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sk  Kuchynsky robot

Dolezité bezpecnostné pokyny

CiTAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

Vseobecné upozornenia

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

» Spotrebi¢ méZu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi i
mentalnymi schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial
su pod dozorom alebo boli poucené o pouzivani spotrebi¢a bezpecnym
spdsobom a rozumeju pripadnym nebezpeclenstvam.

Elektricka bezpecnost

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

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

= Na sietovy kabel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby sietovy kabel
nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal horuceho povrchu alebo
ostrych predmetov alebo aby nedostal do blizkosti rotujucich ¢asti spotrebica.

» Neodpdjajte spotrebic od sietovej zasuvky tahom za sietovy kabel. Mohlo by
dojst k poskodeniu sietového kabla alebo sietovej zasuvky. Kabel odpajajte
od zasuvky tahom za zastrcku sietového kabla.

» Pokial je sietovy kabel poskodeny, vymenu zverte odbornému servisu.
Spotrebic s poskodenym sietovym kablom alebo vidlicou sietového kabla
je zakdzané pouzivat.

= Aby ste sa vyvarovali nebezpecenstva urazu elektrickym prddom, neopravujte
spotrebic¢ sami ani ho nijako neupravujte. Vsetky opravy a nastavenia tohto
spotrebica zverte autorizovanému servisnému stredisku. Zasahom do
spotrebica v priebehu platnosti zaruky sa vystavujete riziku straty zaru¢nych
podmienok.

» Spotrebi¢ pripajajte iba k riadne uzemnenej zasuvke. Nepouzivajte
predlzovaci kabel.

= Spotrebic nikdy nepripajajte k sietovej zasuvke, pokial nie je riadne zostaveny.

= Spotrebic vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky po ukonceni pouzivania.
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Bezpecnost pri pouzivani

» Nikdy nepouzivajte prislusenstvo, ktoré sa nedodava s tymto spotrebicom
alebo nie je vyslovne odporucené vyrobcom.

= Spotrebic je urceny a konstruovany na spracovavanie bezného mnozstva
potravin v domacnosti.

» Tento spotrebic je uréeny na pouzitie v priestoroch, ako su:

- kuchynské kuty pre personal v obchodoch, kancelariach a ostatnych
pracoviskach;

- polnohospodarske farmy;

- hotelové izby alebo izby v moteloch a iné obytné priestory;

- podniky zaistujuce noclah s ranajkami.

= Nepouzivajte spotrebic na iné ucely, nez na ktoré je urceny.

» Nepouzivajte spotrebic v priemyselnom prostredi ani vonku.

= V blizkosti spotrebica nepouzivajte spreje.

» Spotrebi¢ neumiestiiujte na parapety okien alebo na nestabilné povrchy.
Spotrebi¢ umiestnujte iba na rovny, suchy a stabilny povrch.

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

» Spotrebi¢ (okrem odnimatelnych nadstavcov a nddoby na mixovanie)
neumyvajte pod tecucou vodou ani ho neponarajte do vody alebo inej
tekutiny.

» Pred pripevnenim nadstavcov k spotrebicu, ich vybratim alebo vymenou sa
uistite, Ze je spotrebic vypnuty a odpojeny od sietovej zasuvky.

» Z bezpecnostnych dévodov je tento spotrebic¢ vybaveny poistkou, ktora
neumozni spustenie motora, pokial je rameno spotrebica odklopené.

» Pred uvedenim spotrebi¢a do chodu sa uistite, Ze je spravne zostaveny a ze
je rameno v horizontalnej polohe.

» Horuce tekutiny alebo potraviny nechajte pred mixovanim vychladnut.

= Nenechavajte spotrebic nepretrzite v ¢Cinnosti pri velkom zatazeni dlhsie ako
6 minut. Pred dalSim spustenim ho nechajte asporn 10 minut vychladnut.

» Pocas mixovania neodklapajte rameno a nevkladajte do nadoby na mixovanie
ruky alebo predmety, ako napr. kuchynsky n6z, vidlicku alebo varesku.
Nedotykajte sa rotujucich nadstavcov a dbajte na to, aby sa do ich blizkosti
nedostali cudzie predmety, ako napr. oblecenie, vlasy a pod. Mohlo by djst
k urazu alebo poskodeniu spotrebica.
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» Ak nejaky predmet, ako napriklad lyzica alebo vareska, spadne do nadoby
na mixovanie pocas prevadzky spotrebica, okamzite nastavte regulator
rychlosti do polohy 0 (pohotovostny rezim), odpojte privodny kabel od
zasuvky a predmet vyberte.

= Pokial sa prisady prichytavaju k nadstavcom alebo na steny nadoby, spotrebic
vypnite a odpojte ho od sietovej zasuvky. Stierkou ocistite nadstavce a steny
nadoby. Potom moZete pokracovat v mixovani.

= Nespustajte spotrebi¢ naprazdno. Nespravne pouzivanie spotrebica méze
nepriaznivo ovplyvnit jeho Zivotnost.

= Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, pokial ho nebudete
pouzivat a pokial ho nechavate bez dozoru, pred montazou, demontazou,
Cistenim alebo jeho premiestnenim.

