STM 3750WH / STM 3751GR / STM 3725BL

SENCORk STM 37530R / STM 3754RD / STM 3755VT

STM 3756YL / STM 3757TQ / STM 3758RS

SENEOR|

PL = Robot kuchenny

Tlumaczenie oryginalnej instrukcji
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p. Robot kuchenny

Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

PRZECZYTAJ STARANNIE | ZACHOWAJ W CELU SKORZYSTANIA W PRZYSZ£OSCI

Ostrzezenia ogdlne

» Zabrania sie uzywania urzadzenia przez dzieci. Urzadzenie oraz jego przewdd nalezy
przechowywac poza zasiegiem dzieci.

» Osoby z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi, zmystowymi lub psychicznymi oraz bez
potrzebnego doswiadczenia i wiedzy w zakresie uzytkowania, moga uzywac urzadzenia,
jesli znajduja sie pod nadzorem lub zostaty poinstruowane odnosnie uzytkowania
urzadzenia w bezpieczny sposéb i uswiadamiajg sobie ryzyko zwigzane z eksploatacjg
urzadzenia.

» Dzieci nie moga wykonywa¢ czyszczenia i konserwacji, przeznaczonych do wykonania
przez uzytkownika.

» Jezeli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniu, jego wymiane nalezy wykonac
w specjalizowanym punkcie serwisowym, aby unikng¢ pojawienia sie niebezpiecznych
sytuacji. Zabrania sie uzywania urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajacym.

Ostrzezenie:
Nieprawidtowa eksploatacja urzadzenia moze by¢ przyczyna zranienia

uzytkownika.

» Podczas manipulacji z nozami tngcymi, przy wyjmowaniu nozy z naczynia do miksowania
lub nutri butelki, podczas oprdézniania i czyszczenia naczynia, nalezy dotrzymywac
podwyzszonej uwagi, poniewaz wystepuje ryzyko zranienia sie uzytkownika.

» Powierzchnie urzadzenia, ktére s3 w kontakcie z zywnoscig, czy$¢ zawsze zgodnie
zinstrukcjami zawartymi w niniejszej instrukgji obstugi.

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

» Przed wymiana akcesoriow albo dostepnych czesci, ktore podczas uzywania sie poruszaja,
wylacz urzadzenie i odfacz je od zasilania.

» Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.

Bezpieczenstwo elektryczne

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

» Dbaj o to, by wtyczka kabla zasilajacego nie miata kontaktu z wodg ani wilgocia.

» Nie ktadz ciezkich przedmiotéw na kabel zasilajacy. Dbaj o to, by przewdd zasilajacy
nie zwisat przez krawedz stotu albo by nie dotykat goracej powierzchni lub ostrych
przedmiotéw i by nie znalazt sie w poblizu wirujgcych czesci urzadzenia.
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» Nie odfaczaj urzadzenia z gniazdka zasilania poprzez pociaganie za przewdd zasilajacy.
Mogtoby to spowodowaé uszkodzenie przewodu zasilajacego lub gniazdka. Przewod
z gniazdka odtaczaj ciaggnac za wtyczke przewodu zasilajacego.

» Aby unikna¢ niebezpieczenstwa porazenia pradem elektrycznym, nie wolno naprawiac
urzadzenia samemu lub modyfikowa¢ go w jakikolwiek inny sposéb. Wszelkie naprawy
i regulacje niniejszego urzadzenia nalezy powierzy¢ autoryzowanemu serwisowi.
Ingerujac w urzadzenie w trakcie obowigzywania okresu gwarancyjnego, narazasz sie na
niebezpieczenstwo utraty prawa do gwarancji.

» Urzadzenie podtaczaj wytacznie do prawidtowo uziemionego gniazdka sieciowego. Nie
uzywaj przedtuzaczy.

» Urzadzenia nigdy nie podtaczaj do gniazdka sieciowego, dopdki nie jest poprawnie
zmontowane.

» Urzadzenie zawsze wytacz i odtacz od gniazdka elektrycznego, jezeli nie bedzie uzywane
oraz przed montazem, demontazem, czyszczeniem lub jego przemieszczeniem.

Bezpieczenstwo podczas obstugi

» Nigdy nie uzywajakcesoriéw, ktore nie zostaty dostarczone razem zniniejszym urzadzeniem
lub ktore nie sg dostownie zalecone przez producenta.

