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cz Kuchyiisky robot

Dilezité bezpecnostni pokyny

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.

Obecna upozornéni

= Tento spotiebi¢ nesméji pouzivat déti ani si s nim nesméji hrat. Udrzujte
spotrebic a jeho pfivodni kabel mimo dosah déti.

» Spotiebi¢ mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi i
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud
jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani spotrebi¢e bezpecnym
zplsobem a rozumi pfipadnym nebezpedim.

Elektricka bezpecnost

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

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

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

= Neodpojujte spotiebic¢ od sitové zasuvky tahem za sitovy kabel. Mohlo by
dojit k poskozeni sitového kabelu nebo sitové zasuvky. Kabel odpojujte od
zasuvky tahem za zastrcku sitového kabelu.

= Pokud je sitovy kabel poskozen, vyménu svéite odbornému servisu. Spotrebic
s poskozenym sitovym kabelem nebo vidlici sitového kabelu je zakdzano
pouzivat.

= Abyste se vyvarovali nebezpedi urazu elektrickym proudem, neopravujte
spotiebi¢ sami ani ho nijak neupravujte. VeSkeré opravy a sefizeni tohoto
spotiebice svérte autorizovanému servisnimu stifedisku. Zasahem do
spotrebice béhem platnosti zaruky se vystavujete riziku ztraty zarucnich
plnéni.

= Spotiebi¢ pripojujte pouze k fadné uzemnéné zasuvce. Nepouzivejte
prodluzovaci kabel.

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

= Spotiebic vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky po ukonceni pouzivani.
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Bezpecnost pfi pouzivani

= Nikdy nepouzivejte pfislusenstvi, které neni dodavano s timto spotiebi¢em
nebo neni vyslovné doporuceno vyrobcem.

» Spotrebic je ur¢en a konstruovan pro zpracovavani bézného mnozstvi
potravin v domacnosti.

= Tento spotiebic je urcen pro pouziti v prostorach, jako jsou:
- kuchynské kouty pro personal v obchodech, kancelafich a ostatnich

pracovistich;

- zemédélské farmy;
- hotelové nebo motelové pokoje a jiné obytné prostory;
- podniky zajistujici nocleh se snidani.

= Nepouzivejte spotiebic k jinym ucellim, nez pro které je urcen.

= Nepouzivejte spotiebic v primyslovém prostredi ani venku.

= V blizkosti spotiebice nepouzivejte spreje.

» Spotiebi¢ neumistujte na parapety oken nebo na nestabilni povrchy.
Spotrebi¢ umistujte pouze na rovny, suchy a stabilni povrch.

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

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

= Pred pfipevnénim nastavcl ke spotfebici, jejich vyjmutim nebo vyménou se
ujistéte, Ze je spotrebi¢ vypnuty a odpojeny od sitové zasuvky.

» Z bezpecnostnich dlvodul je tento spotfebi¢ vybaven pojistkou, kterd
neumozni spusténi motoru, pokud je rameno spotrebice odklopeno.

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

= Horké tekutiny nebo potraviny nechte pred mixovanim vychladnout.

= Nenechavejte spotiebi¢ nepfretrzité v ¢Cinnosti pfi velkém zatizeni po dobu
delsi nez 6 minut. Pfed dal3im spusténim jej nechte alespori 10 minut
vychladnout.

= Béhem mixovani neodklapéjte rameno a nevkladejte do nadoby na mixovani
ruce nebo predmeéty, jako napf. kuchynsky naz, vidlicku nebo varecku.
Nedotykejte se rotujicich nastavcli a dbejte na to, aby se do jejich blizkosti
nedostaly cizi predméty, jako napft. obleceni, vlasy apod. Mohlo by dojit
k Urazu nebo poskozeni spotiebice.
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» Jestlize néjaky predmét, jako napfiklad lzice nebo varecka, spadne do
nadoby na mixovani béhem provozu spotiebice, okamzité nastavte reguldtor
rychlosti do polohy 0 (pohotovostni rezim), odpojte pfivodni kabel od
zasuvky a predmét vyjméte.

= Pokud se pfisady pfichycuji k ndstavcim nebo na stény nadoby, spotfebic
vypnéte a odpojte jej od sitové zasuvky. Stérkou ocistéte nastavce a stény
nadoby. Poté mizete pokra¢ovat v mixovani.

= Nespoustéjte spotiebi¢ naprazdno. Nespravné pouzivani spotiebi¢ce mlze
nepriznivé ovlivnit jeho zivotnost.