» Pred uloZenim spotrebica sa uistite, Ze je rameno stojana sklopené do
horizontalnej polohy.

» Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety. Do ventilaénych otvorov
spotrebica nestrkajte Ziadne predmety.

= PrisluSenstvo spotrebica nevkladajte do mikrovinnej rary.

» Spotrebi¢ umiestiujte iba na Cisty, rovny, suchy, hladky a stabilny povrch.
Spotrebi¢ neumiestriujte na okraj pracovnej dosky kuchynskej linky alebo
stolu ani ho nepouzivajte na odkvapkavacej doske drezu.

= Budte velmi opatrni, pokial je horuca tekutina naliata do nadoby, pretoze
horuca tekutina moze vystrieknut zo spotrebica zdévodu nahleho uvolnenia
pary.

= Nikdy nespracovavajte vriace tekutiny.

= Pri plneni antikorovej nadoby neprekracujte maximalnu kapacitu, ktora je
na nej vyznacena.

» Spotrebi¢ vzdy vypnite nastavenim regulatora rychlosti do polohy 0
(pohotovostny rezim). Po vypnuti vzdy vyckajte, az sa celkom zastavia
pohyblivé Casti, a potom spotrebi¢ odpojte od sietovej zasuvky skor, ako
odklopite hlavu, pred otvorenim alebo demontazou nadstavcov.
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SK Kuchynsky robot

Navod na pouzitie

POPIS SPOTREBICA

A1 Hak na miesenie A10 Vykyvné rameno s aretaciou v otvorenej

A2 Pruzné slahacia balénova metla polohe

A3 Metla na miesanie v tvare pismena A A11 LED osvetlenie

A4 Pruzna miesacia metla v tvare pismena A A12 Tlacidlo PUSH na odistenie ramena

A5 Priehladné veko proti rozstreku A13  Regulator rychlosti otacok s osvetlenim

A6  Veko nadoby - 0 (vypnutie do pohotovostného rezimu)

A7  Antikorova nddoba s objemom 41 - nastavenie rychlostného stupnia 1,2, 3,4,5,6

A8  Podstavec (52,87,112,122,136 a 172 ot/min.)

A9  Mixovacia hlava s hriadelom na upevnenie A14  Protismykové nozicky s prisavkami
nadstavca A1, A2, A3 alebo A4 A15 Priestor na navinutie privodného kabla

SYSTEM PLANETARNEHO MIXOVANIA

» Systém planetdrneho mixovania je zalozeny na principe dvojitej rotacie nadstavca. Nasadec rotuje po
vniitornom obvode nadoby v protismere hodinovych ruciciek a zaroveri okolo svojej osi v opacnom smere.
Tym sa zaisti dokladné a rovnomerné spracovanie ingrediencii obsiahnutych v nadobe.

PRED PRVYM POUZITIM

Pred pouzitim spotrebica sa, prosim, oboznamte s navodom na jeho obsluhu, a to aj v pripade, ze ste uz
oboznédmeni s pouzivanim spotrebicov podobného typu. Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je popisané
v tomto navode na pouzitie. Navod uschovajte pre pripad dalsej potreby. Pokial odovzdavate spotrebi¢
inej osobe, zaistite, aby bol pri fiom prilozeny tento navod na pouZitie.

Minimalne pocas trvania zakonného prava z chybného plnenia, pripadne zaruky za akost, odporicame
uschovat originalny prepravny karton, baliaci materidl, pokladnicny doklad a potvrdenie o rozsahu
zodpovednosti predavajliceho alebo zarucny list. V pripade prepravy odporticame zabalit spotrebic opét
do origindlnej skatule od vyrobcu.

. Spotrebi¢ starostlivo vybalte a dajte pozor, aby ste nevyhodili ziadnu cast obalového materidlu skor, ako
najdete vietky sticasti spotrebica.

Vsetky casti (hnetaci hak A1, pruzné $fahacia balonova metla A2, miesacia metla A3, pruzna miesacia metla
A4, veko A6, A7 a antikorovii nddobu na mixovanie A7), ktoré st urcené na styk s potravinami, dokladne
umyte teplou vodou s pouzitim neutrélneho kuchynského saponatu. Potom ich oplachnite cistou vodou
adokladne vytrite dosucha jemnou utierkou.

~

VYBERTYPU NADSTAVCA

UCEL POUZITIA

Pouziva sa na hnetenie a na pripravu tazkych a hutnych ciest
obsahuijticich kvasnice, ako napr. chlebového cesta.

Hnetaci hak A1

Miesacia metla A3 Pouziva sa na mixovanie stredne tazkych a lahich ciest bez kvasnic,
a pruzna miesacia metla A4 na miesanie poliev, krémov, naplni a pod.
Pouziva sa na $lahanie celych vajec alebo vajecnych bielkov, $fahacky,
Slahacia balénova metla A2 lahkych ciest, penovych krémov a pod. Nepoutzivajte ju na mixovanie
tazkych a hutnych ciest.

ZOSTAVENIE A DEMONTAZ SPOTREBICA
= Skor, ako zacnete zostavovat alebo demontovat kuchynsky robot, uistite sa, ze je vypnuty a odpojeny
od zasuvky el. napétia.

