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p. Robot kuchenny

Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

PROSIMY UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC JE NA PRZYSZLOSC.

Ogolne ostrzezenia

» Z tego urzadzenia nie wolno korzysta¢ dzieciom ani nie wolno sie im nim
bawic. Urzadzenie oraz przewdd zasilajacy przechowywac poza zasiegiem
dzieci.

» Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez osoby z ograniczonymi zdolnosciami
fizycznymi, czuciowymi lub mentalnymi oraz bez doswiadczenia i wiedzy
w zakresie uzytkowania, jesli znajduja sie pod nadzorem lub zostaty
poinstruowane odnosnie uzytkowania urzadzenia w bezpieczny sposob
i rozumiejg zwigzane z tym ryzyko.

Bezpieczenstwo elektryczne

» Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego upewnij sie, czy
napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu w Twoim
gniazdku.

» Dbaj o to, by wtyczka przewodu sieciowego nie zetkneta sie z woda lub
wilgocia.

= Na przewodzie zasilajacym nie ktadz zadnych ciezkich przedmiotéw. Dbaj
o to, by przewdd zasilajacy nie zwisat przez krawedz stotu albo by nie dotykat
goracej powierzchni lub ostrych przedmiotéw i by nie znalazt sie w poblizu
wirujgcych czesci urzadzenia.

» Nie odfaczaj urzadzenia od gniazdka sieciowego poprzez pocigganie za
przewod zasilajacy. Mogtoby dojs¢ do uszkodzenia przewodu zasilajacego
lub gniazdka. Przewdd z gniazdka odtaczaj ciagnac za wtyczke przewodu
zasilajacego.

= Jedli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, jego wymiane nalezy powierzy¢
specjalistycznemu serwisowi. Nie wolno uzywac urzadzenia z uszkodzonym
przewodem zasilajgcym lub wtyczka.

= Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym, nie naprawiaj urzadzenia
sam ani w zaden sposoéb je nie przerabiaj. Wszelkie naprawy i regulacje
tego urzadzenia nalezy powierzy¢ autoryzowanemu serwisowi. Otwierajac
urzadzenie w okresie gwarancyjnym ryzykuje sie utrate gwarancji.

» Urzadzenie podtaczaj wytgcznie do poprawnie uziemionego gniazdka. Nie
uzywaj przewodu przedtuzajacego.
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» Urzadzenia nigdy nie podtaczaj do gniazdka sieciowego, dopdki nie jest
poprawnie zmontowane.

» Urzadzenie zawsze wylacz i odtgcz od gniazdka sieciowego po zakoriczeniu
uzywania.

Bezpieczenstwo podczas obstugi

= Nigdy nie uzywaj akcesoriow, ktére nie zostaty dostarczone razem z niniejszym
urzadzeniem lub ktére nie sa dostownie zalecone przez producenta.

» Urzadzenie jest zaprojektowane i przeznaczone do przerobu zwyktej ilosci
zywnosci w gospodarstwie domowym.

» Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w pomieszczeniach, takich jak:

- aneksy kuchenne przeznaczone dla personelu w sklepach, biurach i innych
miejscach pracy;

- fermy rolnicze;

- pokoje hotelowe lub motelowe i inne pomieszczenia mieszkalne;

- przedsiebiorstwa zapewniajgce nocleg ze sniadaniem.

» Urzadzenia nie uzywaj do innych celéw, niz te, do ktérych jest przeznaczone.

= Nie korzystaj z urzadzenia w srodowisku przemystowym albo na zewnatrz.

= W poblizu urzadzenia nie stosuj sprayéw.

» Urzadzenia nie umieszczaj na parapetach okien lub niestabilnych
powierzchniach. Urzadzenie nalezy zawsze umieszczac na stabilnej, rownej,
suchej powierzchni.

» Urzadzenia nie umieszczaj na kuchence elektrycznej lub gazowej, w poblizu
otwartego ptomienia lub urzadzen bedacych zrédtem ciepta.

» Urzadzenia (oprécz zdejmowanego koncéwek i pojemnika do mieszania)
nie myj pod biezagcg wodg ani nie zanurzaj je w wodzie lub innym ptynie.

» Przed przymocowaniem koncéwek do urzadzenia, ich wyjeciem lub wymiana
upewnij sig, ze urzadzenie jest wytaczone i odtgczone od gniazdka sieciowego.

» Z powoddéw bezpieczenstwa niniejsze urzadzenie wyposazone jest
w bezpiecznik, ktéry uniemozliwia uruchomienie silnika, kiedy ramie
urzadzenia jest odchylone.

» Przed uruchomieniem urzadzenia upewnij sie, ze zmontowane zostato
poprawnie i ramie znajduje sie w pozycji poziomej.

» Gorace ptyny i zywnosc¢ zostaw przed mieszaniem do ostygniecia.

= Nie zostawiaj urzadzenia pracowac bez przerwy przy duzym obcigzeniu dtuzej
niz przez 6 minut. Przed kolejnym uruchomieniem zostaw je przynajmnie;j
przez 10 minut do ostygniecia.
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» Podczas mieszania nie uchylaj ramie i nie wktadaj do pojemnika rak albo
przedmiotow, jakimi sg np. néz kuchenny, widelec albo warzachew. Nie
dotykaj wirujacych koncéwek i dbaj o to, by do ich bliskosci nie przedostaty
sie przedmioty obce, jakimi sg np. ubranie, wtosy itp. Moze to prowadzi¢ do
skaleczenia lub uszkodzenia urzadzenia.

= Jezeli jakis z przedmiotow, jak na przyktad tyzka lub warzachew wpadnie
do pojemnika do mieszania podczas pracy urzadzenia, natychmiast ustaw
regulator pracy w pozycji 0 (tryb gotowosci), przewdd zasilajacy odtacz od
gniazdka i wyjmij przedmiot.