= Spotrebi¢ vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky, pokud jej nebudete
pouzivat a pokud ho nechdvate bez dozoru, pfed montazi, demontazi,
CiSténim nebo jeho prfemisténim.

= Pfed uloZenim spotrebice se ujistéte, Ze je rameno stojanu sklopeno do
horizontalni polohy.

= Na spotiebic neodkladejte Zddné pfedméty. Do ventilacnich otvori spotiebice
nezasouvejte zadné predméty.

= PfisluSenstvi spotiebice nevkladejte do mikrovinné trouby.

» Spotiebi¢ umistujte pouze na cisty, suchy, vodorovny a stabilni povrch.
Spotrebi¢ neumistujte na okraj pracovni desky kuchynriské linky nebo stolu
ani jej nepouzivejte na odkapavaci desce drezu.

= Budte velmi opatrni, pokud je horka tekutina nalita do nddoby, protoze horka
tekutina maze vystiiknout ze spotiebice z diivodu nahlého uvolnéni péry.

= Nikdy nezpracovavejte vafici tekutiny.

= Pfi plnéni nerezové nadoby nepiekracujte maximalni kapacitu, ktera je na
ni vyznacena.

» Spotiebi¢ vzdy vypnéte nastavenim regulatoru rychlosti do polohy 0
(pohotovostni rezim). Po vypnuti vzdy vyckejte, az se zcela zastavi pohyblivé
Casti, a poté spotiebi¢ odpojte od sitové zasuvky, nez odklopite hlavu, pred
otevienim nebo demontazi nastavcd.
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Kuchynsky robot

Navod k pouziti

POPIS SPOTREBICE
Hnétaci hak A10 Vykyvné rameno s aretaci v oteviené poloze
A2 Pruzné $lehaci balonova metla A11 LED osvétleni
A3 Michaci metla ve tvaru pismene A A12 Tlacitko PUSH pro odjisténi ramene
A4 Pruzna michaci metla ve tvaru pismene A A13  Regultor rychlosti otacek s osvétlenim

A5 Prihledné viko proti rozstiiku - 0 (vypnuti do pohotovostniho rezimu)

A6  Viko nadoby - nastaveni rychlostniho stupné 1,2, 3,4, 5,6

A7 Nerezova nddoba o objemu 4| (52,87,112,122,136 a 172 ot/min)

A8  Podstavec A14  Protiskluzové nozky s piisavkami

A9 Mixovaci hlava s hfideli pro upevnéni A15  Prostor pro navinuti ptivodniho kabelu
néstavce A1, A2, A3 nebo A4

SYSTEM PLANETARNIHO MIXOVANI

» Systém planetarniho mixovani je zalozen na principu dvojité rotace nastavce. Nastavec rotuje po vni
obvodu nadoby v protisméru hodinovych rucicek a zéroven kolem své osy v opacném sméru. Tim je zajisténo
diikladné a rovnomérné zpracovani ingredienci obsazenych v nadobé.

PRED PRVNIM POUZITIM

. Pred pouzmm spotfebice se, prosim, seznamte s navodem k jeho obsluze, a to i v pfipadé, ze jste jiz
s pouzivanim spotiebici podobného typu. Spotrebic p: pouze tak, jak je popsano

v tomto navodu k pouziti. Navod uschovejte pro pripad dalsi potfeby. Pokud predavéte spotebic jiné

0sobé, zajistéte, aby u néj byl pfilozen tento navod k poufiti.

Minimalné po dobu trvéni zakonného prava z vadného pinéni, pfipadné zaruky za jakost doporu¢ujeme

uschovat originalni prepravni karton, balici material, pokladni doklad a potvrzeni o rozsahu odpovédnosti

prodavajiciho nebo zarucni list. V pfipadé prepravy doporucujeme zabalit spotiebic opét do originalni

krabice od vyrobce.

. Spotiebi¢ peclivé vybalte a dejte pozor, abyste nevyhodili zadnou ¢ast obalového materialu dive, nez
najdete viechny soucésti spotiebice.

Vsechny ¢asti (hnétaci hak A1, pruznou $lehaci balénovou metlu A2, michaci metlu A3, pruznou michaci
metlu A4, viko A6, A7 a nerezovou nadobu na mixovani A7), které jsou ureny pro styk s potravinami,
dikladné omyjte teplou vodou za pouziti neutralniho kuchyfiského saponétu. Poté je oplachnéte ¢istou
vodou a dikladné vytiete dosucha jemnou utérkou.

~

VYBERTYPU NASTAVCE

se k hnéteni a pro pfipravu tézkych a hutnych tést

Hnétaci hak A1 obsahujicich kvasnice, jako napt. chlebového tésta.

