Kuchynsky robot

Navod k obsluze

SENCOR

STM 40WH / STM 41GR / STM 42BL
STM 430R / STM 44RD / STM 45VT
STM 46YL / STM 47GG / STM 48RS

Pfed zapnutim spotfebice se, prosim, seznamte s navodem k jeho obsluze, a to i v pfipadé, Ze jste jiz
obeznameni s pouzivanim spotrebic¢t podobného typu. Pouzivejte spotiebi¢ pouze tak, jak je popsano
v tomto navodu k pouziti. Navod uschovejte pro pfipad dalsi potreby.

Minimalné po dobu trvani zdkonného prava z vadného plnéni, pfip. zaruky za jakost doporucujeme
uschovat originalni prepravni karton, balici material, pokladni doklad a potvrzeni o rozsahu
odpovédnosti prodavajiciho nebo zarucni list. V pfipadé prepravy zabalte spotiebi¢ opét do originalni
krabice od vyrobce.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

e Tento spotrebi¢ nesmeji pouzivat déti
ani si s nim nesméji hrat. Udrzujte
spotrebi¢ a jeho pfivodni kabel mimo
dosah déti.

e Spotfebi¢ mohou pouzivat osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi (i
mentalnimi schopnostmi nebo s nedo-
statkem zkusSenosti a znalosti, pokud
jsou pod dozorem nebo byly pouceny
O pouzivani spotrebice bezpelnym
zpusobem a rozumi pripadnym nebez-
pecim.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.

e o o o

Pred pripojenim spotiebice k sitové zasuvce se ujistéte, Ze se shoduje napéti uvedené na jeho typovém
Stitku s napétim ve vasi zdsuvce.

Nikdy nepouzivejte prislusenstvi, které neni dodavano s timto spotfebicem nebo neni vyslovné
doporuceno vyrobcem.

Spotrebic je ur¢en a konstruovan pro zpracovavani bézného mnozstvi potravin v domacnosti.
Nepouzivejte spotrebic k jinym tceldm, nez pro které je urcen.

NepouZzivejte spotiebic v primyslovém prostredi ani venku.

Spotrebi¢ 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.

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

Nikdy nepouzivejte vice typd nastavct soucasné.

Spotiebic¢ (vyjma odnimatelnych ¢asti) nemyjte pod tekouci vodou ani jej neponofujte do vody nebo
jiné tekutiny.

Spotiebi¢ vzdy vypnéte a odpojte od sitové zasuvky, pokud jej nebudete pouzivat, pokud ho
nechdvate bez dozoru a pred montazi, demontazi, ¢isténim nebo jeho premisténim. Pfed demontazi
spotrebice a vyménou pfislusenstvi nebo pristupnych ¢asti, které se pfi pouzivani pohybuiji, vyckejte,
az se pohyblivé ¢asti zastavi.

Z bezpecnostnich divodu je tento spotrebic¢ vybaven pojistkou, kterd neumozni spusténi motoru,
pokud je rameno spotrebice odklopeno.

Pfed uvedenim spotfebice do chodu se ujistéte, Ze je spravné sestaven a Ze je rameno v horizontalni
poloze.

Horké tekutiny nebo potraviny nechte pred mixovanim vychladnout.

Nepokousejte se mlit kosti, skofapky ofechli nebo jiné tvrdé suroviny.

Nenechévejte spotrebic¢ nepretrzité v cinnosti pfi velkém zatiZzeni po dobu del$i nez 10 minut. Pred
dal$im spusténim jej nechte alespor 30 minut vychladnout.

Béhem provozu spotiebice neodklapéjte rameno a nevkladejte do nddoby na mixovani ruce nebo
predmeéty, jako napf. kuchyrisky nliz, vidlicku nebo varecku. Nedotykejte se rotujicich ¢asti spotrebice
nebo nastavcl a dbejte na to, aby se do jejich blizkosti nedostaly cizi predméty, jako napf. obleceni,
vlasy apod. Mohlo by dojit k Grazu nebo poskozeni spottebice.

Jestlize néjaky predmét, jako napfiklad Izice nebo varecka, spadne do nadoby na mixovani béhem
provozu spotiebice, okamzité nastavte regulator rychlosti do polohy OFF (pohotovostni rezim),
odpojte privodni kabel od zasuvky a predmét vyjméte.

Pokud se prisady prichycuji k nastavcim nebo na stény nadoby, spotrebic¢ vypnéte a odpojte jej od
sitové zasuvky. Stérkou ocistéte nastavce a stény nadoby. Poté muzete pokracovat v mixovani.

Nikdy béhem provozu nepouzivejte prsty nebo jiné predméty k protlaceni pfisad plnicim otvorem
masomlynku nebo néstavce na krajeni a strouhdni. K tomuto Ucelu slouzi pfitlak, ktery je soucasti
prislusenstvi spotrebice.

Nespoustéjte spotrebi¢ naprazdno. Nespravné pouzivani spotiebice muze nepfiznivé ovlivnit jeho
Zivotnost.

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

Na sitovy kabel nepokladejte tézké predméty. Dbejte na to, aby sitovy kabel nevisel pres okraj stolu
nebo aby se nedotykal horkého povrchu.

Neodpojujte spotrebic¢ 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 svérte odbornému servisu. Spotiebic s poskozenym sitovym
kabelem nebo vidlici sitového kabelu je zakdzano pouzivat.