1. Vlozenie mixovacej nadoby

1.1 Kuchynsky robot postavte na rovny a suchy povrch, napriklad na pracovni dosku kuchynskej linky.

1.2 Stlacenim tlacidla PUSH A12 odistite rameno A10 a odklopte ho hore. Aretécia ramena A10 v otvorenej
polohe sa signalizuje vysunutim tlacidla PUSH A12, ktoré je sprevadzané po¢utelnym cvaknutim.

13 Antikorovi nadobu A7 vlozte do otvoru v podstavci A8 a upevnite ju pootocenim v smere hodinovych
ruciciek. Pokial je nadoba A7 upevnena sprévne, nie je mozné ju zdvihnut samostatne z podstavca A8.

»

Pripevnenie nadstavca (hnetacieho haka, miesacej alebo $fahacej metly)

Ak sa rozhodnete pouzit priehladné veko A5, je potrebné ho pripevnit pred nasadenim nadstavca. Veko

A5 opatrne nasadte na vykyvné rameno a zaistite v uzamknutej polohe jeho otocenim proti smeru

hodinovych ruciciek.

2.2 Pri nasadzovani nadstavca musi byt rameno A10 zaistené v otvorenej polohe, pozrite bod 1.2 kapitoly
Vlozenie mixovacej nadoby. Na hriadel mixovacej hlavy A9 so zakoncenim v tvare pismena T nasadte jeden
z nadstavcov tak, aby hriadel zapadol do otvoru v nadstavci. Nadstavec pritlacte smerom k mixovacej
hlave A9 a pootocte nim v protismere hodinovych ruciciek, aby doslo k jeho upevneniu k hriadefu.

2.3 Jednou rukou uchopte nadstavec a mierne zaf zatiahnite smerom dole. Ak je riadne upevneny k hriadelu,

nedojde k jeho uvolneniu.

Pokial nebudete hned vkladat prisady do nadoby na mixovanie A7, stlacte tlacidlo PUSH A12 a rameno

A10 sklopte do horizontalnej polohy. Po sklopeni ramena A10 do horizontélnej polohy dojde k vysunutiu

tlacidla PUSH A12, ktoré je sprevadzané pocutelnym cvaknutim.

~

~
~

OBSLUHA SPOTREBICA
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Z priestoru A15 odvirite potrebnd dizku privodného kabla.
Stlacenim tlacidla PUSH A12 odistite rameno A10 a odklopte ho.
Do nadoby A7 umiestnenej v podstavci A8 viozte prisady.

Upozornenie:

Maximalna hmotnost prisad, ktoré je mozné spracovat v jednej davke, je 1,6 kg. Pri
priprave chlebového cesta nespracovévajte naraz viac ako 600 g muky. Pri priprave
cesta na sladké pecivo (ovocné kolace a pod.) je mozné naraz spracovat max. 450 g
mdky. Maximédlne mnoZstvo bielkov, ktoré je mozné $lahat naraz, je 8 ks.

Stlacte tlacidlo PUSH A12 a rameno A10 s pripevnenym nadstavcom sklopte do horizontalnej polohy.
Uistite sa, ze kuchynsky robot je sprévne zostaveny a ze regulator rychlosti A13 je nastaveny v polohe 0
(pohotovostny rezim). Privodny kabel pripojte k zasuvke el. napétia.

Regulatorom A13 nastavte pozadovany rychlostny stupen v rozsahu 1 az 6. Najprv nastavte nizsiu rychlost,
aby sazamedzilo rozstrekovaniu prisad. Hned'ako dojde kich premiesaniu, zvyste rychlost na pozadovany
stupen. Rychlost je mozné priebezne regulovat podla potreby.

Upozornenie:

Pokial je potrebné zotriet prisady zo stien nadoby na mixovanie A7 a nadstavca,
kuchynsky robot najskr vypnite nastavenim regulétora rychlosti A13 do polohy
0 (pohotovostny rezim) a odpojte od sietovej zasuvky. Potom zotrite prisady
plastovou stierkou.

Maximalny ¢as prevadzky spotrebica je 6 mintt. Nenechavajte spotrebic nepretrzite
v prevadzke dlhsie, nez je vyssie uvedené. To obzvlast plati pri velkom zatazeni (napr.
pri spracovani tazkych, hutnych ciest). Pokial' bol spotrebic v prevadzke pri velkom
zatazeni, pred dalsim spustenim ho nechajte aspor 10 mindt vychladndt. Pri nizsom
zatazeni obvykle staci na vychladnutie 3 az 5 minut.

Pokial ponechéte spotrebi¢ nepretrzite v chode pocas 10 minut bez zastavenia,
automaticky sa zastavi.

Po ukonceni pouzivania nastavte regulator rychlosti A13 do polohy 0 (pohotovostny rezim) a privodny
kabel odpojte od sietovej zasuvky.

Kuchynsky robot demontuijte podla instrukcii uvedenych v kapitole Zostavenie a demontaz spotrebica.
Na odstranenie zmesi z nadoby A7 a nadstavca pouzite makku plastovu stierku.

Po kazdom pouiti vy¢istite kuchynsky robot podfa pokynov uvedenych v kapitole Cistenie a idrzba.