= Jezeli surowce przyczepiajg sie do koncéwek albo do $cian pojemnika, wytacz
urzadzenie i odtacz je od gniazdka sieciowego. Szpatutkg wyczys¢ koncédwki
i Sciany misy. Potem mozesz kontynuowac¢ mieszanie.

» Nie uruchamiaj urzadzenia bez obcigzenia. Niepoprawne korzystanie
z urzadzenia moze w negatywny sposéb wptywac na jego trwatosc.

» Urzadzenie zawsze wylacz i odtacz od gniazdka sieciowego, jezeli nie bedzie
uzywane oraz przed montazem, demontazem, czyszczeniem lub jego
przemieszczaniem.

» Przed przechowywaniem urzadzenia upewnij sie, ze ramie stojaka uchylone
jest do pozycji poziomej.

= Na urzadzeniu nie ktadz zadnych przedmiotéw. W otwory wentylacyjne
urzadzenia nie wsuwaj zadnych przedmiotow.

= Akcesoridw urzadzenia nie wktadaj do kuchenki mikrofalowej.

» Urzadzenie nalezy zawsze umieszczac na czystej, suchej, poziomej i stabilniej
powierzchni. Urzadzenia nie umieszczaj na krawedzi ptyty roboczej albo
stotu ani nie uzywaj je na ptycie ociekacza zlewu.

» Badz bardzo ostrozny, jezeli goracy ptyn nalany jest do pojemnika, poniewaz
goracy ptyn moze wytrysna¢ z urzadzenia z powodu nagtego zluzowania
pary.

= Nigdy nie przerabiaj ptynu o temperaturze wrzenia.

» Podczas napetniania nierdzewnego pojemnika nie przekraczaj maksymalnej
pojemnosci wyznaczonej na nim.

» Urzadzenie zawsze wytacz przez przestawienie regulatora predkosci do
pozycji 0 (tryb gotowosci). Po wytaczeniu zawsze zaczekaj, dopoki zupetnie
nie zatrzymaja sie wirujace czesci i potem odtacz urzadzenie od gniazdka
sieciowego, zanim uchylisz gtowice, przed otwarciem, demontazem
koncowek.
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Robot kuchenny

Instrukcja obstugi

OPIS URZADZENIA

Hak do ugniatania A10 Ramig uchylne z blokada w pozycji otwartej

A2 Sprezysta trzepaczka balonowa A11 Ojwietlenie LED

A3 Miotetka do mieszania w ksztalcie litery A A12 Przycisk PUSH do odbezpieczenia ramiona

A4 Sprezysta miotetka do mieszania w ksztatcie ~ A13  Regulator predkosci obrotéw z o$wietleniem
litery A - 0 (wylaczenie do trybu gotowosci)

A5 Przezroczysta pokrywka przeciw - ustawienie stopnia predkosci 1,2, 3,4,5,6
rozbryzganiu (52,87,112,122,136i 172 obr/min)

A6  Pokrywka pojemnika A4 Nozki antyposlizgowe z przyssawkami

A7 Pojemnik nierdzewny o objetosci4 | A15  Przestrzen do nawijania przewodu

A8  Podstawka zasilajacego

A9  Glowica do mieszania z watkiem do

przymocowania koricowki A1, A2, A3 albo
A4

SYSTEM MIESZANIA PLANETARNEGO

= System mieszania plar g0 dziata na zasadzie podwdj irowania koricowki. Koricéwka wiruje na
obwodzie pojemnika przeciw egara i jednoczesnie wokot swej osi w kierunku
przeciwnym. W ten sposob zapewnione jest rownomierne przerabianie ingrediencji zawartej w pojemniku.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o dokfadne zaznajomienie sie z niniejsza instrukcja, nawet jezeli
uzywaja Panstwo produktu podobnego typu. Prosimy korzystac z uvzqdzema tylko tak, jak jest to opisane
winstrukeji uzytkowania. Instrukcje nalezy zachowa¢ do iaw przysztosci. Jezeli
przekazujesz urzadzenie innej osobie zapewnij, by do niego zataczona zostata niniejsza instrukcja obstugi.
Minimalnie w czasie trwanla roszczen z wadliwej reahzacjl ewent. ustawowej gwarancji zalecamy
przechowywac oryginal ia, dowod zakupu i potwierdzenie
zakresu odpowiedzialnoci sprzedajacego lub karte gwarancji. W razie transportu zalecamy zapakowac
urzadzenie ponownie do oryginalnego pudetka od producenta.

ie transportowe, materiat

. Rozpakuj uwaznie urzadzenie, zwracajac przy tym uwage, abys nie wyrzucit zadnej czesci materiatu
opakowaniowego, zanim nie znajdziesz wszystkich czesci wyrobu.

Wszystkie czesci (hak do ugniatania A1, sprezysta trzepaczke balonowa A2, miotetke do mieszania A3,
sprezysta miotetke do mieszania A4, pokrywke A6, A7 oraz nierdzewny pojemnik do mieszania A7), ktére
przeznaczone s3 do kontaktu z zywnoscia, dokfadnie umyj ciepta woda przy uzyciu neutralnego kuchennego
$rodka do mycia naczyn. Nastepnie czesci te optucz czysta woda i doktadnie wytrzyj delikatng Scierka.

~

WYBOR TYPU KONCOWKI

TYP KONCOWKI CEL ZASTOSOWANIA

Uzywany jest do gniecenia i do przygotowania cigzkich i gestych

Hak do ugniatania A1 ciast drozdzowych, jak np. ciasto chlebowe.

Miotetka do mieszania A3
i sprezysta miotetka do
mieszania A4

Uzywana jest do mieszania srednio ciezkich i lekkich ciast bez
drozdzy, do mieszania polew, lukréw, nadzier itp.

Stosowana jest do ubijania catych jaj lub biatek jaj, bitej Smietany,
lekkich ciast, kreméw piankowych itp. Nie stosuj jej do mieszania
ciezkich i gestych ciast.