Abyste se vyvarovali nebezpeci Urazu elektrickym proudem, neopravujte spotfebi¢ sami ani ho
nijak neupravujte. Veskeré opravy a sefizeni tohoto spotrebice svérte autorizovanému servisnimu
stfedisku. Zasahem do spotiebice se vystavujete riziku ztraty zdkonného prava z vadného plnéni,
pfip. zaruky za jakost.
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POPIS KUCHYNSKEHO ROBOTU

A
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Hnétaci hak

Slehaci balénova metla

Michaci metla ve tvaru pismene A
Nerezova nadoba s uchy (objem 4,5 I)
Podstavec

Tlacitko pro uvolnéni nastavce na mleti masa a nastavce na strouhdni a krajeni
je umisténo pod snimatelnym krytem A@®

Snimatelny kryt vystupu pro ndstavec na mleti masa a nastavec na strouhani a krajeni
Vykyvné rameno s multifunkéni hlavou
Htidel pro upevnéni nastavce AQ®, A®@ nebo A®

Posuvné tla¢itko pro odjisténi ramene A®
je umisténo na zadni strané ramene

Regulator rychlosti otacek

umoznuje plynulé nastaveni osmi rychlostnich stuprit

OFF (vypnuti do pohotovostniho rezimu) — rychlostni stupeni 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 (50, 70, 90,
110, 130, 155, 180 a 210 ot./min.)

Protiskluzové nozky
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PRISLUSENSTVi PRO NASTAVEC NA MLETIi MASA, VYROBU DOMACICH KLOBAS
A KEBABU

|

@O©® ®
-

BICIONNS
&=

@®
&

@ Pritlak Jemny (3 mm) mleci disk
@ Nerezova nasypka ® Hruby (8 mm) mleci disk
® Plnici otvor Separator

® Mleci komora @ Nastavec na plnéni stfivek
® Snekova hridel @ Formova¢

® Mlecinaz @ Kuzelovy néstavec

@ Sroubovaci uzavér
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PRISLUSENSTVi NASTAVCE NA STROUHANI A KRAJENI

C

@ Pritlak ® Hrubé struhadlo
® Plnici otvor ® Jemné struhadlo
® Komora na struhadlo ® Struhadlo na krajeni platka

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Spotrebic a jeho prislusenstvi vyjméte z obalového materialu.
V3echny odnimatelné ¢&asti, tj. hnétaci hak AQ®), $lehaci metlu A®, michaci metlu A®), nerezovou
nadobu na mixovani A®@ a prisluenstvi z obrazku B a C, dtkladné omyjte teplou vodou za pouziti
neutralniho kuchyriského saponatu. Poté je oplachnéte Cistou vodou a dukladné vytrete dosucha
jemnou utérkou.

UCEL POUZITi KUCHYNSKEHO ROBOTU

e Diky Siroké skale pfrislusenstvi najde tento robot uplatnéni v kazdé kuchyni. Muzete jej pouzit
k mixovani, slehani, hnéteni, mleti, strouhani, vyrobé kebabu nebo domdcich klobas.
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MIXOVANI, SLEHANI A HNETENI
SYSTEM PLANETARNIHO MIXOVANI

e Systém planetarniho mixovani je zaloZen na principu dvojité rotace nastavce. Nastavec rotuje po
vnitfnim obvodu nadoby v protisméru hodinovych ruci¢ek a zaroven kolem své osy v opacném
sméru. Tim je zajisténo dukladné a rovnomérné zpracovani ingredienci.

VYBER TYPU NASTAVCE

TYP NASTAVCE POUZITI

Hnétaci hak A® Pouziva se k hnéteni a pro pfipravu tézkych a hutnych tést obsahujicich
kvasnice, jako napft. chlebového tésta.
Michaci metla A® Pouziva se k mixovani stredné tézkych a lehcich tést bez kvasnic, k michani

polev, krém, naplni apod.

Slehaci metla A® Pouziva se ke $lehani celych vajec nebo vajecnych bilk(, slehacky, lehkych tést,
pénovych kréml apod. Nepouzivejte jej k mixovani tézkych a hutnych tést.

SESTAVENI A DEMONTAZ MIXERU

e Nez zacnete sestavovat nebo demontovat kuchyrisky robot, ujistéte se, Ze je vypnuty a odpojeny od
zasuvky el. napéti.

1. VloZeni mixovaci nadoby
1.1 Kuchynsky robot postavte na rovny a suchy povrch, napfiklad na pracovni desku kuchyriské linky.
1.2 Posurite tlac¢itko AG nahoru a pFidrzte jej. Rameno A® odklopte. K aretaci ramene A® v oteviené

poloze uvolnéte tla¢itko A@.

1.3 Nerezovou nadobu A® vloZte do otvoru v podstavci A® a upevnéte ji pooto¢enim ve sméru
hodinovych ruci¢ek. Pokud je nddoba A® upevnéna spravné, neni mozné zdvihnout ji samostatné
z podstavce A®.

2. Pripevnéni nastavce (hnétaciho haku, michaci nebo slehaci metly)

2.1 PFi nasazovani nastavce musi byt rameno A® zajiiténo v oteviené poloze, viz bod 1.2 kapitoly
VloZeni mixovaci nadoby. Na hfidel mixovaci hlavy A® nasadte jeden z nastavc( tak, aby hfidel A®
zapadla do otvoru v nastavci. Nastavec pfitla¢te smérem k mixovaci hlavé A® a poototte jim proti
sméru hodinovych ruci¢ek, aby doslo k jeho upevnéni k htideli AQ®).

2.2 Jednou rukou uchopte nastavec a mirné za néj zatdhnéte smérem dold. Pokud je fadné upevnén
k htideli A®, nedojde k jeho uvolnéni.

2.3 Pokud nebudete hned vkladat pfisady do nddoby na mixovani A®, posunte tla¢itko AG nahoru,
pridrzte jej a rameno A® sklopte do horizontélni polohy. Po sklopeni ramene A® do horizontalni
polohy uvolnéte tlac¢itko AG.

3. Vyjmuti nastavce a nadoby na mixovani

3.1 Posunte tla¢itko A@ nahoru a pfidrzte jej. Rameno A® odklopte. K aretaci ramene A® v oteviené
poloze uvolnéte tla¢itko A@.