RYCHLY SPRIEVODCA MIXOVANIM

Typ nadstavca Ingrediencie Mnozstvo Cas spracovania  Vyber rychlosti
Pruzné $lahacia metla A2 Bielky max. 8 ks 4 mindty Stupefi 6

Pruzné $lahacia metla A2 Smotana 500 ml 4-5minat Stupen 6

Pruzné $lahacia metla A2 Majonéza 3 3ltky 1 minGta Stupeni 2-4
Miesacia metla A3 Cestonatortu  cca800g 6 minit Stupen2-6
Hnetaci hak A1 Chlebové cesto :ii'yﬁoo 9 4 minty Stupen 2
@I Poznamka:

Vyssie uvedené Casy spracovania st iba orientacné. Aby nedochddzalo k rozstrekovaniu

ingrediencii mimo nadoby, zvolte ako zaciatocnu rychlost stupe 1 alebo 2. Potom nastavte
vyssiu rychlost poda potreby.

CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim kuchynsky robot vzdy vypnite nastavenim regulatora rychlosti A13 do polohy 0 a odpojte
od sietovej zasuvky.

Po kazdom poutiti je potrebné nadstavec dokladne umyt teplou vodou s pouzitim neutrélneho kuchynského
saponatu. Potom ho oplachnite pod ¢istou te¢ticou vodou a dokladne vytrite dosucha jemnou utierkou.

Poznédmka:
Nadstavce st urcené na krétkodoby styk s potravinami (vratane népojov), t. j. max. 4 hodiny.

\II

l\lo:

Antikorovii nadobu A7 umyte teplou vodou s poutzitim neutralneho kuchynského saponatu. Potom ju
oplachnite pod ¢istou tecticou vodou a vytrite dosucha jemnou utierkou.

Tip:

Pokial ste $fahali vajecné bielky, pruznu sfahaciu metlu A2 a nadobu na mixovanie A7
najskor oplachnite studenou vodou. Ak by ste poutili horticu vodu, zvysky vajecnych
bielkov by stvrdli a ich odstranenie by bolo tazsie.

Na cistenie podstavca A8 a ramena A10 poutzite handricku navlhéent v slabom roztoku saponatového
Cistiaceho pripravku. V3etko potom vytrite dosucha.

Nikdy neponérajte spotrebic ani jeho privodny kabel do vody alebo inej tekutiny. Na Cistenie nepouzivajte
riedidla alebo rozpustadIa, prip. Cistiace prostriedky sposobujlice oter. Inak moze dojst k naruseniu

3. Vybratie nadstavca a nadoby na mixovanie povrchovej Gpravy spotrebica.
3.1 Stlacenim tlacidla PUSH A12 odistite rameno A10 a odklopte ho hore. Aretacia ramena A10 v otvorenej
polohe sa signalizuje vysunutim tlacidla PUSH A12, ktoré je sprevadzané pocutelnym cvaknutim. SKLADOVANIE
3.2 Nadstavec uchopte a mierne ho zatlacte smerom k mixovacej hlave A9. Potom nim pootocte v smere + Ak nebudete kuchynsky robot pouivat, ulozte ho na ¢isté, suché miesto mimo dosahu deti. Uistite sa,
hodinovych ruiciek, aby sa uvolnil z hriadela motora a odnimte ho. Nédobou na mixovanie A7 pootocte 7e rameno A10 je sklopené do horizontélnej polohy.
v protismere hodinovych ruciciek a vyberte juz podstavca A8. Rameno A10 uvedte spét do horizontalnej
polohy.
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TIPY A RADY

CHLEBOVE CESTO - PRISADY

Sou prisadou, ktord sa pouziva na pecenie chleba. Spolu s drozdim vytvara Strukturu bochnika.
Ked'sazmiesa s tekutinou, bielkoviny v nej obsiahnuté zacnu tvorit lepok. Lepok je siet pruznych viakien, ktora
uzavrie plyny produkované drozdim smerom k sebe.

Biela pSeniéna muka

Predéva sa ako pekarska, chlebova alebo hladka p3enicna mika. Hladka muka je najdostupnejsia, no lepsie
vysledky dosiahnete s mukou, ktora obsahuje minimalne 11 az 12 % bielkovin. Recepty uvedené v tomto
névode vyzaduju poufitie chlebovej muky s 11 % obsahom bielkovin. Tento (daj sa uvédza na obale muky.
Nepreosievajte muku ani nepouzivajte muku s kypriacim praskom, ak nie je v recepte uvedené inak.

Celozrnna psenicna mika
Vyréba sa zo pseni¢nych zfn, obsahuje otruby a klicky. Chlieb, ktory sa peie z tohto druhu muky, bude
hutnejsi. Menej hutny chlieb ziskate tak, ze nahradite jeden hrncek celozrnnej muky bielou chlebovou mikou.

Razna muka
Je velmi oblbend na pecenie chleba, obsahuje vysoky podiel mineralnych latok, ale ma nizky obsah bielkovin,
a preto sa obvykle kombinuje s miikou p3enicnou, aby chlieb dobre vykysol.

Lepkova mika
Vyraba sa extrakciou obsahu lepku zo p3eni¢ného zma. Pridanie lepkovej miky moze vylepsit struktaru
akvalitu chleba pri poutiti muky s nizsim obsahom bielkovin.