Michaci metla A3
a pruzna michaci metla A4

Pouziva se k mixovani stfedné tézkych a lehcich tést bez kvasnic,
k michani polev, krémd, naplni apod.

Poutziva se ke Slehani celych vajec nebo vajecnych bilkd, Slehacky,
lehkych tést, pénovych krémd apod. Nepoutzivejte jej k mixovani
tézkych a hutnych tést.

Slehaci balénova metla A2

SESTAVENI A DEMONTAZ SPOTREBICE
= Nez zacnete sestavovat nebo demontovat kuchyfisky robot, ujistéte se, Ze je vypnuty a odpojeny od
zasuvky el. napéti.

1. Vlozeni mixovaci nadoby

1.1 Kuchynisky robot postavte na rovny a suchy povrch, napiiklad na pracovni desku kuchyriské linky.

1.2 Stisknutim tlacitka PUSH A12 odjistéte rameno A10 a odklopte jej nahoru. Aretace ramene A10 v oteviené
poloze je signalizovana vysunutim tlacitka PUSH A12, které je doprovazeno slysitelnym cvaknutim.
Nerezovou nadobu A7 vlozte do otvoru v podstavci A8 a upevnéte ji pootocenim ve sméru hodinovych
rucicek. Pokud je nddoba A7 upevnéna spravné, neni mozné ji zdvihnout samostatné z podstavce A8.

w

»

Pfipevnéni nastavce (hnétaciho haku, michaci nebo $lehaci metly)

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

Pfi nasazovani néstavce musi byt rameno A10 zajiténo v oteviené poloze, viz bod 1.2 kapitoly Vlozeni
mixovaci nadoby. Na hiidel mixovaci hlavy A9 se zakoncenim ve tvaru pismene T nasadte jeden z néstavci
tak, aby hridel zapadla do otvoru v nastavci. Nastavec pritlacte smérem k mixovaci hlavé A9 a pootocte
jimv protisméru hodinovych rucicek, aby doslo k jeho upevnéni k hrideli.

Jednou rukou uchopte néstavec a mirmé za néj zatahnéte smérem dolti. Pokud je fadné upevnén k hideli,
nedojde k jeho uvolnéni.

24 Pokud nebudete hned vkladat prisady do nadoby na mixovani A7, stisknéte tlacitko PUSH A12 arameno
A10 sklopte do horizontalni polohy. Po sklopeni ramene A10 do horizontalni polohy dojde k vysunuti
tlacitka PUSH A12, které je doprovazeno slysitelnym cvaknutim.

~

~
o

~
w

3. Vyjmuti nastavce a nadoby na mixovani

Stisknutim tlacitka PUSH A12 odjistéte rameno A10 a odklopte jej nahoru. Aretace ramene A10 v oteviené
poloze je signalizovana vysunutim tlacitka PUSH A12, které je doprovazeno slysitelnym cvaknutim.
Néstavec uchopte a mirné jej zatla¢te smérem k mixovaci hlavé A9. Poté jim pootocte ve sméru hodinovych
rucicek, aby se uvolnil z hfidele motoru a sejméte jej. Nadobou na mixovani A7 pootocte v protisméru
hodinovych ru¢icek a vyjméte ji z podstavce A8. Rameno A10 uvedte zpét do horizontaini polohy.

w

w
S

OBSLUHA SPOTREBICE

1. Z prostoru A15 odviite potfebnou délku pfivodniho kabelu.

2. Stisknutim tlacitka PUSH A12 odjistéte rameno A10 a odklopte jej.

3. Do nadoby A7 umisténé v podstavci A8 vlozte piisady.
Upozornéni:

A Maximalni hmotnost pisad, které lze zpracovat v jedné davce, je 1,6 kg. Pfi pfipravé chlebového

tésta nezpracovavejte najednou vice nez 600 g mouky. P¥i pfipravé tésta na sladké pecivo

(ovocné kolace apod.) Ize najednou zpracovat max. 450 g mouky. Maximélni mnozstvi bilkd,

které Ize Slehat najednou, je 8 ks.

4. Stisknéte tlacitko PUSH A12 arameno A10 s pfipevnénym nastavcem sklopte do horizontalni polohy.

5. Ujistéte se, ze kuchyrisky robot je spravné sestaven a Ze regulétor rychlosti A13 je nastaven v poloze 0
(pohotovostni rezim). Privodni kabel pipojte k zésuvce el. napéti.