3.2 Néstavec uchopte a mirné jej zatla¢te smérem k mixovaci hlavé A®. Poté jim pootocte ve sméru
hodinovych rucicek, aby se uvolnil z hfidele A® a sejméte jej. Nadobou na mixovani A® poototte
proti sméru hodinovych rudi¢ek a vyjméte ji z podstavce A®. Rameno A® uvedte zpét do
horizontalni polohy.
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POUZITI MIXERU
1. Odklopte rameno A® a do nddoby A® umisténé v podstavci A® vlozte pfisady.

Upozornéni:
Maximalni hmotnost pfisad, které Ize zpracovat v jedné davce, je 1,5 kg. Maximalni mnozstvi
bilkd, které Ize slehat najednou, je 8 ks.

2. Rameno A® s pfipevnénym nastavcem sklopte do horizontalni polohy.

3. Ujistéte se, Ze kuchynisky robot je spravné sestaven a ze regulator rychlosti A@ je nastaven v poloze
OFF (pohotovostni rezim). Privodni kabel pfipojte k zasuvce el. napéti.

4. Reguldtorem A® nastavte pozadovany rychlostni stupef v rozsahu 1 aZ 8. Nejprve nastavte nizsi
rychlost, aby se zamezilo rozstfikovani prisad. Jakmile dojde k jejich promiseni, zvyste rychlost na
pozadovany stupen. Rychlost Ize priibézneé regulovat dle potreby.

Upozornéni:

Pokud je tfeba setfit pfisady ze stén nadoby na mixovani A® a nastavce, kuchynsky robot
nejdfive vypnéte nastavenim reguldtoru rychlosti A@ do polohy OFF (pohotovostni rezim)
a odpojte od sitové zasuvky. Poté setiete pfisady plastovou stérkou.

Maximalni doba provozu spotiebice je 10 minut. Nenechavejte spotiebi¢ nepretrzité v provozu
déle, nez je vySe uvedeno. To obzvlast plati pfi velkém zatizeni (napf. pfi zpracovani tézkych,
hutnych tést). Pokud byl spotiebi¢ v provozu pfi velkém zatizeni, pfed dalSim spusténim jej
nechte alespori 30 minut vychladnout.

5. Po ukonéeni pouzivani nastavte regulator rychlosti A@ do polohy OFF (pohotovostni rezim)
a privodni kabel odpojte od sitové zasuvky.

6. Mixér demontujte dle instrukci uvedenych v kapitole Sestaveni a demontdz mixéru. K odstranéni
smési z nddoby A® a nastavce pouzijte mékkou plastovou stérku.

7. Po kazdém pouziti vycistéte kuchynsky robot dle pokynt uvedenych v kapitole Cisténi a udrzba.

RYCHLY PRUVODCE MIXOVANIM

Typ nastavce Ingredience Mnozstvi Doba zpracovani  Vybér rychlosti
Slehaci metla A@®  Bilky max. 8 ks 5 minut Stuperi 8
Slehaci metla A@ Smetana 250 ml 3 minuty Stupen 8
Slehaci metla A@ Majonéza 3 zloutky 1 minuta Stupen 3-5
Michaci metla A® Tésto na dort cca 800 g 6 minut Stupen 3-7
Hnétaci hak A® Chlebové tésto max. 600 g mouky 4 minuty Stupen 3

m Poznamka:

Vyse uvedené doby zpracovani jsou pouze orientacni. Aby nedochazelo k rozstfikovani
ingredienci mimo nadobu, zvolte jako pocatecni rychlost stuperi 1 nebo 2. Poté nastavte vyssi
rychlost dle potieby.
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MLETi MASA, VYROBA KLOBAS A KEBABU
SESTAVENi A DEMONTAZ MLYNKU NA MASO

1. Do mleci komory B® vlozte $nekovou hiidel B® ozubenym kole¢kem napfed.

2. Na hridel B® nasadte mleci ntiz B® (ostfim smérem ven z mleci komory) a na néj nasadte jemny
nebo hruby mleci disk B® nebo B® v zavislosti na preferované hrubosti mleti. Dbejte na to, aby
vystupek v mleci komofe B® zapadl| do vyfezu v mlecim disku.

Upozornéni:
PFi nasazovani noze B® dbejte zvyiené opatrnosti, abyste se neporanili o jeho ostfi.

3. Namleci komoru B® nasadte uzavér B@) a fadné jej upevnéte zasroubovanim ve sméru hodinovych
rucicek.

4. Ujistéte se, Ze pFistroj je vypnuty a odpojeny od zasuvky el. napéti. Rameno A® musi byt sklopeno
do horizontalni polohy a nastavec A@®, A® nebo A® demontovan. Z multifunkéni hlavy sejméte
kryt A@. Sestaveny mlynek na maso pfilozte pod Uhlem cca 45° k vystupu, ktery je umistén
v predni ¢asti multifunkéni hlavy, a upevnéte jej pootocenim proti sméru hodinovych ruci¢ek
(obr. D). Zajisténi mlynku na maso ve svislé poloze je signalizovano vysunutim tla¢itka A®, které
je doprovézeno slysitelnym cvaknutim. Na pinici otvor B® nasadte nerezovou nasypku B®. Nyni je
mlynek na maso sestaven a pfipraven k pouZziti.

D
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5. Pro demontaz mlynku nejdfive sejméte nasypku B@. Poté stisknéte tlatitko A® (obr. E) a mlynek
sejméte pootocenim ve sméru hodinovych rucicek. Pfi rozebrani mlynku na jednotlivé soucasti
postupujte opa¢nym zplsobem nez pfi jeho sestaveni.

POUZITI MLYNKU NA MASO

1. Nejdfive si pfipravte maso k mleti a to nasledujicim zpusobem. Vykostéte jej, zbavte slach, chrupavek
a nakréjejte na kousky o velikosti cca 2x2x6 cm, které volné projdou plnicim otvorem B®.

Upozornéni:
Nezpracovavejte zmrazené maso. Pfed mletim jej nechte rozmrznout.

2. Ujistéte se, ze mlynek je spravné sestaven a reguldtor rychlosti A@ je nastaven v poloze OFF
(vypnuto).

3. Pod mlynek umistéte nerezovou nadobu A® nebo jinou vhodnou nadobu. Zastréku sitového
kabelu ptipojte k zasuvce el. napéti.

