lagano pokrijte plasticnom folijom i pustite da se dize na toplom mjestu oko
20-30 minuta ili dok se malo ne digne. Uklonite plasti¢nu foliju.

Cetkicom prematite tijesto maslinovim uljem i posipajte krupnu sol i nasjeckane
masline. « Pecite u pecnici unaprijed zagrijanoj na 200 °C oko 30-35 minuta ili
dok focaccia kruh ne dobije zlatnu boju.

Nakon vadenja iz pecnice pustite da se ohladi na metalnoj resetci.

TEHNICKE SPECIFIKACLJE

Raspon nazivnog napona, 220-240V
Nazivna frekvencija 50/60 Hz
Nazivna ulazna snaga 800 W
Klasa zastite od strujnog udara ]
Razina buke 86 dB(A)

Navedena razina emisije buke iz uredaja je 86 dB(A), $to predstavlja razinu A akusti¢ne
snage u odnosu na referentnu akusti¢nu snagu od 1 pW.

OBJASNJENJE TEHNICKE TERMINOLOGIJE

Sigurnosna klasa zastite od strujnog udara
Klasa Il - zastitu od elektri¢nog udara daje dvostruka ili jaka izolacija.

Zadrzavamo pravo na izmjene teksta i tehnickih parametara.

UPUTE | INFORMACLUJE VEZANE UZ ODLAGANJE RABLJENE
AMBALAZE

Odlozite iskoristene materijale za ambalazu na ovlastenom odlagalistu u vaiem mjestu.

ODLAGANJE ISKORISTENE ELEKTRICNE | ELEKTRONICKE
OPREME

Ovaj simbol na proizvodima ili originalnim
dokumentima znaci da se iskoristeni elektricni ili
elektronicki proizvodi ne smiju odlagati u obi¢ni
kucanski otpad. Radi pravilnog zbrinjavanja,
obnavljanja i recikliranja, predajte takve uredaje na za
to predvidenim mjestima. Takoder, u nekim drzavama
Europske unije ili drugim europskim zemljama mozete
vratiti uredaj lokalnom prodavacu kada kupujete
ekvivalentan novi uredaj. Pravilno odlaganje ovog
proizvoda pomaze u spasavanju vrijednih prirodnih
resursa te sprjecava potencijalne negativne ucinke
za okoli$ i ljudsko zdravlje, koji bi nastali nepravilnim
odlaganjem otpada. ZatrazZite vise pojedinosti
od lokalnih nadleznih tijela. U skladu s drzavnim
propisima, moguce su kazne za nepropisno odlaganje
ove vrste otpada.

Za posl bjekte u drz Europske unije
Ako Zzelite odloziti elektri¢ne ili elektronicke uredaje,
upitajte maloprodajnika ili dobavlja¢a o potrebnim
informacijama.

Odlaganje u drugim zemljama izvan Europske
unije

Ovaj simbol je vazeci u Europskoj uniji. Ako Zelite
odloziti ovaj proizvod, zatrazite potrebne informacije
o pravilnom nacinu odlaganja od lokalnog vijeca ili
prodavaca.

Ovaj uredaj zadovoljava sve osnovne zahtjeve EU
direktiva vezanih uz njega.
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