Trzepaczka balonowa A2

MONTAZ | DEMONTAZ URZADZENIA
= Przed rozpoczeciem zestawiania lub demontazu robota kuchennego upewnij sie, ze jest on wylaczony
i odfaczony od gniazdka napiecia el.

1. Wlozenie pojemnika do mieszania

1.1 Umies¢ robot kuchenny na rownej i suchej powierzchni, na przyktad na blacie kuchennym.

1.2 Wcisnigciem przycisku PUSH A12 odbezpiecz ramie A101 uchyl je do géry. Blokada ramiona A10 w pozycji
otwartej sygnalizowana jest wysunigciem przycisku PUSH A12, ktéremu towarzyszy styszalne klapniecie.
Nierdzewny pojemnik A7 wioz do podstawy A8 i przymocu; go przekreceniem w kierunku wsk

w

3. Wyjecie koricowki i pojemnika do mieszania

3.1 Wciénigciem przycisku PUSH A12 odbezpiecz ramig A10 i uchyl je do gory. Blokada ramiona A10 w pozycji
otwartej sygnalizowana jest wysunigciem przycisku PUSH A12, ktoremu towarzyszy styszalne klapnigcie.

32 Koricowke chwyc i lekko wciénij ja w kierunku do pojemnika do mieszania A9. Potem przekrec ja
w kierunku wskazowek zegara, by zluzowac ja z watka silnika i zdejmij ja. Pojemnikiem do mieszania
A7 przekrec w kierunku przeciw wskazéwkom zegara i wyjmij ja z podstawy A8. Ramig A10 wprowadz
z powrotem do pozycji poziomej.

OBSLUGA URZADZENIA

1. Z przestrzeni A15 odwin potrzebna dtugos¢ przewodu zasilajacego.

2. Widnieciem przycisku PUSH A12 odbezpiecz ramie A10 i uchyl je.

3. Do pojemnika A7 umieszczonego w podstawie A8 wioz surowce.
Ostrzezenie:

A Maksymalna masa surowcow, ktore przerabia¢ mozna w jednej dawce wynosi 1,6 kg. Podczas

przygotowania ciasta chlebowego nie przerabiaj jednoczesnie wiecej niz 600 g maki. Podczas

przygotowania ciasta do stodkich wypiekéw (placki owocowe itp.) mozna jednoczesnie

przerabia¢ maks. 450 g maki. Maksymalna ilos¢ biatek, ktore mozna ubija¢ jednoczesnie,

wynosi 8 szt.

4. Wcisnij przycisk PUSH A12 i ramig A10 z przymocowang koricowka przechyl do pozycji poziomej.

5. Upewnij sig, ze robot kuchenny zostat poprawnie zmontowany, i ze regulator predkosci A13 ustawiony
zostat w pozycji O (tryb gotowosci). Przewdd zasilajacy wyjmij z gniazdka instalacji elektrycznej.

6. Regulatorem A13 ustaw wymagany stopien predkosci w zakresie od 1 do 6. Najpierw ustaw nizsza
predkosc, aby zapobiec rozbryzganiu surowcow. Kiedy tylko dojdzie do ich zmieszania, zwieksz predkos¢
do wymaganego stopnia. Predkos¢ mozna regulowac wedtug potrzeb.

Ostrzezenie:

A Kiedy trzeba zetrze¢ surowce ze cian pojemnika do mieszania A7 iz koricéwki, robot kuchenny

najpierw wylacz przez ustawienie regulatora A13 w pozycji 0 (tryb gotowosci) i odtacz go od

gniazdka sieciowego. Nastepnie zetrzyj surowce plastikowa szpachelka.

Maksymalny czas nieprzerwanej pracy urzadzenia wynosi 6 minut. Nie zostawiaj urzadzenia
wlaczonego dtuzej, niz zostato podane powyzej. To obowiazuje przede wszystkim przy duzym
obciazeniu (np. podczas przerabiania cigzkich, gestych ciast). Jezeli urzadzenie pracowato
zduzym obciazeniem, przed kolejnym uruchomieniem zostaw je przynajmniej przez 10 minut
do ostygniecia. Przy nizszym obciazeniu wystarcza zazwyczaj do ostygniecia 3 do 5 minut.

Jezeli zostawisz urzadzenie pracowac bez przerwy przez czas 10 minut bez zatrzymania,
automatycznie sie zatrzyma.

7. Pozakoriczeniu uzywania ustaw regulator predkosci A13 w pozycji 0 (tryb gotowosci), a przewdd zasilajacy
odtacz od gniazdka sieciowego.

8. Robot kuchenny zdemontuj wedtug instrukcji podanych w rozdziale Montaz i demontaz urzadzenia.
Do usunigcia mieszanki z pojemnika A7 uzyj miekkiej plastikowej scierki.

9. Po kazdym uzyciu wyczys¢ robot kuchenny zgodnie z instrukcjami podanymi w rozdziale Konserwacja
iczyszczenie.

SZYBKI PRZEWODNIK MIESZANIEM

cowki Ingrediencje llos¢ Ef:estwar nia Wybor predkosci
Sprezysta trzepaczka A2 Biatka Maks.8 szt. 4 minuty 6 stopien
Sprezysta trzepaczkaA2  Smietana 500 ml 4-5 minut 6 stopien
SprezystatrzepaczkaA2 ~ Majonez 3 z6ttki 1 minuta 2-4 stopien
Miotetka do mieszania A3 Ciast tortowe ok.800g 6 minut 2-6 stopien
Hak do ugniatania A1 Ciasto chlebowe  maks.600 g maki 4 minuty 2stopien

Notatka:

Powyzej podane czasy przetwarzania sa tylko orientacyjne. By nie dochodzito do
rozbryzgiwania ingrediencji poza pojemnik, wybierz jako predkos¢ poczatkowa stopier
1 albo 2. Potem ustaw wyzsza predkosc¢ wedtug potrzeb.