4. Reguldtorem A@ nastavte pozadovany stupen rychlosti. Doporu¢ujeme nastavit rychlost 5 a pak
dle potteby rychlost snizit nebo zvysit. Kousky masa vkladejte postupné do piniciho otvoru B®
a stlaujte pFitlakem B(®. Dbejte na to, aby nedoslo k ucpani pIniciho otvoru B velkym mnozstvim
masa.

Upozornéni:
K protla¢ovani masa plnicim otvorem B nepouzivejte prsty nebo jiné pfredméty. Vzdy pouzivejte
k tomu uréeny pfitlak B@.

5. Mleté maso bude padat do pFipravené nadoby. Zbytky masa, které zdstaly v mleci komore B®), Ize
odstranit semletim krajice chleba nebo rohliku.

Pro vypnuti spotfebice nastavte regulator rychlosti AG@ do polohy OFF (vypnuto).

7. Po kazdém pouziti vycistéte mlynek na maso dle pokynG uvedenych v kapitole Cisténi a udrzba.

o
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SESTAVENI A DEMONTAZ NASTAVCE NA VYROBU KLOBAS

1. Pri sestaveni nastavce na plnéni stfivek (vyrobu domacich klobds) postupujte stejnym zpuisobem
jako pfi sestaveni mlynku na maso pouze s tim rozdilem, Ze misto mleciho noze B® a mleciho disku
B® nebo B® pouzijete soucasti B4 a B@.

2. Separator B nasadte na $nekovou hfidel tak, aby vystupek v mleci komore B® zapadl do vyfezu
v separatoru B@9. Na separator BA9 umistéte nastavec na plnéni stfivek B@ a celou sestavu nastavce
na vyrobu klobas zkompletujte nasroubovanim uzavéru B@ na mleci komoru B@.

3. Pri demontazi postupujte opacnym zpUsobem.

POUZITi NASTAVCE NA VYROBU KLOBAS

1. Ujistéte se, ze spotiebi¢ je spravné sestaven a regulétor rychlosti A@ je nastaven v poloze OFF
(vypnuto). Zastrcku sitového kabelu pripojte k zasuvce el. napéti.

2. Pripravte si stfivko, které budete pInit mletym masem, a nechejte jej macet ve vlazné vodé cca
10 minut. Namletou masovou smés poloZte na nasypku B®. Stfivko vyjméte z vody a jeden jeho
konec zaspelujte nebo zavazte a druhy konec nasurite jako harmoniku na nastavec na plnéni
stiivek BAD.

3. Reguldtorem A@ nastavte pozadovany stuperi rychlosti. Doporu¢ujeme nejdfive nastavit nizsi
rychlostni stuperi a pak jej dle potfeby zvysit. Jednou rukou pFidrzujte stfivko na nastavci B@)
a druhou rukou pomoci pfitlaku B® protlacujte namletou masovou smés plnicim otvorem B®.
Pokud se stFivko pFichycuje k nastavci B@), je tfeba jej znovu navlh¢it vodou.

Upozornéni:
K protlacovani mletého masa plnicim otvorem B3 nepouzivejte prsty nebo jiné pfedméty. Vzdy
pouzivejte k tomu uréeny pritlak B®.

4. Pro vypnuti spotfebi¢e nastavte regulator rychlosti AG@ do polohy OFF (vypnuto).
5. Po kazdém pouziti vycistéte jednotlivé sou¢asti nastavce dle pokyn(i uvedenych v kapitole Cisténi
a udrzba.

SESTAVENI A DEMONTAZ NASTAVCE NA VYROBU KEBABU

1. Pri sestaveni nastavce na vyrobu kebabu postupujte stejnym zpusobem jako pfi sestaveni mlynku
na maso pouze s tim rozdilem, Ze misto mleciho noze B® a mleciho disku B® nebo B(® pouzijete
soucasti B a B®.

2. Formovaé¢ B@ nasadte na $nekovou htidel tak, aby vystupek v mleci komofe B® zapadl| do vyfezu
ve formovac¢i B@. Na formova¢ B umistéte kuzelovy nastavec B® a celou sestavu nastavce na
vyrobu kebabu zkompletujte nasroubovanim uzévéru B@ na mleci komoru B®@.

3. Pfi demontdzi postupujte opa¢nym zplsobem.

POUZITI NASTAVCE NA VYROBU KEBABU

1. Ujistéte se, ze spotFebi¢ je spravné sestaven a regulétor rychlosti A@ je nastaven v poloze OFF
(vypnuto). Zastrcku sitového kabelu pripojte k zasuvce el. napéti.

2. Namletou masovou smés na kebab polozte na nasypku B®@. Regulatorem A@ nastavte pozadovany
stupen rychlosti. Doporucujeme nejdrive nastavit nizsi rychlostni stuperi a pak jej dle potreby zvysit.
Pomoci pfitlaku B® protlacujte smés plnicim otvorem B®. Vysledkem bude duta masova trubicka,
kterd se pak nakrdji na mensi kousky. Kebab je tradi¢ni pokrm zemi blizkého vychodu vyrobeny
prevazné z mletého masa a celozrnné psenice.
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Upozornéni:
K protlatovani mleté masové smési plnicim otvorem B® nepouzivejte prsty nebo jiné pfedméty.
Vzdy pouzivejte k tomu uréeny pfitlak B®.

3. Pro vypnuti spotfebice nastavte regulator rychlosti AG@ do polohy OFF (vypnuto).
4. Po kazdém pouziti vycistéte jednotlivé soucasti nastavce dle pokyn(i uvedenych v kapitole Cisténi
a udrzba.