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

» Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w pomieszczeniach, takich jak:
- aneksy kuchenne przeznaczone dla personelu w sklepach, biurach i innych miejscach

pracy;

- gospodarstwa rolnicze;
- pokoje hotelowe lub motelowe i inne pomieszczenia mieszkalne;
- przedsiebiorstwa zapewniajace nocleg ze $niadaniem.

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

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

» W poblizu urzadzenia nie stosuj sprayow.

» Urzadzenie nalezy zawsze stawia¢ na czystej, suchej, poziomej i stabilniej powierzchni.
Nie uzywaj urzadzenia na ociekaczu zlewozmywaku kuchennego.

» Nie umieszczaj urzadzenia na krawedzi stotu lub blatu roboczego, na parapetach okien lub
na niestabilnych powierzchniach.

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

» Urzadzenia (oprdécz zdejmowanego koncowek i pojemnika do mieszania) nie myj pod
biezaca woda ani nie zanurzaj je w wodzie lub innym ptynie.

» Przed przymocowaniem koncowek do urzadzenia, ich wyjeciem lub wymiana upewnij sie,
ze urzadzenie jest wytaczone i odtaczone od gniazdka sieciowego.
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» Z powodow bezpieczenstwa niniejsze urzadzenie wyposazone jest w bezpiecznik, ktéry
uniemozliwia uruchomienie silnika, kiedy ramie urzadzenia jest odchylone.

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

» W pojemniku do miksowania mozna przetwarzac gorace ciecze o temperaturze az do 80
°C. Podczas manipulacji z gorgcymi cieczami i surowcami trzeba zachowac szczegding
ostrozno$¢. Goraca para lub rozpryskiwanie goracych ptynéw i potraw moga spowodowac
oparzenia. Nigdy nie wigczaj miksera bez poprawnie zatozonego wieka. Jezeli przetwarzasz
gorace plyny, nie zdejmuj podczas pracy wieczka wewnetrznego. Nie dotykaj zagrzanej
powierzchni. Do przenoszenia zagrzanego pojemnika do mieszania uzyj uchwytu.

» prébuj mieli¢ kosci, tupin orzechéw ani innych twardych surowcéw.

» Przy ugniataniu, mieszaniu lub ubijaniu, nie pracuj z urzagdzeniem pod ciagtym duzym
obciazeniem przez okres czasu dtuzy niz 6 minut. Nie pracuj z mikserem przez okres czasu
dtuzszy niz 1 minuta. W obu przypadkach pozostaw urzadzenie bez pracy na okres czasu
10 minut, aby obnizyto swojg temperature.

» Podczas mieszania, gniecenia lub miksowania nie uchylaj ramienia i nie wkfadaj do
pojemnika rak albo przedmiotdw, jakimi sg np. n6z kuchenny, widelec albo warzachew do
pojemnika ze stali nierdzewnej lub do pojemnika do miksowania. Nie dotykaj wirujacych
koncéwek i dbaj o to, by do ich bliskosci nie przedostaty sie przedmioty obce, jakimi sa np.
ubranie, wlosy itp. Moze to prowadzi¢ do skaleczenia lub uszkodzenia urzadzenia.

» Jezeli jaki$ z przedmiotow, jak na przykfad tyzka lub warzachew wpadnie do pojemnika do
mieszania podczas pracy urzadzenia, natychmiast ustaw regulator pracy w pozyc;ji 0 (tryb
gotowosci), przewdd zasilajacy odfgcz od gniazdka i wyjmij przedmiot.

» Jezeli surowce przyczepiaja sie do koricowek albo do Scian pojemnika, wytgcz urzadzenie
i odtacz je od gniazdka sieciowego. Sciereczky wyczy$¢ koncéwki i $cianki pojemnika.
Pézniej mozesz kontynuowac miksowanie.

» Nie uruchamiaj urzadzenia bez obcigzenia. Nieprawidtowe uzywanie urzadzenia moze
wptywac na jego zywotnos¢.

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

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

» Akcesoridw urzadzenia nie wkiadaj do kuchenki mikrofalowe;j.

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

» Nigdy nie przerabiaj ptynu o temperaturze wrzenia.