6. Regulatorem A13 nastavte pozadovany rychlostni stupen v rozsahu 1az 6. Nejprve nastavte nizsi rychlost,
aby se zamezilo rozstfikovani pfisad. Jakmile dojde k jejich promiseni, zvyste rychlost na pozadovany
stupen. Rychlost Ize pribézné regulovat dle potieby.

A

Upozornéni:

Pokud je tieba setfit prisady ze stén nadoby na mixovani A7 a nastavce, kuchyrisky robot
nejdrive vypnéte nastavenim regulatoru rychlosti A13 do polohy 0 (pohotovostni rezim)
aodpojte od sitové zésuvky. Poté setfete pisady plastovou stérkou.

Maximalni doba provozu spotebice je 6 minut. Nenechavejte spotiebic nepfetrzité v provozu
déle, nez je vyse uvedeno. To obzvlast plati pfi velkém zatizeni (napf. pfi zpracovani tézkych,
hutnych tést). Pckud by\ spotfebic v provozu pfi velkém zatl’iem’ pred daléw'm spuéténim

3az 5 minut.

Pokud ponechte spotiebic nepfetrzité v chodu po dobu 10 minut bez zastaveni, automaticky
se zastavi.

~

Po ukonceni pouzivani nastavte regulétor rychlosti A13 do polohy 0 (pohotovostnirezim) a pivodni kabel
odpojte od sitové zasuvky.

. Kuchynisky robot demontujte dle instrukci uvedenych v kapitole Sestaveni a demontaz spotiebice.
K odstranéni smési z nadoby A7 a nastavce pouzijte mékkou plastovou stérku.

Po kazdém pouziti vycistéte kuchyrisky robot dle pokynéi uvedenych v kapitole Cisténi a Gdrzba.

1)

o

RYCHLY PRUVODCE MIXOVANIM

Typ néstavce Ingredience Mnoizstvi zpracovani  Viybeér rychlosti

Pruzné Slehaci metla A2 Bilky max.8 ks 4 minuty Stupefi 6

Pruznd SlehacimetlaA2  Smetana 500 ml 4-5 minut Stupen 6

PruznélehacimetlaA2  Majonéza 3 Zloutky 1 minuta Stupen 2-4

Michaci metla A3 Tésto na dort cca800g 6 minut Stupen 2-6

Hnétaci hak A1 Chlebové tésto  max.600 g mouky 4 minuty Stupen 2
Poznamka:

A

CISTENI A UDRZBA

Pred ¢isténim kuchynisky robot vzdy vypnéte nastavenim regulatoru rychlosti A13 do polohy 0 a odpojte
od sitové zasuvky.

Po kazdém poutiti je tieba nastavec dikladné omyt teplou vodou za poutiti neutrélniho kuchynského
saponatu. Poté jej oplachnéte pod cistou tekouci vodou a diikladné vytiete dosucha jemnou utérkou.

A

= Nerezovou nddobu A7 omyjte teplou vodou za pouZiti neutrélniho kuchynského saponatu. Poté ji
oplachnéte pod ¢istou tekouci vodou a vytiete dosucha jemnou utérkou.

Vy3e uvedené doby zpracovani jsou pouze orientacni. Aby nedochézelo k rozstfikovani
ingredienci mimo nadobu, zvolte jako pocate¢ni rychlost stuperi 1 nebo 2. Poté nastavte
vys3i rychlost dle potieby.

Poznamka:
Néstavce jsou urceny pro kratkodoby styk s potravinami (véetné napojti), tj. max. 4 hodiny.

’ Tip:

Pokud jste $lehali vajecné bilky, pruznou $lehaci metlu A2 a nadobu na mixovani A7 nejdfive
oplachnéte studenou vodou. Pokud byste poutili horkou vodu, zbytky vajecnych bilkd by
ztvrdly a jejich odstranéni by bylo obtiznéjsi.

l\|o:

K ¢isténi podstavce A8 aramene A10 pouzijte hadfik navihceny ve slabém roztoku saponatového cisticiho
pripravku. Vse pak vytrete dosucha.

Nikdy neponoiujte spotrebic ani j
fedidla nebo stédla, popi.
Upravy spotiebice.

ho prwodnl kabel do vody nebo jiné tekutiny. K ¢isténi nepouzivejte
fedky zplisobujici otér. Jinak muze dojit k naruseni povrchové

SKLADOVANI
= Pokud nebudete kuchyrisky robot pouZivat, ulozte jej na cisté, suché misto mimo dosah déti. Ujisté
Zze rameno A10 je sklopeno do horizontélni polohy.
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TIPY A RADY
CHLEBOVE TESTO - PRISADY
prisadou, kterd se pouzivé k peceni chleba. Spolu s drozdim vytvafi strukturu bochniku.