CHLEBOVE ZMES!
Obsahuji muku, cukor, susené mlieko, sol a dal3ie prisady, ako napriklad zlepsovace chleba. Obvykle sa
potom pridava len voda a drozdie.

ZLEPSOVACE CHLEBA

St dostupné v supermarketoch a obchodoch so zdravou vyzivou. Prisady obsiahnuté v zlepovaci chleba
st obvykle potravindrske kyseliny, ako je kyselina askorbova (vitamin C) a enzymy (amylazy) extrahované
20 p3enicnej muky.

Zlepsovac chleba pomoze spevnit cesto, ¢im sa dosiahne vacsi objem bochnika a jemnejsia Struktdra. Chlieb
je stabilnejsi a ma dlhsiu trvanlivost.

CUKOR
Dodava sladkost, prichut a hnedu farbu chlebovej korke. Pridéva sa do drozdia. Vhodny je biely cukor,
hnedy cukor alebo med.

SUSENE MLIEKO A MLIECNE VYROBKY

Obohacujui chut a zvyujd vyzivovi hodnotu chleba. Vhodné a fahko pouzitelné je susené mlieko. Uchovavajte
ho vo vzduchotesnej nadobe v chladnicke. Takisto je mozné poutit susené s6jové mlieko, ale sposobuje vyssiu
tuhost chleba. Cerstvé mlieko by sa nemalo nahradzovat, ak nie je v recepte uvedené inak.

sot

Je dolezitou prisadou pri peceni chleba. Zvy3uje nasiakavost cesta, zlepsuje hnetenie, posiliiuje vyvoj lepku
a ovplyviuje tvar bochnika, struktdru striedky, farbu kérky, chut a vedie k predizeniu trvanlivosti chleba.
Pretoze brani kysnutiu chleba, starostlivo ju odmeriavajte.

TUK
Dodéva chut a zadrzuje vihkost. Mozu sa poutit rastlinné oleje, ako je saflorovy, sinecnicovy alebo repkovy olej.
V receptoch je mozné oleje nahradit maslom alebo margarinom, moze ale dojst k sfarbeniu striedky dozita.

DROZDIE

Poutziva sa ako pripravok na kysnutie. V receptoch tohto navodu sa pouziva susené drozdie. Pred pouzitim
suseného drozdia vzdy skontrolujte lehotu trvanlivosti, pretoze drozdie s uplynulym datumom trvanlivosti
mbze sposobit, ze cesto nevykysne.

Cerstvych alebo lisovanych kvasnic je potrebné trikrat vé¢iie mnozstvo nez susenych kvasnic. Na vytvorenie
kvasku je potrebna tekutina, cukor a teplo.

RYCHLO KYSNUCE DROZDIE

Jezmes drozdia a zlepSovacieho pripravku chleba. Ak si prajete v recepte nahradit bezné drozdie tymto druhom,
vynechajte zlep3ovac chleba. Rychlo kysnuce drozdie by sa nemalo pouzivat v kombindcii s chlebovymi
zmesami, pretoze zlepsovac chleba byva v zmesiach uz pritomny.

VODA
Bezne sa pouziva voda z vodovodného kohttika. Chladenti vodu je potrebné najprv ohriat na izbovt teplotu.
Prilis hortca alebo studend voda znemozni vytvorenie kvésku.

VAJCIA
Pouzivaju sa v niektorych receptoch na chlieb. Podporuja kysnutie a zvy3ujd vyZivovi hodnotu chleba.
Dodavaju chut a jemnost striedky a obvykle sa pouzivaju do sladsich druhov chleba.

DALSIE PRISADY
Prisady, ako susené ovocie, orechy, ¢okoladové chipsy a pod., ktoré by mali zostat celé v upe¢enom chlebe,
by sa mali rozptylit do cesta. Mali by sa postupne pridavat pocas hnetenia pred kysnutim cesta.

CHLEBOVE CESTO - PRIPRAVA

Pri v3etkych prisadach skontrolujte lehotu minimélnej trvanlivosti alebo datum spotreby.

Prisady pridavajte v poradi uvedenom v recepte.

Otvorené potraviny skladujte vo vzduchotesnych nadobach.

Prisady, ktoré ste vybrali z chladnicky, nechajte pred pouzitim zahriat na izbovi teplotu

Ak nie je v recepte uvedené inak, pouzite chlebovii muku. Nepouzivajte miku, ktoré obsahuje menej
nez 11 % bielkovin.

Nepouzivajte muku s kypriacim praskom na pecenie kvasnicového chleba, pokial nie je v recepte uvedené
inak.

Ak byvate v nadmorskej vyske nad 900 m n. m., pravdepodobne budete musiet upravit mnozstvo kvasnic
vrecepte. Cim vy3ia je nadmorska vyka, tym
Odportica sa poutit o % kavovej lyzicky kvasnic menej, nez je uvedené v recepte.

Pokial je vihké a hortice pocasie, poutite o % kavovej lyzicky kvasnic menej, ako je uvedené v recepte,
aby cesto neprekyslo.