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

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

Instrukcja obstugi

OPIS URZADZENIA | JEGO AKCESORIOW

Hak do ugniatania

AZ Sprezysta trzepaczka balonowa

A3 Miotetka do mieszania w ksztatcie
litery A

A4 Sprezysta miotetka do mieszania
w ksztalcie litery A

A5 Przezroczysta pokrywka przeciw
rozbryzganiu

A6 Pokrywka pojemnika

A7 Naczynie ze stali nierdzewnej
o objetosci 41

A8 Podstawka

A9 Gtowica do mieszania z watkiem do
przymocowania koricowki A1, A2,
A3 albo A4

A10 Zdejmowana pokrywa gérna

A11 Wyprowadzenie do miksera

A12 Wychylane ramie z blokada
W pozycji otwartej

A13 Oswietlenie LED

A14 Przycisk PUSH do odbezpieczenia
ramienia

A15 Regulator predkosci obrotow
z o$wietleniem
- 0 (wylgczenie do trybu gotowosci)

- ustawienie stopnia predkosci 1, 2,
3,4,5,6(52,87,112,122,136i172
obr/min)

— - tryb miksowania

- tryb - do przygotowania
smoothie

A16 Nozki antyposlizgowe
z przyssawkami

A17 Przestrzen do nawijania przewodu
zasilajagcego

A18 Wieczko wewnetrzne

A19 Pokrywa uchylna

A20 Pojemnik do mieszania o objetosci
1,51

A21 Usuwana jednostka nozowa

A22 Butelka nutri o objetosci 0,6 |
wyprodukowana z bardzo
wytrzymatego tworzywa Tritan.

A23 Wyjmowana jednostka nozowa
z ostrzami do siekania
z wykoniczeniem powierzchni
ztytanu

A24 Pokrywka z zamykanym ustnikiem

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

= Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o dokfadne zaznajomienie si¢ z niniejsza
instrukcja, nawet jezeli uzywajg Paristwo produktu podobnego typu. Urzadzenie
nalezy stosowac wylacznie w sposdb, jaki zostat opisany w niniejszej instrukcji
obstugi. Na wszelki wypadek zachowaj niniejsza instrukcje. Jesli bedziesz sprzedawac
urzadzenie innej osobie, zapewnij, aby byta do niego dotaczona niniejsza instrukcja
obstugi.

Minimum przez okres ustawowej rekojmi za wady produktu lub gwarancji na
jako$¢ zalecamy przechowac oryginalne opakowanie transportowe, materiat
opakowaniowy, paragon oraz potwierdzenie o zakresie odpowiedzialnosci, lub
karte gwarancyjna. Jesli konieczny jest transport urzadzenia, zalecamy spakowanie
urzadzenia w oryginalne opakowanie dostarczone przez producenta.

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

. Wszelkie czesci (hak do ugniatania A1, sprezysta trzepaczka balonowa A2,
miotetka do mieszania A3, trzepaczka sprezysta A4, pokrywka A5, A6, naczynie do
miksowania ze stali nierdzewnej A7, naczynie do miksowania A20 z pokrywkami
A18 i A29, butelka nutri A22 oraz pokrywka A23), ktore sg przeznaczone do
kontaktu z zywnoscia, nalezy doktadnie umy¢ pod ciepty wodg z zastosowaniem
neutralnego srodka do mycia naczyn. Czesci te, nastepnie nalezy optukac w czystej
wodzie i doktadnie wytrze¢ delikatna $ciereczka.

N

Ostrzezenie:
Podczas czyszczenia jednostki nozowej A21 i A23 zachowaj
szczeg6lng ostroznos¢, bys nie skaleczyt sie o ostrze noza.

MIESZANIE, UBIJANIE | GNIECENIE

SYSTEM PLANETARNEGO MIKSOWANIA

= System mieszania planetarnego dziala na zasadzie podwojnego wirowania
koncowki. Koricowka obraca sie po wewnetrznym obwodzie pojemnika w kierunku
odwrotnym do ruchu wskazdwek zegara i jednoczesnie dookota wiasnej osi
w odwrotnym kierunku. W ten sposéb zapewnione jest rownomierne przerabianie
ingrediencji zawartej w pojemniku.

WYBOR RODZAJU KONCOWKI

RODZAJ KONCOWKI | CEL ZASTOSOWANIA

Uzywa sie go do ugniatania i przygotowywania cigzkich

i gestych ciast zawierajacych drozdze, jak np. ciasta na chleb.
Uzywa sie jej do miksowania srednio ciezkich i Izejszych
ciast bez drozdzy, do mieszania polew, kreméw, nadzien itp.

Hak do ugniatania A1

Miotetka do
mieszania A3

i sprezysta miotetka
do mieszania A4

Uzywa sie jej do ucierania catych jajek lub ubijania biatek,
$mietany, lekkich ciast, kremoéw z piany itp. Nie uzywa sie jej
do miksowania ciezkich i gestych ciast.