A

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

zegara. Jezeli pojemnik A7 przymocowany jest liwe jest jego podniesienie z podstawki
A8.

2, e k k (haka do miotetki do ia i trzepaczki)

Jezell zdecydujesz sig na uzycie przezroczystej pokrywki A5, trzeba ja przymocowac przed zatozeniem
koricowki. Pokrywke A5 ostroznie zatoz na ramie uchylne i zabezpiecz w zamknigtej pozycji przez jej
przekrecenie przeciw wskazéwkom zegara.

Podczas zaktadania musi by¢ ramie A10 zabezpieczone w pozycji otwartej, patrz punkt 1.2 rozdziatu
Wiozenie pojemnika do mieszania. Na watku glowicy do mieszania A9 z zakoriczeniem w ksztalcie litery T
zal6z jedna z koricowek tak, by watek wpadt do otworu w koricowce. Koricowke weisnij w kierunku glowicy
do mieszania A9 i przekrec ja w kierunku przeciw wskazowkom zegara, by doszlo do jej zamocowania
na watku.

Jedna reka chwy¢ koricowke i lekko pociagnij ja w kierunku w dot. Jezeli poprawnie zamocowana jest
na watku, nie dojdzie do jej zluzowania.

Jezeli nie bedziesz natychmiast wkfadat dodatkow do pojemnika do mieszania A7, wcisnij przycisk PUSH
A12iramie A10 uchyl do pozycji pionowej.. Po uchyleniu ramiona A10 w pozycji poziomej dojdzie do
wysuniecia przycisku PUSH A12, ktdremu towarzyszy styszalne klapniecie.

~

~
N}

~
w

~
=

Przed czyszczeniem robot kuchenny zawsze wylacz przez ustawienie regulatora predkosci A13 w pozycji
0i odtacz od gniazdka sieciowego.

Po kazdym uzyciu dokfadnie umyj koricowke ciepty woda z dodatkiem neutralnego $rodka do mycia
naczyn. Nastepnie optucz j3 pod czysta biezaca woda i doktadnie wytrzyj do sucha delikatng Scierka.

A

= Pojemnik nierdzewny A7 doktadnie umyj w cieptej wodzie z neutralnym $rodkiem czyszczacym. Nastepnie
optucz go pod czysta biezaca woda i wytrzyj do sucha delikatng Scierka.

Notatka:
Koricowki sg przeznaczone do krotkotrwatego styku z zywnoscig (facznie z napojami),
to jest maks. 4 godziny.

N Rada:

Jezeli ubijates biatka jaj, to sprezysta trzepaczke A2 i pojemnik do mieszania A7 najpierw
optuczzimng woda. Jezeli uzytby$ goracej wody, resztki biatek stwardnieja i ich usuniecie
bytoby trudniejsze.

Do czyszczenia podstawki A8 i ramiona A10 uzyj szmatki lekko zwilzonej w stabym roztworze srodka do
mycia naczyn. Wszystko nastepnie wytrzyj do sucha.

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia ani przewodu zasilajacego w wodzie ani innym pfynie. Do czyszczenia
nie stosuj rozcienczalnika lub rozpuszczalnika, ewent. srodkow czyszczacych powodujacych Scieranie.
W odwrotnym przypadku moze dojs¢ do naruszenia wykorczenia powierzchni urzadzenia.
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MAGAZYNOWANIE
» Jezeli nie bedziesz korzystat z robota przechowuj go w czystym, suchym miejscu poza zasiegiem dzieci.
Upewnij sig, ze ramie A10 opuszczone jest do pozycji poziomej.

ZALECENIA | RADY
CIASTO CHLEBOWE - DODATKI

MAKA
To najwazniejszy sktadnik uzywany do pieczenia chleba. Wraz z drozdzami stwarza strukture bochenka. Kiedy
zmiesza sie z ptynem, biatka w niej zawarte beda tworzy¢ gluten. Gluten to siec widkien, ktéra zamknie gazy
produkowane drozdzami w kierunku do siebie.

Biala maka pszenna

Sprzedawana jako piekarnicza, chlebowa lub gtadka maka pszenna. Gtadka maka jest najbardziej dostepna,
jednak najlepszych wynikow osiagniesz z maka, ktéra zawiera minimum 11 do 12 % biatka. Przepisy podane
w niniejszej instrukcji wymagaja uzycia maki chlebowej z 11 % zawartoscia biatka. Dane te podawane s3 na
opakowaniu maki. Nie przesiewaj maki ani nie uzywaj maki z proszkiem spulchniajacym, o ile w przepisie
nie jest podane inaczej.

Maka pszenna petnoziarnista

Produkowana z ziam pszennych, zawiera otreby i kietki. Chleb, ktory upieczony jest z tego typu maki, bedzie
bardziej gestszy. Bardziej puszysty chleb uzyskasz tak, ze zastapisz jeden garnek maki petnoziamistej biata
maka chlebowa.

Maka zytnia
Jest bardzo ulubiona do pieczenia chleba, zawiera duzy udziat substancji mineralnych, ale niski poziom biatka,
i dlatego zazwyczaj kombinowana jest z maka pszenna, by chleb dobrze wyrdst.

Maka glutenowa
Produkowana jest przez ekstrakcje zawartosci glutenu z ziarn pszennych. Dodanie maki glutenowej moze
poprawic strukture i jakos¢ chleba przy uzyciu maki z nizsza zawartoscig biatka.

MIESZANKI CHLEBOWE
Zawieraja make, cukier, suszone mleko, 6l i inne skfadniki jak na przyklad ulepszacze do chleba. Zazwyczaj
jest potem dodawana woda i drozdze.