Vlastnosti mdky sa mozu menit s roénym obdobim alebo skladovanim. Potom bude potrebné upravit
pomer vody a muky nasledujlicim sposobom. Ak sa cesto prilis lepi, pridajte 1z 2 polievkové lyzice muky.
Ak je prilis suché, pridajte 1 az 2 kavové lyzicky vody. Na absorpciu tychto pridanych prisad je potrebnych
niekolko mindt. Cesto so spravnym mnozstvom mky a vody by sa malo dat vytvarovat do hladkého
bochni¢ka na dotyk vihkého, no nie lepkavého.

Ako pripravit kvasok

= Do Cistej sklenenej misky nalejte tepld vodu v mnozstve uvedenom v recepte. Potom pridajte potrebné
mnozstvo Cerstvych alebo lisovanych kvasnic spolu s T kavovou lyZickou cukru a 1 kdvovou lyZickou maky.
Vsetko opatrne zamiesajte a zakryte plastovym vrectskom. Nechajte stat na teplom mieste (30 °C) asi
30 mindt, alebo kym zmes nenapuci a nespeni. Tato zmes by sa mala okamzite pouzit.

Kysnutie na teplom mieste

= Droidie, ¢i uz pri kvaseni alebo v ceste, vyZaduje teplo na naberanie objemu. Teplé miesto na kysnutie cesta i
vytvorite tak, ze poloZite plech na pecenie na misu s dostatocne teplou vodou. Na plech polozite pripravené
cesto a zakryjete miemne omastenym hrubsim igelitovym vreciskom alebo utierkou na riad. Na kysnutie
je potrebné zaistit teplé miesto bez prievanu. Cesto nechajte kysntit, kym nezdvojnasobi svoj objem.

CESTO NATORTY A JEMNE PECIVO - PRISADY

MUKA

na pecenie chleba.

Polohrubé a hladka miika

a palacinky, jemnejsiu Struktdru.

Muika s kypriacim praskom
Jezmesou muiky a kypriacich pripravkov, ako je prasok do peciva. Na vyrobu zmesi 1 hmceka muky s kypriacim
praskom zmiesajte 1 hrncek muky a 2 kdvové lyzicky prasku do peciva.

Celozrna muka
Obsahuje otruby a pienicné klicky amoze sa pouzit do cesta na dolky a zaviny. Strukttira vyrobkov upecenych
z celozrnej muky bude hutnejsia.

Kukuriénd miika
Vyraba sa z kukurice a pouziva sa do niektorych pecenych vyrobkov, ktorym dodava jemnu struktiru.
Mbze sa pouzit na zahustenie oméacok a dezertov.

Ryzova mika
Vyraba saz ryze a pouziva sa na ziemnenie Struktdry pecenych vyrobkov, ako je krehké cajové pecivo.

PRASOK DO PECIVA
Pouziva sa ako kypriaci pripravok na pecenie.

JEDLA SODA
Je tiez znéma ako bikarbonét sodny. Moze sa poutit ako dodatocny kypriaci pripravok alebo na stmavnutie
niektorych pecenych vyrobkov.

MASLO

Dodava Specifickii chut a jemnu Strukttru pecenym vyrobkom. V niektorych receptoch je mozné maslom
nahradit olej, vysledna chut a Struktdra pecenych vyrobkov bude ale odlisna. V tomto pripade pouzite
0% mnozstva masla menej, nez je mnoZstvo oleja uvedené v recepte. Skor ako za¢nete $lahat maslo s cukrom,
nechajte ho zméaknut pri izbovej teplote.

VAJCIA

Mali by mat izbovu teplotu, aby dodali spravny objem pe¢enym vyrobkom. Vajcia rozbite jednotlivo do inej
nadoby a az potom ich pridajte k ostatnym prisadam, aby ste sa vyvarovali pripadného znehodnotenia celej
davky, ak by bolo niektoré z vajec skazené. Ak budete $fahat bielky, starostlivo ich oddelte od zltkov. Vaje¢né
3ltky obsahuju tuk a ich zvy3ky znemoznia tispesné nasfahanie bielkov. Skor ako zaénete $fahat bielky, uistite
sa, i st $lahacia metla a nddoba na mixovanie celkom ¢isté a bez zvyskov tuku. Inak by nemuselo dojst
k dokonalému vyslahaniu bielkov.

MLIEKO
Malo by byt plnotucné, ak nie je v recepte uvedené inak. Nizkotu¢né alebo polotucné mlieko je moiné pouzit,
ale vysledna chut a Struktara pecenych vyrobkov méze byt odlisna.

CUKOR

Obvykle sa pouziva biely krystalovy cukor. Dodava chut, Struktdru a farbu pecenym vyrobkom.

Casto sa tiez pouziva krupicovy cukor, kedze sa fahsie rozpusta pri §fahani s maslom. Na dodanie odliénej
chuti, Struktury a farby pecenym vyrobkom sa méze pouzit hnedy cukor.

PECENIE

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

Teplota a ¢as pecenia samoze isit v zavislosti od typu rdry na pecenie. Pri poutiti teplovzdusnej riry znizte
teplotu uvedent v recepte zhruba 0 15-20°C.