STROUHANI A KRAJENI
SESTAVENI A DEMONTAZ NASTAVCE NA STROUHANI A KRAJENI

1. Nastavec sestavite vlozenim jednoho ze struhadel C@, C® nebo C® do komory C®.
Ujist&te se, Ze pfistroj je vypnuty a odpojeny od zasuvky el. napéti. Rameno A® musi byt sklopeno
do horizontalni polohy a nastavec A®, A®@ nebo A® demontovan. Z multifunkéni hlavy sejméte
kryt A@ a sestaveny nastavec pfilozte pod uhlem cca 45° k vystupu, ktery je umistén v predni
¢asti multifunkéni hlavy, a upevnéte jej pootocenim proti sméru hodinovych rucicek. Zajisténi
nastavce ve svislé poloze je signalizovano vysunutim tlacitka A®), které je doprovazeno slysitelnym
cvaknutim.

3. Nyni je nastavec pfipraven k pouziti.

4. Prodemontaz stisknéte tlacitko A® (viz obr. E) a nastavec sejméte pootocenim ve sméru hodinovych
rucicek. Pfi rozebrani nastavce postupujte opa¢nym zptsobem nez pfi jeho sestaveni.

POUZITi NASTAVCE NA STROUHANI A KRAJENI

1. Nastavec je urcen ke strouhani nebo krajeni ovoce a zeleniny (napfi. brambor, fepy, zeli, mrkve,
okurky, jablek atd.) a pro vyrobu strouhanky.

2. Pripravte si suroviny a nakrjejte je na kousky, které projdou plnicim otvorem C®. Z ovoce
a zeleniny odstrarite jddra nebo pecky.

Upozornéni:
Nezpracovavejte zmrazené potraviny. V zadném pripadé se nepokousejte zpracovat tvrdé pecky,
které obsahuje napf. mango nebo avokado.

3. Ujistéte se, ze spotfebi¢ je spravné sestaven a regulator rychlosti A@® je nastaven v poloze OFF
(vypnuto). Zastrcku sitového kabelu pripojte k zasuvce el. napéti.

4. Pod nastavec umistéte nerezovou nadobu A® nebo jinou vhodnou nadobu. Regulatorem A
nastavte pozadovany stupen rychlosti. Doporucujeme nejdfive nastavit nizsi rychlostni stuper
a pak jej dle potreby zvysit.

5. Do plniciho otvoru C®@ postupné vkladejte suroviny a protlacujte je pomoci pFitlaku CQ®.

Upozornéni:
K protlacovani surovin plnicim otvorem C® nepouzivejte prsty nebo jiné predméty. Vzdy
pouzivejte k tomu uréeny pritlak C®.

6. Pro vypnuti spotiebice nastavte regulator rychlosti A@ do polohy OFF (vypnuto).

7. Po kazdém pouziti vy¢istéte jednotlivé soucasti nastavce dle pokynli uvedenych v kapitole Cisténi
a udrzba.
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CISTENI A UDRZBA

e Pred ¢isténim kuchynsky robot vzdy vypnéte nastavenim regulatoru rychlosti AG@ do polohy OFF
a odpojte od sitové zasuvky.

Po kazdém pouziti dikladné omyjte prislusenstvi (sestavené nastavce je tfeba predem rozebrat na
jednotlivé soucasti) teplou vodou za pouziti neutralniho kuchyriského saponatu. Poté jej oplachnéte
pod cistou tekouci vodou a vytiete dosucha jemnou utérkou. Po umyti a osuseni doporucujeme
natfit mleci disky B® a B® a nz B® stolnim olejem.

Upozornéni:
PFi manipulaci s mlecim nozem B® dbejte zvysené opatrnosti, aby nedo$lo k poranéni.

Plastové soucasti prislusenstvi Ize nechat umyt v mycce nadobi. Kovové soucasti nemyjte
v mycce nadobi, jinak maze dojit k poskozeni jejich povrchu. Nékteré potraviny mohou zpUsobit
zabarveni plastovych ¢asti prislusenstvi. Pokud k tomu dojde, potiete tyto ¢asti stolnim olejem
a poté je znovu omyjte obvyklym zpGsobem.

v Tip:
Pokud jste $lehali vaje¢né bilky, $lehaci metlu A@ a nddobu na mixovani A® nejdFive oplachnéte
studenou vodou. Pokud byste pouzili horkou vodu, zbytky vaje¢nych bilkl by ztvrdly a jejich
odstranéni by bylo obtizné;si.

1l

e K ¢isténi podstavce A® a ramene A® pouzijte hadfik navlhéeny ve slabém roztoku saponatového
cisticiho pripravku. Ve pak vytrete dosucha.

e Nikdy neponofujte spotiebi¢ ani jeho pfivodni kabel do vody nebo jiné tekutiny. K cisténi
nepouzivejte fedidla nebo rozpoustédla, popt. cistici prostfedky zpusobujici otér. Jinak maze dojit
k naruseni povrchové Upravy spotrebice.

SKLADOVANI

e Pokud nebudete kuchyrisky robot pouzivat, ulozte jej na cisté, suché misto mimo dosah déti.
Ujistéte se, ze rameno A®) je sklopeno do horizontalni polohy.
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TIPY A RADY PRO PRIPRAVU RUZNYCH DRUHU TEST A JEJICH PECENI

CHLEBOVE TESTO - PRISADY

MOUKA

Je nejdllezitéjsi prisadou, ktera se pouziva k peceni chleba. Spolu s drozdim vytvafi strukturu bochniku.
Kdyz se smicha s tekutinou, bilkoviny v ni obsazené zacnou tvofit lepek. Lepek je sit pruznych vlidken,
ktera uzavre plyny produkované drozdim smérem k sobé.

Bila pseni¢na mouka

Prodava se jako pekarska, chlebova nebo hladka pseni¢na mouka. Hladka mouka je nejsnaze dostupna,
nicméné lepsich vysledkd dosahnete s moukou, kterd obsahuje minimalné 11 az 12 % bilkovin. Recepty
uvedené v tomto navodu vyzaduji pouziti chlebové mouky s 11% obsahem bilkovin. Tento udaj se
uvadi na obalu mouky. Neprosivejte mouku ani nepouzivejte mouku s kypficim praskem, pokud neni
v receptu uvedeno jinak.