Kdyz se smiché s tekutinou, bilkoviny v ni obsazené zatnou tvorit lepek. Lepek je sit pruznych vidken, ktera
uzavie plyny produkované drozdim smérem k sobe.

Bila pSeni¢na mouka

Prodava se jako pekai'ska, chlebova nebo hladka psenicna mouka. Hladké mouka je nejsnaze dostupna, nicméné
lepsich vysledki dosdhnete s moukou, kterd obsahuje minimalné 11 az 12 % bilkovin. Recepty uvedené
v tomto navodu vyZaduji pouziti chlebové mouky s 11 % obsahem bilkovin. Tento tidaj se uvadi na obalu
mouky. Neprosivejte mouku ani nepouzivejte mouku s kypficim praskem, pokud neni v receptu uvedeno jinak.

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

Zitna mouka
Je velice oblibend pro peceni chleba, obsahuje vysoky podil mineralnich latek, ale mé nizky obsah bilkovin,
a proto se obvykle kombinuje s moukou pseni¢nou, aby chléb dobre vykynul.

Lepkova mouka
Vyrabi se extrakci obsahu lepku z p3eni¢ného zra. Pfidéni lepkové mouky mize vylepsit strukturu a kvalitu
chleba pi pouziti mouky s nizsim obsahem bilkovin.

CHLEBOVE SMESI
Obsahuji mouku, cukr, susené mléko, siil a dali pfisady jako napfiklad zlepSovace chleba. Obvykle se pak
pfidava jen voda a drozdi.

ZLEPSOVACE CHLEBA

Jsou dostupné v supermarketech a obchodech se zdravou vyzivou. Pfisady obsazené ve zlepSovaci chleba
jsou obvykle potravinaiské kyseliny, jako je kyselina askorbova (vitamin C) a enzymy (amylazy) extrahované
zpsenicné mouky.

Zlepsovac chleba pomiize zpevnit tésto, ¢imz se dosahne vétsiho objemu bochniku a jemnéjsi struktury.
Chleba je stabilnéjsi a mé delsi dobu trvanlivosti.

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

SUSENE MLEKO A MLECNE VYROBKY

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

siL

Jedulezitou prisadou pfi peceni chleba. Zvy3uje savost tésta, zlepsuje hnéteni, posiluje vyvoj lepku a ovliviuje
tvar bochniku, strukturu stfidky, barvu kirky, chut a vede k prodlouzeni trvanlivosti chleba. Protoze brani
kynuti chleba, peclivé ji odméfuite.

TUK

Dodava chut a zadrzuje vihkost. Mohou se pouzit rostlinné oleje, jako je svétlicovy, slunecnicovy nebo
fepkovy olej. V receptech Ize oleje nahradit méslem nebo margarinem, muze ale dojit ke zbarveni
stidky dozluta.

DROZDI

Poutziva se jako pripravek ke kynuti. V receptech tohoto névodu se pouziva susené drozdi. Ped pouzitim
suseného drozdi vzdy zkontrolujte dobu trvanlivosti, protoze drozdi s proslym datem trvanlivosti mize
zplisobit, Ze tésto nevykyne.

Cerstvych nebo lisovanych kvasnic je zapotrebi tfikrat vétsi mnozstvi nez susenych kvasnic. K vytvoreni kvésku
je potieba tekutina, cukr a teplo.

RYCHLE KYNOUCI DROZDI

Je smés drozdia zlepsovaciho pipravku chleba. Pokud si piejete v receptu nahradit bézné drozdi timto druhem,
vynechejte zlepsovac chleba. Rychle kynouci drozdi by se nemélo pouzivat v kombinaci s chlebovymi smésmi,
nebot zlepsovac chleba byva ve smésich jiz obsazen.

VODA
Béné se poutziva voda zvodovodniho kohoutku. Chlazenou vodu je tieba nejprve ohfat na pokojovou teplotu.
P¥ili$ horka nebo studend voda znemozni vytvoreni kvasku.

VEJCE
Poutzivaji se v nékterych receptech na chleba. Podporuji kynuti a zvy3uji vyzivovou hodnotu chleba. Dodavaji
chut a jemnost stridky a obvykle se pouzivaji do sladsich druhi chleba.

DALSI PRISADY
Prisady, jako susené ovoce, ofechy, cokoladové chipsy apod, které by mély ziistat celé v upeceném chlebu,
by se mély rozptylit do tésta. Mély by se postupné pridavat béhem hnéteni pred kynutim tésta.