Miesto vysypavania foriem na pecenie a pekacov mozete pouzit papier na pecenie, pokial je to vhodné.
Aby sa papier na pecenie nekizal po hladkom povrchu formy na pecenie, mézete potriet formu malym
mnozstvom tuku.
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= Pred vybratim peceného vyrobku z riiry, najskor overte, ¢i je hotovy. Mierne sa dotknite vrsku peciva, a ak
sa vréti do pévodného stavu, malo by byt spréavne upecené. Opatrne pichnite $pajlou doprostred peciva
avytiahnite ju. Ak sa cesto nelepi na 3pajlu, pecivo je upecené.

Aby bolo cajové pecivo chrumkavejsie, vyberte plech na pecenie z riiry a umiestnite ho na kovovti odkladaciu
mriezku. Jednotlivé kusky peciva posunite na plechu zo svojho miesta pecenia a nechajte ich vychladnut.
Po vychladnuti ich presurite z plechu na técku.

RECEPTY

Korpus z piskotového cesta

4vajcia, oddelené bielky od itkov

" hméeka krupicového cukru

1 hméek (150 g) polohrubej mky s kypriacim praskom, preosiatej
3 polievkové lyzice vody

Pouzite pruznu $lahaciu metlu A2.

Nastavte rychlostny stuperi 6 a vyslahajte vaje¢né bielky do tuhého snehu. Znizte rychlost na stupe 1
apomaly pridavajte cukor, kym sneh nezhustne a nie je hladky.

Pridajte vajetné tky a opatrne zamiesajte.

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

Pecte v predhriatej rdre na 180 °C cca 20 - 25 mindt.

Upecent piskotu nechaijte vychladnut na kovovom roste.

Korpus z treného vanilkového cesta

125 g masla, zmaknutého

3 hrnceka krupicového cukru

1 kdvova lyZicka vanilkovej esencie

2vajcia

2hrnceky (300 g) polohrubej mdiky s kypriacim praskom, preosiatej
% hmceka mlieka

Pouzite miesaciu metlu A3.

Nastavte rychlost 6 a vyslahajte maslo s cukrom, kym nie je zmes nadychana a hladka.

Pridajte vanilkovt esenciu, vajicka jedno po druhom a nechajte ich dobre zaslahat.

Znizte rychlost na stuperi 2 a pomaly striedavo pridvajte miku a mlieko a $lahajte, kym sa nevytvori
hladké cesto.

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

Pecte v predhriatej rdre na 180 °C zhruba 45 - 50 mindit, alebo kym nie je cesto upecené dozlatista.
Upeceny korpus nechajte vychladntit na kovovej tacke.

Maslové susienky (cca 40 ks)

125 g masla, zmaknutého

3 hrnceka krupicového cukru

1 kévova lyzicka vanilkovej esencie
1 vajcia

2 hméeky (300 g) polohrubej muky
1 kévova lyzicka prasku do peciva

Poutite mie3aciu metlu A3.

Nastavte rychlost 6 a maslo vyilahajte dohladka. Pridajte cukor, vanilkovd esenciu a vajce. Slahajte, kym
nevznikne lahka a hladka zmes.

Zmiesajte muku a prasok do peciva.

Nastavte rychlost 2 a postupne pridavajte mdku, kym sa vietko riadne nespoji do jednej hmoty. Neslahajte
vsak prilis dlho.

Pomocou lyzicky vytvarujte malé gulky a rovnomerne ich rozlozte na fahko vymazany alebo papierom na
pecenie vylozeny plech. Okolo kazdej gulky nechajte dostatok priestoru. Pomocou mierne pomdcenej
vidlicky stlacte kazdu gulku.

Pette v predhriatej rure pri 190 °C asi 12 - 15 minut, alebo kym nie st susienky upecené fahko dozlatista.
Susienky vyberte z plechu a nechajte bokom na kovovom roste vychladnut.

Krémové snehové pusinky (20 - 24 ks)
4 vajecné bielky
1 hméek krupicového cukru

Pouzite pruzni Slahaciu metlu A2.

Nastavte rychlostny stupen 6 az vajecnych bielkov uslahajte tuhy sneh. Znizte rychlost na stupei 1a opatrne
pridajte polovicu cukru a zaslahajte ho. Potom pridajte zostavajtici cukor.

Pomocou lyZice naneste malé mnozstvo snehovej hmoty na lahko vymazany plech. Medzi jednotlivymi
kaskami nechajte asi 3 cm, aby sa nespiekli.

Pecte v rire pri 120 °Casi 1 az 172 hodiny, alebo kym nie st snehové pusinky suché. Nepecte ich vsak prilis
dlho, aby sa nespilili. Vyberte ich z plechu, nechajte bokom vychladnt a skladujte vo vzduchotesnej
nédobe.

Biely chlieb

4hmceky (600 g) chlebovej miky

3 polievkové lyZice suseného mlieka

1% kévovej lyzicky soli

1% polievkovej lyzice cukru

1 kdvova lyzicka zlepsovaca chleba

2 kévové lyzicky instantného drozdia

2 polievkové lyZice oleja

1%2hméeka (375 ml) vody

chlebova mika navyse, na ruéné hnetenie

Pouzite hnetaci hak A1.

V nadobe zmiesajte muiku, susené mlieko, sol, cukor, zlepsovac chleba a instantné drozdie.