Celozrnna pseni¢na mouka

Vyrabi se z pSeni¢nych zrn, 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 oblibena pro peceni chleba, obsahuje vysoky podil minerdlnich latek, ale ma nizky obsah
bilkovin, a proto se obvykle kombinuje s moukou pseni¢nou, aby chléb dobre vykynul.

Lepkova mouka
Vyrabi se extrakci obsahu lepku z pseni¢ného zrna. Pfidani lepkové mouky muze vylepsit strukturu
a kvalitu chleba pfi pouziti mouky s nizsim obsahem bilkovin.

CHLEBOVE SMESI
Obsahuji mouku, cukr, susené mléko, sul a dalsi prisady jako napfiklad zlepSovace chleba. Obvykle se
pak pridava jen voda a drozdi.

ZLEPSOVACE CHLEBA

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

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

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

SUSENE MLEKO A MLECNE VYROBKY

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

suL

Je dulezitou prisadou pfi peceni chleba. Zvysuje savost tésta, zlepsuje hnéteni, posiluje vyvoj lepku

a ovliviuje tvar bochniku, strukturu stridky, barvu kirky, chut a vede k prodlouzeni trvanlivosti chleba.
Protoze brani kynuti chleba, peclivé ji odmérujte.
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TUK

Dodava chut a zadrzuje vlhkost. Mohou se pouZzit rostlinné oleje, jako je svétlicovy, slune¢nicovy nebo
fepkovy olej. V receptech Ize oleje nahradit maslem nebo margarinem, muze ale dojit ke zbarveni
stiidky dozluta.

DROZDI

Pouziva se jako pripravek ke kynuti. V receptech tohoto navodu se pouziva susené drozdi. Pfed pouzitim
suseného drozdi vzdy zkontrolujte dobu trvanlivosti, protoze drozdi s proslym datem trvanlivosti maze
zpUsobit, Ze tésto nevykyne.

Cerstvych nebo lisovanych kvasnic je zapotfebi tfikrat vétsi mnoZstvi nez susenych kvasnic. K vytvofeni
kvésku je potifeba tekutina, cukr a teplo.

RYCHLE KYNOUCI DROZDI

Je smés drozdi a zlepsovaciho pfipravku 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 zlep3ovac chleba byva ve smésich jiz obsazen.

VODA
BéZné se pouziva voda z vodovodniho kohoutku. Chlazenou vodu je tfeba nejprve ohfat na pokojovou
teplotu. PFilis horka nebo studena voda znemozni vytvoreni kvasku.

VEJCE
Pouzivaji se v nékterych receptech na chleba. Podporuji kynuti a zvysuji vyZivovou hodnotu chleba.
Dodavaji chut a jemnost stfidky a obvykle se pouzivaji do sladsich druhd chleba.

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

CHLEBOVE TESTO - PRIPRAVA

U v3ech pfisad zkontrolujte dobu minimalini trvanlivosti nebo datum spotteby.

Prisady pfidavejte v poradi uvedeném v receptu.

Oteviené potraviny skladujte ve vzduchotésnych nadobach.

Prisady, které jste vyjmuli z chladni¢ky, nechte pied pouzitim zahfat na pokojovou teplotu

Neni-li v receptu uvedeno jinak, pouzijte chlebovou mouku. Nepouzivejte mouku, kterd obsahuje

méné nez 11 % bilkovin.

¢ Nepouzivejte mouku s kypticim praskem na peceni kvasnicového chleba, pokud neni v receptu
uvedeno jinak.

e Bydlite-li v nadmofské vysce nad 900 m n. m., pravdépodobné budete muset upravit mnozstvi
kvasnic v receptu. Cim vy33i je nadmorska vyska, tim niZ3i je tlak vzduchu a tim rychleji tésto nakyne.
Doporucuje se pouzit o ¥4 kdvové Izicky kvasnic méné, nez je uvedeno v receptu.

e Pokud je vlhké a horké pocasi, pouzijte o ¥a kdvové Izicky kvasnic méné, nez je uvedeno v receptu,
aby tésto neprekynulo.

e Vlastnosti mouky se mohou ménit s ro¢nim obdobim nebo skladovanim. Pak bude tfeba upravit

pomér vody a mouky nasledujicim zptsobem. Pokud se tésto pfilis lepi, pfidejte 1 az 2 polévkové

IZice mouky. Pokud je pfilis suché, pridejte 1 az 2 kavové Izicky vody. K absorpci téchto ptidanych

pfisad je zapotiebi nékolika minut. Tésto se spravnym mnozstvim mouky a vody by se mélo dat

vytvarovat do hladkého bochanku na dotyk vihkého, aviak ne lepivého.

CZ-16

Copyright © 2014, Fast CR, a.s. Revision 11/2014



Kuchyrisky robot

STM 40WH / STM 41GR / STM 42BL / STM 430R
STM 44RD / STM 45VT / STM 46YL / STM 47GG / STM 48RS

Jak pfipravit kvasek
Do (isté sklenéné misky nalijte teplou vodu v mnozZstvi uvedeném v receptu. Pak pfidejte potfebné
mnozstvi Cerstvych nebo lisovanych kvasnic spolu s 1 kdvovou IZi¢ckou cukru a 1 kadvovou IZickou
mouky. V3e opatrné zamichejte a zakryjte plastovym sackem. Nechte stat na teplém misté (30 °C)
po dobu asi 30 minut, anebo dokud smés nenabobtnd a nezpéni. Tato smés by se méla okamzité
pouzit.

Kynutl na teplém misté
Drozdi, at uz pfi kvaseni nebo v tésté, vyZzaduje teplo pro nabyvani objemu. Teplé misto pro
kynuti tésta si vytvorite tak, Ze poloZite plech na peceni na misu s dostate¢né teplou vodou. Na
plech poloZite pfipravené tésto a zakryjete lehce omasténym silnéjsim igelitovym sackem nebo
utérkou na nadobi. Ke kynuti je tfeba zajistit teplé misto bez pravanu. Tésto nechte kynout, dokud
nezdvojnasobi svij objem.