CHLEBOVE TESTO - PRIPRAVA

= U vsech pfisad zkontrolujte dobu minimdlni trvanlivosti nebo datum spotieby.

» Pfisady pidavejte v pofadi uvedeném v receptu.

= Oteviené potraviny skladujte ve vzduchotésnych nadobéch.

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

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

= Nepouzivejte mouku s kypficim préskem na pecen kvasnicového chleba, pokud neni v receptu uvedeno
jinak.

= Bydlite-li v nadmoiské vysce nad 900 m n. avdépodobné budete muset upravit mnozstvi kvasnic
v receptu. Cim vy33 je nadmoiskd vyska, tim nizsi je tlak vzduchu a tim rychleji tésto nakyne.

= Doporucuje se pouzit o % kévové IZicky kvasnic méné, nez je uvedeno v receptu.

= Pokud je vihké a horké pocasi, pouZijte o % kavové Izicky kvasnic méné, nez je uvedeno v receptu, aby
tésto nepiekynulo.

= Vlastnosti mouky se mohou ménit s ro¢nim obdobim nebo skladovanim. Pak bude tfeba upravit pomér
vody a mouky nasledujicim zplisobem. Pokud se tésto piilis lepi, pfidejte 1 az 2 polévkové Izice mouky.
Pokud je piilis suché, pridejte 1 az 2 kavové Izicky vody. K absorpci téchto pridanych prisad je zapotiebi
nékolika minut. Tésto se spravnym mnozstvim mouky a vody by se mélo dét vytvarovat do hladkého
bochanku na dotyk vihkého, avsak ne lepivého.

Jak pfipravit kvasek

= Do isté sklenéné misky nalijte teplou vodu v mnozstvi uvedeném v receptu. Pak pridejte potiebné mnozstvi
cerstvych nebo lisovanych kvasnic spolu s 1 kévovou Izickou cukru a 1 kavovou Izickou mouky. Ve opatrné
zamichejte a zakryjte plastovym séackem. Nechte stét na teplém misté (30 °C) po dobu asi 30 minut, anebo
dokud smés nenabobtna a nezpéni. Tato smés by se méla okamzité pouzit.

Kynuti na teplém misté

= Drozdi, at uz pfi kvaseni nebo v tésté, vyzaduje teplo pro nabyvani objemu. Teplé misto pro kynuti tésta si
vytvofite tak, Ze polozite plech na peceni na misu s dostatecné teplou vodou. Na plech poloZite pfipravené
tésto azakryjete lehce omasténym silnjsim igelitovym séackem nebo utérkou na nadobi. Ke kynutije tieba
zajistit teplé misto bez privanu. Tésto nechte kynout, dokud nezdvojnésobi sviij objem.

TESTO NA DORTY A JEMNE PECIVO - PRISADY

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

Polohrubé a hladka mouka
a palacinky, jemnéjsi strukturu.
Mouka s kypFicim praskem

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

Celozrnna mouka
Obsahuje otruby a pseni¢né klicky a mize se pouzit do tésta na vdolky a zaviny. Struktura vyrobkd upecenych
z celozrmné mouky bude hutnéjsi.

Kukufiénd mouka
Vyrabi se z kukufice a pouziva se do nékterych pecenych vyrobkd, jimz dodavéa jemnou strukturu. Mize se
poutzit pro zahusténi omécek a dezertii.

Ryzova mouka
Vyrabi se z ryze a pouziva se ke ziemnéni struktury pecenych vyrobkd, jako je kiehké ¢ajové pecivo.

PRASEK DO PECIVA
Poutziva se jako kypici pfipravek na peceni.

JEDLA SODA
Je také znama jako bikarbondt sodny. Miize se poutit jako dodatecny kypiici pfipravek nebo ke ztmavnuti
nékterych pecenych vyrobka.

MAsLO

Dodava specifickou chut a jemnou strukturu pecenym vyrobkim. V nékterych receptech je mozné maslem
nahradit olej, vysledna chut a struktura pecenych vyrobki bude ale odlisna. V tomto pfipadé pouzijte
0 Yamnozstvi masla méné, nez je mnozstvi oleje uvedené v receptu. Nez zacnete Slehat méslo s cukrem,
nechte jej zméknout pfi pokojové teploté.