ULEPSZACZE CHLEBA

Do nabycia sa w supermarketach i sklepach ze zdrowa zywnoscia. Dodatki zawarte w ulepszaczu chleba
to zwykle kwasy uzywane do zywnosci, jakimi s3 kwas askorbinowy (witamina C) oraz enzymy (amylaza)
ekstrahowane z maki pszennej.

Ulepszacz chleba moze wzmocnic ciasto, w ten sposdb osiagna¢ mozna wigkszej objetosci bochenka
i delikatniejszej struktury. Chleb jest stabilniejszy i ma diuzsza trwatosc.

CUKIER
Dodaje stodkos¢, smak i brunatny kolor skérce chleba. Dodaje sie do drozdzy. Nadaje sie biaty cukier,
brunatny cukier albo miod.

Suszone mleko i wyroby mleczne

Wzbogaca smak i zwieksza wartos¢ odzywcza chleba. Suszone mleko jest odpowiednie i fatwe w uzyciu.
Przechowuj go w hermetycznym pojemniku w lodéwce. Uzy¢ mozna réwniez suszonego sojowego mleka,
ale powoduje wigksza gestosc chleba. Swieze mleko nie powinno by¢ zastepowane, o ile w przepisie nie
podano inaczej.

SOL

To wazny sktadnik podczas pieczenia chleba. Zwigksza chfonnos¢ ciasta, poprawia gniecenie, wspiera rozwoj
glutenu i wptywa na ksztatt bochenka, struktury miekiszu, koloru skorki, smak i prowadzi do wydtuzenia
trwatosci chleba. Poniewaz zapobiega rosnieciu chleba, doktadnie ja odmierzaj.

TRUSZCZ

Dodaje smaki zatrzymuje wilgo¢. Mozna uzywac olei roslinnych, jak olej krokoszowy, olej stonecznikowy albo
olej rzepakowy. W przepisach mozna olej zastapi¢ mastem albo margaryna, moze dojs¢ do zabarwienia
miekiszu na z6tto.

DROZDZE

Uzywane jako dodatek do rosniecia. W przepisach w niniejszej instrukcji uzywane sa drozdze suszone.
Przed uzyciem suszonych drozdzy zawsze sprawdz czas przydatnosci do spozycia, poniewaz drozdze
z przeterminowanq data spozycia moga spowodowac, ze ciasto nie wyrosnie.

Swiezego albo pynnego zakwasu trzeba trzykrotnie wiecej niz zakwasu suszonego. Do wykonania zakwasu
potrzebny jest ptyn, cukier i ciepto.

DROZDZE SZYBKO ROSNACE

To mieszanka drozdzy i ulepszacza do chleba. Jezeli zyczysz sobie w przepisie zastapi¢ zwykte drozdze tym
rodzajem, pomini ulepszacz do chleba. Drozdze szybko rosnace nie powinno by¢ uzywane w kombinacji
zmieszankami chlebowymi, poniewaz ulepszacz do chleba bywa juz zawarty mieszankach.

WODA
Zwykle uzywana jest woda zwodociagu. Chiodzona wode trzeba najpierw zagrzac do temperatury pokojowej.
Zbyt goraca albo zimna woda uniemozliwia powstawanie zakwasu.

JAJKA
Uzywane sa w niektérych przepisach do chleba. wspieraja smak i zwiekszaja wartos¢ odzywcza chleba. Dodaja
smaku i delikatnosci miekiszu i zazwyczaj stosowane sa stodszych rodzai chleba.

INNE DODATKI

Dodatki, jak suszone owoce, orzeszki, chipsy czekoladowe itp,, ktére powinny zostac cate w upieczonym
chlebie, powinny by¢ rozproszone w ciescie. Powinny by¢ bezposrednio dodawane podczas gniecenia
przed rosnieciem ciasta.

CIASTO CHLEBOWE - PRZYGOTOWANIE

» W kazdym przypadku sprawdz okres minimalnej trwatosci albo czas przydatnosci do spozycia.

= Dodatki dodawaj w kolejnosci podanej w przepisie.

= Otwarta zywnos¢ przechowuj w hermetycznych pojemnikach.

= Dodatki, ktre wyjates z lodowki, przed uzyciem zostaw do podgrzania do temperatury pokojowej.

= Jezeli w przepisie nie jest podane inaczej, uzyj maki chlebowej. Nie uzywaj maki zawierajacej mniej
niz 11 % biatka.

= Nie uzywaj maki z proszkiem spulchniajacym do pieczenia chleba na zakwasie, o ile w przepisie nie
jest podane inaczej.

= Jezeli mieszkasz na wysokosci powyzej 900 m n.p.m., prawdopodobnie bedziesz musiat zmienic ilos¢
zakwasu w przepisie. Im wyzsza wysokos¢ nad poziomem morza, tym nizsze cisnienie powietrza i szybciej
ciasto wyrosnie.

= Zaleca sie uzycie o Y tyzeczki do kawy drozdzy mniej, niz podano w przepisie.

= W czasie wilgotnej i goracej pogody uzyj o ¥ fyzeczki do kawy drozdzy mniej, niz podano w przepisie,
aby ciasto nie przerosto.

= Wiasciwosci maki moga sie zmieniac z pora roku albo Potem trzeb: ¢ stosunek
wody i maki w nastepujacy sposob. Jezeli ciasto klei sie zbytnio, dodaj 1 do 2 fyzek do zupy maki. Jezeli
ciasto jest zbyt suche, dodaj 1 do 2 tyzeczek do kawy wody. Do wchtonigcia tych dodanych dodatkow
trzeba kilka minut. Ciasto z poprawng iloscig maki i wody powinno dac sie wyksztattowac do gladkiego
bochenka na dotyk wilgotnego, jednak nie klejacego.