TESTO NA DORTY A JEMNE PECIVO - PRISADY

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

Polohruba a hladka mouka
Ma nizsi obsah bilkovin (lepku) a dodava pecenym vyrobkam, jako jsou dorty, vdolky, jemné pecivo,
livance a palacinky, jemnéjsi strukturu.

Mouka s kypficim praskem
Je smési mouky a kypficich pfipravku, jako je prasek do peciva. Pro vyrobu smési 1 hrnku mouky
s kypficim praskem smichejte 1 hrnek mouky a 2 kavové Izi¢cky prasku do peciva.

Celozrnna mouka
Obsahuje otruby a p3eni¢né klicky a mGze se pouzit do tésta na vdolky a zaviny. Struktura vyrobkd
upecenych z celozrnné mouky bude hutnéjsi.

Kukufi¢na mouka
Vyrabi se z kukufice a pouziva se do nékterych pecenych vyrobkd, jimz dodava jemnou strukturu. Méze
se pouzit pro zahusténi oméacek a dezertd.

RyZova mouka
Vyrabi se z ryZe a pouziva se ke zjemnéni struktury pecenych vyrobkd, jako je kiehké ¢ajové pecivo.

PRASEK DO PECIVA
Pouziva se jako kypfici ptipravek na peceni.

JEDLA SODA
Je také znama jako bikarbonat sodny. Muze se pouzit jako dodatecny kypfici pFipravek nebo ke
ztmavnuti nékterych pecenych vyrobkd.

MASLO

Dodava specifickou chut a jemnou strukturu pe¢enym vyrobkdm. V nékterych receptech je mozné
maslem nahradit olej, vysledna chut a struktura pecenych vyrobka bude ale odlisna. V tomto pfipadé
pouzijte o ¥a mnozstvi masla méné, nez je mnozstvi oleje uvedené v receptu. Nez za¢nete slehat maslo
s cukrem, nechte jej zméknout pfi pokojové teploté.
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VEJCE

Méla by mit pokojovou teplotu, aby dodala spravny objem pe¢enym vyrobkdm. Vejce rozbijte jednotlivé
do jiné nadoby a teprve poté je pridejte k ostatnim pfisadam, abyste se vyvarovali pfipadnému
znehodnoceni celé davky, pokud by bylo nékteré z vajec zkazené. Pokud budete 3lehat bilky, peclivé je
oddélte od Zloutku. Vajecné Zloutky obsahuji tuk a jejich zbytky znemozni ispésné naslehani bilk(. Nez
zacnete Slehat bilky, ujistéte se, Ze je Slehaci metla a nddoba na mixovani zcela ¢ista a bez zbytk( tuku.
Jinak by nemuselo dojit k dokonalému vyslehani bilk(.

MLEKO
Mélo by byt plnotu¢né, pokud neni v receptu uvedeno jinak. Nizkotu¢né nebo polotu¢né mléko lze
pouzit, ale vysledna chut a struktura pecenych vyrobkd muze byt odlisna.

CUKR

Obvykle se pouziva bily cukr krystal. Dodava chut, strukturu a barvu pe¢enym vyrobkdam.

Casto se také pouziva cukr krupice, jelikoZ se snadnéji rozpousti pfi §lehani s maslem. Pro dodani odlisné
chuti, struktury a barvy pe¢enym vyrobkdm se mlze pouzit hnédy cukr.

PECENI

e Troubu nechte pfedehfat, aby byla dosazena spravna teplota pred zahajenim peceni.

e Teplota a doba peceni se muze lisit v zavislosti na typu pecici trouby. Pfi pouziti horkovzdu3né
trouby snizte teplotu uvedenou v receptu zhruba o 15-20 °C.

e Misto vysypdavani pecicich forem a pekacd muazete pouzit pecici papir, pokud je to vhodné. Aby
pecici papir neklouzal po hladkém povrchu pecici formy, mazete potfit formu malym mnoZstvim
tuku.

e Pred vyjmutim peceného vyrobku z trouby, nejdfive ovérte, zda je hotovy. Lehce se dotknéte vriku
peciva, a pokud se vrati do pavodniho stavu, mélo by byt spravné upecené. Opatrné pichnéte 3pejli
doprostied peciva a vytahnéte ji. Pokud se tésto nelepi na Spejli, pecivo je upecené.

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

Korpus z piSkotového tésta

4 vejce, oddélené bilky od Zloutku

Y hrnku krupicového cukru

1 hrnek (150 g) polohrubé mouky s kypticim praskem, proseté
3 polévkové Izice vody

e Pouzijte slehaci metlu A®.

e Nastavte rychlostni stupen 8 a vyslehejte vajecné bilky do tuhého snéhu. Snizte rychlost na stupen
1 a pomalu pridavejte cukr, dokud snih nezhoustne a neni hladky.

e  Pridejte vajecné zloutky a opatrné zamichejte.

e Nastavte rychlostni stuper 1 a stfidavé pridavejte mouku a vodu. Slehejte, dokud se ingredience
nespoji.

e Tésto nalijte do predem lehce vymazané a moukou vysypané pecici formy.

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

e Upeceny piskot nechte vychladnout na kovovém rostu.

Korpus z tfeného vanilkového tésta

125 g masla, zméklého

% hrnku cukru krupice

1 kdvova lzicka vanilkové esence

2 vejce

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

Pouzijte michaci metlu AQ).

Nastavte rychlost 8 a vyslehejte maslo s cukrem, dokud neni smés nadychana a hladka.

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

Snizte rychlost na stupen 2 a pomalu stfidavé pridavejte mouku a mléko a Slehejte, dokud se

nevytvori hladké tésto.