VEJCE

Méla by mit pokojovou teplotu, aby dodala spravny objem pecenym vyrobkim. Vejce rozbijte jednotlivé do
jiné nadoby a teprve poté je pridejte k ostatnim pifisadam, abyste se vyvarovali pipadnému znehodnoceni
celé dévky, pokud by bylo nékteré z vajec zkazené. Pokud budete Slehat bilky, peclivé je oddélte od Zloutkd.
Vaje¢né zloutky obsahuji tuk a jejich zbytky znemozni Uspésné naslehani bilkd. Nez zacnete $lehat bilky,
ujistéte se, ze je Slehaci metla a nadoba na mixovani zcela Cisté a bez zbytka tuku. Jinak by nemuselo dojit
k dokonalému vyslehani bilkd.

MLEKO
Mélo by byt plnotucné, pokud neni v receptu uvedeno jinak. Nizkotuéné nebo polotu¢né mléko Ize pouzit,
ale vysledna chut a struktura pecenych vyrobki mize byt odlisna.
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CUKR

Obvykle se pouzivé bily cukr krystal. Dodava chut, strukturu a barvu pe¢enym vyrobkdm.

Casto se také pouziva cukr krupice, jelikoz se snadnéji rozpousti pi $lehani s maslem. Pro dodéni odlisné chuti,
struktury a barvy pecenym vyrobkm se mize pouzit hnédy cukr.

PECENI

Troubu nechte pfedehfét, aby byla dosazena spréavna teplota pied zahdjenim peceni.

Teplota a doba peceni se mdize lisit v zévislosti na typu pecici trouby. Pfi pouziti horkovzdusné trouby
snizte teplotu uvedenou v receptu zhruba 0 15-20 °C.

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

Piied vyjmutim peceného vyrobku z trouby, nejdfive ovéite, zda je hotovy. Lehce se dotknéte vr3ku peciva,
apokud se vrati do pivodniho stavu, mélo by byt spravné upecené. Opatrné pichnéte 3pejli doprostied
peciva a vytahnéte ji. Pokud se tésto nelepi na Spejli, pecivo je upecené.

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

RECEPTY

Korpus z piskotového tésta

4 vejce, oddélené bilky od Zloutkd

Y4 hrku krupicového cukru

1 hrek (150 g) polohrubé mouky s kypiicim préskem, proseté
3 polévkové lzice vody

Pouzijte pruznou Slehaci metlu A2.

Nastavte rychlostni stuper 6 a vyslehejte vajecné bilky do tuhého snéhu. Snizte rychlost na stupen 1
apomalu pridavejte cukr, dokud snih nezhoustne a neni hladky.

Pridejte vajecné zloutky a opatrné zamichejte.

Nastavte rychlostni stuperi 1 a stfidavé pridavejte mouku a vodu. Slehejte, dokud se ingredience nespoji.
Testo nalijte do predem lehce vymazané a moukou vysypané pecici formy.

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

Upeceny piskot nechte vychladnout na kovovém rostu.

Korpus z tfeného vanilkového tésta

125 g mésla, zméklého

% hrnku cukru krupice

1 kévova Izicka vanilkové esence

2 vejce

2hrnky (300 g) polohrubé mouky s kypficim praskem, proseté
% hrku mléka

Pouzijte michaci metlu A3.

Nastavte rychlost 6 a vyslehejte méslo s cukrem, dokud neni smés nadychané a hladka.

Pridejte vanilkovou esenci, vajicka jedno po druhém a nechte je dobe zaslehat.

Snizte rychlost na stupen 2 a pomalu stfidavé pridavejte mouku a mléko a Slehejte, dokud se nevytvoii
hladke tésto.

Teésto nalijte do pfedem vymazané a vysypané pecici formy o priiméru 22 cm.

Pecte v piedehiaté troubé na 180 °C zhruba 45-50 minut, nebo dokud neni tésto upecené dozlatova.
Upeceny korpus nechte vychladnout na kovovém tacku.

Méslové susenky (cca 40 ks)
125 g mésla, zméklého

3% hrnku cukru krupice

1 kévova Izicka vanilkové esence
1vejce

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

Pouzijte michaci metlu A3.

Nastavte rychlost 6 amaslo vy3lehejte do hladka. Pfidejte cukr, vanilkovou esenci a vejce. Slehejte, dokud
se nevznikne lehkd a hladka smés.

Smichejte mouku a prasek do peciva.

Nastavte rychlost 2 a postupné pridavejte mouku, dokud se vie fadné nespoji do jedné hmoty. Neslehejte
vsak prilis dlouho.

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

Pecte v piedehaté troubé na 190 °Casi 12-15 minut, nebo dokud nejsou susenky upecené lehce dozlatova.
Susenky vyjméte z plechu a nechte stranou na kovovém rostu vychladnout.