Jak przygotowac zakwas

= Do czystej szklanej miski wlej ciepta wode w ilosci podanej w przepisie. Potem dodaj potrzebng ilos¢
$Swiezego albo suszonego zakwasu wraz z 1tyzeczka do kawy cukru i 1 tyzeczka do kawy maki. Wszystko
ostroznie wymieszaj i przekryj plastikowym workiem. Zostaw sta¢ w cieptym miejscu (30 °C) przez
czas okoto 30 minut, albo dopdki mieszanka nie narosnie i nie spieni sie. Mieszanka ta powinna zostan
natychmiast wykorzystana.

Rosniecie w cieptym miejscu

= Drozdze, juz podczas kwaszenia albo w ciescie, wymagaja ciepta do zwiekszania objetosci. Ciepte miejsce
do roéniecia ciasta wytworzysz tak, ze na misie z dostatecznie ciepta woda potozysz blat do pieczenia.
Na blacie potozysz przygotowane ciasto i przykryjesz lekko ottuszczonym mocniejszym workiem nylonowym
albo $cierka do naczyn. Do rosniecia trzeba zapewnic ciepte miejsce bez przeciagu. Ciasto zostaw rosnag,
dopoki nie podwoi swoja objetos¢.

CIASTO TORTOWE | DELIKATNE PIECZYWO - DODATKI

MAKA
Uzywana do pieczenia ciast i delikatnego pieczywa powinna mie¢ nizsza zawartos¢ biatka (glutenu), niz maka
uzywana do pieczenia chleba.

Maka pétgruba i gladka
Ma nizsza zawarto$¢ biatka (glutenu) i dodaje pieczonym wyrobom, jakimi s torty, pampuchy, delikatne
pieczywo, racuchy i nalesniki, delikatniejsza strukture.

Maka i proszek spulchniajacy
To mieszanka maki i $rodkéw spulchniajacych, jak proszek do pieczenia. Do produkcji mieszanki 1 kubka
maki z proszkiem spulchniajacym zmieszaj 1 kubek maki oraz 2 tyzeczki do kawy proszku do pieczenia.

Maka petnoziarnista
Zawiera otreby i kietki pszenne i mozna jej uzy¢ do ciasta do pampuchdw i strudli. Struktura wyrobow
upieczonych z maki pefnoziarnistej bedzie bardziej gesta.

Maka kukurydziana
Produkowana jest z kukurydzy i uzywana jest do niektorych wyrobéw pieczonych, ktérym dodaje delikatnej
struktury. Mozna jej uzy¢ do zageszczania soséw i do deserdw.

Maka ryzowa
Produkowana jest z ryzu i uzywana jest do udelikatnienia struktury pieczonych wyrobéw, jakimi sg herbatniki.

PROSZEK DO PIECZENIA
Uzywany jest srodek spulchniajacy do pieczenia.

SODA 0CZYSZCZONA
Znana jest takze jako wodoroweglan sodu. Mozna jej uzy¢ jako dodatkowego $rodka spulchniajacego albo
do $ciemnienia niektorych pieczonych wyrobow.

MASLO

Dodaje pieczonym wyrobom specyficzny smak i delikatniejsza strukture. W niektérych przepisach mozna
zastapic go olejem, koricowy smak i struktura pieczonych wyrobéw bedzie jednak inna. W takim przypadku
uzyj o Y ilosci mniej masta, niz podana ilos¢ oleju w przepisie. Zanim rozpoczniesz ubija¢ masto z cukrem,
zostaw zmiekna je w temperaturze pokojowej.

JAJKA

Powinny mie¢ temperature pokojowa, by dodaty poprawna objetos¢ pieczonym wyrobom. Jajka rozbijaj
oddzielnie do samodzielnego naczynia i dopiero potem dodaj je do pozostatych dodatkow, by uniknac
zZniszczeniu catej dawki, kiedy jedno z jaj bytoby zepsute. Jezeli bedziesz ubijat biatka doktadnie oddziel
je od z6ttka. Z6ttki zawierajq thuszcz i ich resztki uniemozliwia pomyslne ubicie biatka. Zanim rozpoczniesz
ubijac zottki, upewnij sig, ze trzepaczka i pojemnik do mieszania s zupetnie suche i bez resztek thuszczu.
W przeciwnym razie nie musi doj$¢ do ubicia biatka.
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MLEKO
Powinno by¢ petnottuste, o ile w przepisie nie podano inaczej. Odttuszczone a pétttuste mleko mozna
zastosowac, jednak wynik smaku oraz struktura pieczonych wyrobéw moze sig roznic.

CUKIER

Zazwyczaj stosowany jest biaty cukier krysztat. Dodaje smak, strukture oraz kolor pieczonym wyrobom.
Czesto uzywany jest takze cukier drobny, poniewaz fatwiej rozpuszcza sig podczas mieszania. Do dodania
odrebnego smaku, struktury i koloru pieczonym wyrobom mozna uzy¢ cukru brunatnego.

PIECZENIE

Piekarnik ogrzej wstepnie, w celu osiagniecia poprawnej temperatury przed pieczeniem.

Temperatura oraz czas pieczenia moga roznic sie w zaleznosci od typu piekarnika. Przy uzyciu piekarnika
na gorace powietrze obniz temperature podang w przepisie o mniej wiecej 15-20°C.

Zamiast posypywania form do pieczenia albo brytfann mozesz uzy¢ papieru do pieczenia, o ile jest to
odpowiednie. By papier do pieczenia nie lizgat sie na gtadkiej powierzchni formy do pieczenia, mozesz
wytrzec forme mata iloscia thuszczu.

Przed wyjeciem pieczonego wyrobu z piekarnika najpierw sprawdz, czy jest gotowy. Lekko dotknij gory
pieczywa, i o ile wréci do pierwotnego stanu, powinno by¢ poprawnie upieczone. Ostroznie wkiuj szpilke
do $rodka pieczywa i wyjmij ja. Jezeli ciasto nie klei si¢ do szpilki, pieczywo jest upieczone.