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

Cesto presurite na fahko pomtcent dosku a rukami riadne spracujte hnetenim, kym nie je cesto dostatocne
jemné a hladké.

]

Vlozte cesto do velkej misy a zakryte foliou. Nechajte na teplom mieste kysnit asi 20 mindt, alebo kym
cesto nezdvojnasobi svoj objem.

Vykysnuté cesto vyberte z misy a znovu spracujte hnetenim na fahko pomuicenej doske.

Cesto vlozte do formy na pecenie. Zakryte potravinovou foliou a nechajte na teplom mieste este asi
30 - 40 minut kysnut, alebo kym nie je cesto dostatocne vykysnuté. Odoberte potravinovu foliu.

Pred pecenim mozete cesto potriet vajecnou polevou. Pecte v predhriatej rire pri 200 °C pocas asi
40 - 50 mindt, alebo kym nie je chlieb upeceny dozlatista.

Upeteny chlieb nechajte 15 az 20 minat vychladnut a potom ho vyberte z formy. Pred kréjanim nechajte
bochnik tplne vychladnut, aby sa nezrazil.

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

Vajeéné poleva na chlebové cesto
1vajce, zlahka rozslahané
2-3lyzice vody

= Obe ingrediencie zmiesajte, az vznikne hladka zmes. Neslahajte. V pripade potreby precedte cez sitko.
Vajecnou polevou potrite chlebové cesto pred pecenim.

Focaccia (2 - 4 porcie)

3 hrnceky (450 g) chlebovej miky

1 kavova lyzicka soli

2kavové lyzicky cukru

2 kévové lyzicky instantného drozdia
2 polievkové lyZice olivového oleja

1 hrcek (250 ml) vody

Na potretie:

2 polievkové lyzice olivového oleja

1 polievkova lyZica hrubej soli

2 polievkové lyzice ciernych oliv, nakréjanych

Poutite hnetaci hak A1.

V nadobe zmiesajte muiku, sof, cukor a drozdie.

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

Cesto presuiite na lahko pomucend dosku a rukami riadne spracujte hnetenim, kym nevznikne jemné
a hladké cesto.

Cesto vlozte do velkej misy a zakryte potravinovou foliou. Nechajte na teplom mieste asi 20 mindit kysnt,
alebo kym cesto nezdvojnasobi svoj objem.

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

Cesto vlozte do lahko vymazanej teflonovej formy s rozmermi 20 x 30 cm a rozvalkajte do tvaru formy.
Zlahka zakryte potravinovou féliou a nechajte na teplom mieste 20 - 30 mint kysnut, alebo kym cesto
trochu nevykysne. Odoberte potravinovii foliu.

Cesto potrite olivovym olejom a posypte hrubou solou a nakrajanymi olivami. Pe¢te v predhriatej riire na
200 °C asi 30 - 35 minut, alebo kym nie je focaccia chlieb upeceny dozlata.

Po vybrati z riry nechajte vychladnut na kovovom roste.

TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napétie 220- 240V
Menovity kmitocet 50/60 Hz
Menovity prikon. 1000W
Trieda ochrany (pred trazom elektrickym pridom) 1
Hlu¢nost. 86 dB(A)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 86 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického vykonu

Poznamka: vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.
Viciie snehové pusinky moZete vytvorit pomocou ozdobovaca. Tym sa moze predlzit
Cas pecenia.
Copyright © 2019, Fast CR, a.s. -8- Revision 08/2019



VYSVETLENIE TECHNICKYCH POJMOV

Stupen ochrany pred urazom elektrickym pridom:
Trieda Il - Ochrana pred tirazom elektrickym priidom je zaistend dvojitou alebo zosilnenou izolaciou.

Zmeny textu a technickych parametrov vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM
OBALOM

Pouzity obalovy materidl odlozte na miesto urcené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI ) ’
Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch
znameng, Ze poutité elektrické a elektronické vyrobky sa nesmu
pridat do bezného komunélneho odpadu. Pre sprévnu likvidaciu,
obnovu a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urcené zberné
miesta. Alternativne v niektorych krajinach Eurépskej tnie alebo
inych eurdpskych krajindgch mdzete vratit svoje vyrobky miestnemu
predajcovi pri kipe ekvivalentného nového produktu. Spravnou
likvidaciou tohto produktu pomozete zachovat cenné prirodné zdroje
apomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na Zivotné
prostredie a [udské zdravie, co by mohli byt dosledky nespravnej
likvidécie odpadov. Dal3ie podrobnosti si vyZiadajte od mi h
_ Gradu alebo najblizsieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii
tohto druhu odpadu sa mézu v stlade s narodnymi predpismi udelit

pokuty.

Pre podnikové subjekty v krajinach Eurdpskej tnie
Ak cheete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyziadajte si
potrebné informacie od svojho predajcu alebo dodévatela.

Likvidacia v ostatnych krajindch mimo Eurépskej tnie
Tento symbol je platny v Eurdpskej tnii. Ak chcete tento vyrobok
zlikvidovat, vyziadajte si potrebné informacie o spravnom sposobe
likvidécie od miestnych tiradov alebo od svojho predajcu.

Tento vyrobok spliia vietky zékladné poziadavky smenic EU, ktoré
sa naf vztahujd.
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