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

Pouzijte pruznou $lehaci metlu A2.
Nastavte rychlostni stupen 6 a z vaje¢nych bilkd uslehejte tuhy snih. Snizte rychlost na stuperi 1 a opatmé
pridejte polovinu cukru a zaslehejte jej. Pak piidejte zbyvajici cukr.

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

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

Poznédmka:
M Vétsi snéhové pusinky mizete vytvofit pomoci zdobitka. Tim se miize prodlouzit ¢as
peceni.
Bily chléb
4hmky (600 g) chlebové mouky
3 polévkové Izice suseného mléka
1%2 kévové Izicky soli
1% polévkové Izice cukru
1 kévova Izicka zlepsovace chleba
2kavové lzicky instantniho drozdi
2 polévkové [zice oleje
1% hmku (375 ml) vody
chlebova mouka navic, na ruéni hnéteni

Pouzijte hnétaci hak A1.

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

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

Tésto presurite na lehce pomoucnény val a rukama fadné zpracujte hnétenim, dokud neni tésto dostate¢né
jemné a hladké.

A4

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

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

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

Pired pecenim mizete tésto potfit vajecnou polevou. Pecte v predehraté troubé na 200 °C po dobu asi
40-50 minut, nebo dokud neni chléb upecen dozlatova.

Upeceny chléb nechte 15 az 20 minut zchladnout a poté jej vyjméte z formy. Pfed krajenim nechte bochnik
Uplné vychladnout, aby se nesrazil.

Poznamka:
Teésto by mélo byt v této fazi velmi dobre prohnéteno, aby se vytvoril lepek, ktery dodava
téstu tu spravnou elasticitu a podporuje kynuti.

Vajeéné poleva na chlebové tésto
1 vejce, zlehka rozslehané
2-3 lzice vody

= Obé ingredience smichejte, az vznikne hladka smés. Neslehejte.V pfipadé potfeby precedte pres sitko.
Vajecnou polevou potiete chleboveé tésto pied pecenim.

Focaccia (2-4 porce)

3 hrnky (450 g) chlebové mouky

1 kévova IZicka soli

2kavové Izicky cukru

2 kévové [zicky instantniho drozdi
2 polévkové [zice olivového oleje
1 hrnek (250 ml) vody

Na potfeni:

2 polévkové Izice olivového oleje
1 polévkové lzice hrubé soli

2 polévkové lzice cernych oliv, nakrajenych

Poutzijte hnétaci hak A1.

V nadobé smichejte mouku, sul, cukr a drozdi.

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

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

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

Vykynuté tésto vyjméte z misy a znovu zpracujte hnétenim na lehce pomoucnéném valu.

Tésto vlozte do lehce vymazané teflonové formy o rozmérech 20 x 30 cm a rozvalejte do tvaru formy.
Zlehka zakryjte potravinovou fdlii a nechte na teplém misté 20-30 minut kynout, nebo dokud tésto trochu
nevykyne. Sejméte potravinovou folii.

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

Po vyjmuti z trouby nechte vychladnout na kovovém rostu.

TECHNICKE UDAJE

Jmenovity rozsah napéti 220-240V
Jmenovity kmitocet. 50/60 Hz
Jmenovity piikon 00 W
Tida ochrany (pfed razem elektrickym proudem) I
Hluénost. 86 dB(A)

Deklarovand hodnota emise hluku tohoto spotiebice je 86 dB(A), coz pfedstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhledem k referenénimu akustickému vykonu 1 pW.
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VYSVETLENI TECHNICKYCH POJMU

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

Zmény textu a technickych parametr(i vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Poutzity obalovy material odlozte na misto urcené obci k uklédani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH

ZARIZENI

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech
znameng, Ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt
pridany do bézného komunélniho odpadu. Ke sprévné likvidaci,
obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na ur¢ena sbéra mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych
evropskych zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi
koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto
produktu pomUizete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate
prevenci potencidlnich negativnich dopadi na Zivotni prostfedi
alidskeé zdravi, coz by mohly byt diisledky nesprévné likvidace odpad.
Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejblizsiho
shérného mista. Pfi nesprévné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou
byt v souladu s ndrodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropskeé unie
Chcete-li likvidovat elektrické a elektronickd zafizeni, vyzadejte si
potiebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek
zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném zpusobu
likvidace od mistnich Gfadti nebo od svého prodejce.

Tento vyrobek splfiuje veskeré zakladni pozadavky smémic EU, které
se na néj vztahuji.
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