Aby herbatniki byty bardziej kruche, wyjmij blat do pieczenia z piekarnika i umies¢ go na metalowej kratce
do odkfadania. Poszczegdlne sztuki pieczywa przesuri na blacie z swojego miejsca do pieczenia i zostaw
do ostygniecia. Po ostygnieciu przesur je z blata na tace.

PRZEPISY

Podstawa do tortu z ciasta biszkoptowego

4jajka, oddzielone zottki od biatek

Y4 kubka drobnego cukru

1 kubek (150 g) maki pdtgrubej z proszkiem spulchniajacym, przesiane
3 lyzki do zupy wody

Uzyj sprezyste] trzepaczki A2.

Ustaw stopieri predkosci 6 i wymieszaj biatki do sztywnej pianki. Obniz predkos¢ do stopnia 1 i powoli
dodawaj cukier, dopoki pianka sie nie zagesci i nie jest gladka.

Dodayj z6tki i ostroznie mieszaj.

Ustaw stopient predkosci 11 na przemian dodawaj make i wode. Mieszaj dopoki surowce nie pofacza sie.
Ciasto wlej do wczesniej lekko wysmarowanej i maka wysypanej formy.

Piecz w piekarniku wstepnie ogrzanym do 180 °C przez ok. 20-25 minut.

Upieczony biszkopt zostaw do ostygniecia na ruszcie metalowym.

Podstawa do tortu z tartego ciasta waniliowego

125 g masta, migkkiego

% kubka drobnego cukru

11yzeczka do kawy esencji waniliowej

2jajka

2 kubki (300 g) maki ptgrubej z proszkiem spulchniajacym, przesiane
% kubka mleka

Uzyj miotetki do mieszania A3

Ustaw stopier predkosci 6 i wymieszaj masto z cukrem, dopdki mieszanka nie bedzie puszysta i gtadka.
Dodaj esencje waniliowa, jajka jedno za drugim i zostaw doktadnie wymiesza¢.

Obniz predkos¢ do stopnia 2 i powoli na przemian dodawaj make i mleko i mieszaj, dopoki nie powstanie
gladkie ciasto.

Ciasto wlej do wczesniej lekko wysmarowanej i maka wysypanej formy o $rednicy 22 cm.

Piecz w piekarniku wstepnie ogrzanym do 180 °C przez ok. 45-50 minut, albo dopdki ciasto nie jest
upieczone do zota.

Upieczona podstawe zostaw do ostygniecia na metalowej tacy.

Herbatniki maslane (ok. 40 szt.)

125 g masta, migkkiego

% kubka drobnego cukru

11yzeczka do kawy esencji waniliowej

1 jajka

2 kubki (300 g) maki pétgrubej
1tyzeczka do kawy proszku do pieczenia

Uzyj miotetki do mieszania A3

Ustaw stopier predkosci 6 i wymieszaj do gtadka. Dodaj cukier, esencje waniliowa i jajka. Mieszaj, dopoki
nie powstanie lekka i gladka mieszanka.

Zmieszaj make i proszek do pieczenia.

Obniz predkos¢ do stopnia 2 i stopniowo dodawaj make, dopoki wszystko poprawnie sig nie potaczy
w jedna mase. Nie mieszaj jednak zbyt diugo.

Przy pomocy fyzki wyksztattuj mate gatki i rownomiernie utoz je na lekko wysmarowanym blacie albo
papierze na blacie. Wokot kazdej gatki zostaw dostatek miejsca. Przy pomocy lekko omaczonego widelca
nacisnij na kazda gatke.

Piecz w piekarniku wstepnie ogrzanym do 190 °C przez ok. 12-15 minut, albo dopdki herbatniki nie
beda upieczone do ztota.

Herbatniki wyjmij z blatu i zostaw do ostygniecia na metalowym ruszcie.

Kremowe piankowe ciasteczka (20-24 szt.)
4 biatka jaj
1 kubek cukru drobnego

= Uzyj sprezystej trzepaczki A2

= Ustaw stopien predkosci 6i z biatek ubij sztywna pianke. Obniz predkos¢ do stopnia 11 ostroznie dodawaj
potowe cukru i wymieszaj go. Potem dodaj reszte cukru.

= Przy pomocy tyzki pokryj mata iloscia pianki lekko wysmarowany blat. Pomiedzy poszczegdlnymi sztukami
zostaw ok. 3 cm wolnej przestrzeni, by nie spiekly sie razem.

= Pieczw piekarniku w 120 °C przez ok. 1 do 1% godziny, albo dopoki ciasteczka nie sg zupetnie suche. Nie
piecz ich jednak zbyt diugo, by nie spality sie. Wyjmij je z blatu, zostaw obok do ostygniecia i przechowuj
je w hermetycznym pojemniku.

A4

Bialy chleb

4 kubki (600 g) maki chlebowej.

31yzki do zupy suszonego mleka

1 ltyzeczki do kawy soli

12 tyzka do zupy cukru

1tyzeczka do kawy ulepszacza do chleba

21yzeczki do kawy drozdzy instant

21yzki do zupy oleju

1% kubka (375 ml) wody

maka chlebowa dodatkowa, do ugniatania recznego

Notatka:
Wigksze ciasteczka piankowe mozesz wytworzy¢ przy pomocy zestawu do dekoracji.
Tym wydtuzy¢ moze sie czas pieczenia.

Uzyj haka do ugniatania A1.

W pojemniku zmieszaj make, suszone mleko, sl, cukier, ulepszacz do chleba i drozdze instant.

Ustaw predkos¢ 1-2, do sypkiej mieszanki powoli dodawaj wode oraz olej. Zostaw ugniatac, dopdki nie
dojdzie do formowania.

Ciasto przesun na lekko omaczong plyte i rekami poprawnie przerabiaj, dopoki ciasto nie bedzie
dostatecznie delikatne i gladkie.

A

= Wioz ciasto do duzej misy i przykryj folia. Zostaw rosna¢ w cieptym miejscu przez ok. 20 minut, albo dopaki
ciasto nie podwoi swa objetosc.