Tésto nalijte do predem vymazané a vysypané pecici formy o priméru 22 cm.

e Pecte v predehraté troubé na 180 °C zhruba 45-50 minut, nebo dokud neni tésto upecené
dozlatova.

e Upeceny korpus nechte vychladnout na kovovém tacku.

Maslové susenky (cca 40 ks)

125 g masla, zméklého

% hrnku cukru krupice

1 kévova lzicka vanilkové esence
1 vejce

2 hrnky (300 g) polohrubé mouky
1 kdvova lzicka prasku do peciva

e Pouzijte michaci metlu AQ).

e Nastavte rychlost 8 a maslo vyslehejte do hladka. PFidejte cukr, vanilkovou esenci a vejce. Slehejte,
dokud se nevznikne lehka a hladka smés.

e Smichejte mouku a prasek do peciva.
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e Nastavte rychlost 2 a postupné pridavejte mouku, dokud se vie fadné nespoji do jedné hmoty.
Neslehejte viak pfilis dlouho.

e Pomoci Izicky vytvarujte malé kulicky a rovnomérné je rozlozte na lehce vymazany nebo pecicim
papirem vylozeny plech. Okolo kazdé kulicky nechte dostatek prostoru. Pomoci lehce pomoucené
vidlicky stlacte kazdou kuli¢ku.

e  Pecte v predehiaté troubé na 190 °C asi 12-15 minut, nebo dokud nejsou susenky upecené lehce
dozlatova.

e Susenky vyjméte z plechu a nechte stranou na kovovém rostu vychladnout.

Krémové snéhové pusinky (20-24 ks)

4 vajecné bilky
1 hrnek cukru krupice

e Pouzijte slehaci metlu AQ®.

e Nastavte rychlostni stupen 8 a z vaje¢nych bilka uslehejte tuhy snih. SniZte rychlost na stupen 1
a opatrné pridejte polovinu cukru a zaslehejte jej. Pak pfidejte zbyvajici cukr.

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

e Pecte vtroubé na 120 °Casi 1 az 1%2 hodiny, nebo dokud nejsou snéhové pusinky suché. Nepecte je
viak pfilis dlouho, aby se nespélily. Vyjméte je z plechu, nechte stranou vychladnout a skladujte ve
vzduchotésné nadobé.

Poznamka:
Vétsi snéhové pusinky mizete vytvorit pomoci zdobitka. Tim se mGze prodlouzit ¢as peceni.

Bily chléb

4 hrnky (600 g) chlebové mouky

3 polévkové Izice suseného mléka

1%2 kadvové Izicky soli

1%2 polévkové Izice cukru

1 kavova lzicka zlepsovace chleba

2 kavové Izicky instantniho drozdi

2 polévkové Izice oleje

1% hrnku (375 ml) vody

chlebova mouka navic, na ru¢ni hnéteni

e Pouzijte hnétaci hak AQ®.

eV nadobé smichejte mouku, susené mléko, sul, cukr, zlepsovac chleba a instantni drozdi.

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

e Tésto presurite na lehce pomouc¢nény val a rukama radné zpracujte hnétenim, dokud neni tésto
dostatecné jemné a hladké.

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

e VloZte tésto do velké misy a zakryjte folii. Nechte na teplém misté kynout asi 20 minut, nebo dokud

tésto nezdvojnésobi svdj objem.
¢ Vykynuté tésto vyjméte z misy a znovu zpracujte hnétenim na lehce pomouceném vale.
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e  Tésto vlozte do pecici formy. Zakryjte potravinovou félii a nechte na teplém misté jesté asi 30-40
minut kynout, nebo dokud neni tésto dostate¢né vykynuté. Sejméte potravinovou félii.

e  Pred pecenim muZzete tésto potfit vaje¢nou polevou. Pecte v pfedehiaté troubé na 200 °C po dobu asi
40-50 minut, nebo dokud neni chléb upecen dozlatova.

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

Vajecna poleva na chlebové tésto

1 vejce, zlehka rozslehané
2-3 |Zice vody

e Obé ingredience smichejte, az vznikne hladkd smés. Neslehejte. V pfipadé potieby precedte pres
sitko. Vaje¢nou polevou potiete chlebové tésto pred pecenim.

Focaccia (2-4 porce)

3 hrnky (450 g) chlebové mouky

1 kavova lzicka soli

2 kéavové Izicky cukru

2 kévové Izicky instantniho drozdi
2 polévkové |zice olivového oleje
1 hrnek (250 ml) vody

Na potreni:

2 polévkové |zice olivového oleje

1 polévkové IZice hrubé soli

2 polévkové Izice ¢ernych oliv, nakrajenych

e Pouzijte hnétaci hak AQ®.

eV nadobé smichejte mouku, sul, cukr a drozdi.

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

e  Tésto presurite na lehce pomoucnény val a rukama fadné zpracujte hnétenim, dokud nevznikne
jemné a hladké tésto.

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

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

e Tésto vlozte do lehce vymazané teflonové formy o rozmérech 20 x 30 cm a rozvélejte do tvaru
formy.

e  Zlehka zakryjte potravinovou félii a nechte na teplém misté 20-30 minut kynout, nebo dokud tésto
trochu nevykyne. Sejméte potravinovou félii.

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

e Po vyjmuti z trouby nechte vychladnout na kovovém rostu.
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TECHNICKE UDAJE

Jmenovity rozsah napéti
Jmenovity kmitocet
Jmenovity pfikon
Hlu¢nost

... 220-240V

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotrebice je 79 dB(A), coz predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhledem k referen¢nimu akustickému vykonu 1 pW.

Zmény textu a technickych parametr( vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odloZte na misto urcené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, Ze pouZité
elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na uréena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich mazete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu.
I Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuZzete zachovat cenné pfirodni zdroje
a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopad( na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadt. Daldi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci
tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s ndrodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyZzadejte si potifebné 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, vyZzadejte
si potiebné informace o sprédvném zpusobu likvidace od mistnich urad( nebo od svého
prodejce.

c € Tento vyrobek splriuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuiji.
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