Ciasto, ktore wyrosto wyjmij z formy i znowu przerabiaj przez ugniatanie na lekko omaczonej plycie.
Ciasto wioz do formy do pieczenia. Przykryj folia spozywcza i zostaw rosnaé w cieptym miejscu jeszcze przez
okoto 30-40 minut, albo dopéki ciasto dostatecznie nie wyrosnie. Zdejmij folie spozywcza.

Przed pieczeniem mozesz ciasto posmarowac lukrem jajecznym. Piecz w piekarniku wstepnie ogrzanym
do 200 °C przez ok. 40-50 minut, albo dopki chleb nie jest upieczony do zlota.

Upieczony chleb zostaw do ostygniecia przez 15 do 20 minut i potem wyjmij go z formy. Przed krojeniem
zostaw bochenek do zupetnego ostygniecia, by sie nie zmniejszyt.

Notatka:
Ciasto na tym etapie powinno by¢ dobrze ugniecione, by stworzyt sie gluten, ktory dodaje
ciastu wymaganej elastycznosci i wspiera rosniecie.

Lukier jajeczny na ciasto chlebowe
1jajko, lekko rozmieszane
2-31yzki do zupy wody

= Obydwie ingrediencje zmieszaj, dopdki nie powstanie gfadka mieszanka. Nie ubijaj. W razie potrzeby
przecedz przez sitko. Lukrem jajecznym posmaruj ciasto chlebowe przed pieczeniem.

Focaccia (2-4 porcje)

3 kubki (450 g) maki chlebowej.
11yzeczka do kawy soli

11yzeczka do kawy cukru
2tyzeczki do kawy drozdzy instant
21yzki do zupy oleju oliwkowego

1 kubek (250 ml) wody

Do posmarowania:

21yzki do zupy oleju oliwkowego
1tyzka do zupy grubej soli

21yzki do zupy czarnych oliwek, pokrojonych

= Uzyj haka do ugniatania A1.

W pojemniku zmieszaj make, 56, cukier i drozdze.

Ustaw predkos¢ 1-2, do sypkiej mieszanki powoli dodawaj wode oraz olej. Zostaw ugniatac, dopoki nie
dojdzie do formowania.

Ciasto przesuri na lekko omaczona plyte i rekami poprawnie przerabiaj, dopoki nie powstanie dostatecznie
delikatne i gtadkie ciasto.

Ciasto widz do dostatecznie duzej misy i przekryj folia spozywcza. Zostaw rosnac w cieptym miejscu przez
ok. 20 minut, albo dopoki ciasto nie podwoi swa objetos¢.

Ciasto, ktore wyrosto wyjmij z formy i znowu przerabiaj przez ugniatanie na lekko omaczonej plycie.
Ciasto w6z do lekko wysmarowanej formy teflonowej o wymiarach 20 x 30 cm i rozprzestrzen do
ksztattu formy.

Lekko przykryj folig spozywcza i zostaw rosna¢ w cieptym miejscu przez okoto 20-30 minut, albo dopoki
ciasto troche nie wyrosnie. Zdejmij folie spozywcza.

Ciasto posmaruj olejem oliwkowym i posyp grubg sola i pokrojonymi oliwkami. Piecz w piekarniku wstepnie
ogrzanym do 200 °C przez ok. 30-35 minut, albo dopéki chleb nie jest upieczony do zlota.

Po wyjeciu z piekarni zostaw do ostygniecia na ruszcie metalowym.
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DANE TECHNICZNE

zakres napiecia 220-240V
Czestotliwosc znami 50/60 Hz
y pobdr mocy 800W

Klasa ochrony (przed porazeniem pradem elektrycznym). 1
Hafa 86 dB(A)

Deklarowana wartos¢ emisji hatasu tego urzadzenia wynosi 86 dB(A), co oznacza poziom mocy akustycznej
Aw stosunku do referencyjnej mocy akustycznej 1 pW.

WYJASNIENIE TERMINOW TECHNICZNYCH

Stopien ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym:
Klasa Il - Ochrona przed porazeniem pradem elektrycznym jest zapewniona za pomoca podwdjnej lub
wzmocnionej izolacji.

Mozliwos¢ zmiany tekstu i parametrow technicznych zastrzezona.

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 produktow elektrycznych lub elektronicznych nie
wolno wyrzuca¢ do zwyktego odpadu komunalnego. Do poprawnej
utylizacji, odnowy lub recyklingu oddaj takie produkty w miejscach
zbiorczych dla tego typu odpaddw. Alternatywnie w niektdrych
panistwach Unii Europejskiej albo innych krajach europejskich mozesz
oddac swe wyroby lokalnemu sprzedawcy w czasie zakupu podobnego
nowego wyrobu. Poprawna likwidacja niniejszego produktu pomozesz
zachowac cenne Zrédta naturalne i wesprzec prewencje potencjalnych
negatywnych wyplywow na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie,
co mogly by by¢ nastepstwem niepoprawnej likwidacji odpadow.

_ Kolejnych informacji uzyska¢ mozesz w urzedach gminnych lub

miejscach zbioru odpadow. W przypadku niepoprawnej likwidacji
niniejszego produktu natozone moga zostac kary zgodnie z lokalnymi
przepisami.
Dla iotow w krajach Unii jskiej

Jezeli cheesz likwidowa urzadzenie elektryczne lub elektroniczne,

pozyskaj potrzebne informacje od swego sprzedawcy lub dostawcy.

Likwidacja w krajach poza Unig Europejska

Symbol ten iazuje w Unii E jskiej. Jezeli chcesz lik
niniejsze urzadzenie pozyskaj potrzebne informacje dot. poprawnej
likwidacji w lokalnych urzedach lub od swego sprzedawcy.

Niniejszy wyrdb spefnia wszelkie podstawowe wymagania dyrektyw
UE, ktorymi jest on objety.
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