Trzepaczka balonowa
A2

MONTAZ | DEMONTAZ

= Zanim zaczniesz montowac lub demontowac robot kuchenny upewnij sig, ze jest
wylaczony i odiaczony z gniazdka.

1. Wlozenie naczynia do miksowania

1.1 Postaw robot kuchenny na réwnej i suchej powierzchni, na przyktad na blacie
kuchennym.

1.2 Wcisnieciem przycisku PUSH A14 odbezpiecz ramie A12 i uchyl je do gory.
Blokada ramiona w pozycji otwartej sygnalizowana jest wysunieciem przycisku
PUSH A14, ktéremu towarzyszy styszalne klapnigcie.

1.3 Nierdzewny pojemnik A7 wt6z do podstawy A8 i przymocuj go przekreceniem
w kierunku wskazéwek zegara. Jezeli pojemnik jest przymocowany poprawnie,
niemozliwe jest jego podniesienie z podstawki.

ki (haka do

ia ciasta, k ki do

2.Przy ie kofcé

lub do ubijania)

Jezeli zdecydujesz sie¢ na uzycie przezroczystej pokrywki A5, trzeba ja
przymocowac przed zatozeniem koricowki. Pokrywke ostroznie zatéz na ramie
uchylne i zabezpiecz w zamknietej pozycji przez jej przekrecenie przeciw
wskazéwkom zegara.
Podczas zaktadania musi by¢ ramie A12 zabezpieczone w pozycji otwartej, patrz
punkt 1.2 rozdziatu Wiozenie pojemnika do mieszania. Na watku gtowicy do
mieszania A9 z zakoriczeniem w ksztalcie litery T zatdz jedng z koricowek tak, by
watek wpadt do otworu w korncéwce. Koricowke wcisnij w kierunku gtowicy do
mieszania i przekrec jg w kierunku przeciwnym do kierunku wskazéwek zegara,
by doszto do jej zamocowania na watku.

Jedng reka chwyc koncowke i lekko pociagnij ja w kierunku w dot. Jedli jest

prawidiowo zamocowana do watu, nie dojdzie do jej zwolnienia.

2.4 Jezeli nie bedziesz natychmiast wktadat surowcéw do naczynia A7, wcisnij
przycisk PUSH A14 a ramie A12 wychyl do pozycji pionowej. Po wychyleniu
ramienia do pozycji poziomej nastapi wysuniecie przycisku PUSH A14, ktoremu
towarzyszy styszalne klapniecie.

2.

2.

[N}

2.

w

ie koncéwki i poj ika do

Wusmeaem przycisku PUSH A14 odbezpiecz ramie A12 i uchyl je do gory.

Blokada ramiona w pozycji otwartej sygnalizowana jest wysunieciem przycisku

PUSH A14, ktéremu towarzyszy styszalne klapnigcie.

3.2 Uchwy¢ konicowke i delikatnie docisnij w kierunku gtowicy do miksowania
A9. Nastepnie przekre¢ ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara,
aby zwolni¢ ja z watu silnika i zdejmij ja. Naczynie do mieszania A7 przekre¢
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjmij ja z podstawy A8.
Ramie A12 ustaw ponownie do pozycji poziomej.

w

OBSLUGA
1. Z przestrzeni A17 odwin potrzebng dtugos¢ przewodu zasilajacego.
2. Wcisnigciem przycisku PUSH A14 odbezpiecz ramig A12 i uchyl je.
3. Do pojemnika A7 wt6z sktadniki, pojemnik umies¢ na podstawke A8.
= Ostrzezenie:
» Maksymalna masa surowcéw, ktore przerabia¢ mozna
w jednej dawce wynosi 1,6 kg. Podczas przygotowania ciasta
chlebowego nie przerabiaj jednoczesnie wiecej niz 600 g maki.
Podczas przygotowania ciasta do stodkich wypiekow (placki
owocowe itp.) mozna jednoczesnie przerabia¢ maks. 450 g maki.
Maksymalna ilo$¢ biatek, ktére mozna jednorazowo ubijac¢ to 8
sztuk.

4. Wcisnij przycisk PUSH A14 i ramie A12 z przymocowana koricdwka przechyl do
pozycji poziomej.

5. Upewnij sig, ze robot kuchenny zostat poprawnie zmontowany, i ze regulator
predkosci A15 ustawiony zostat w pozycji 0 (tryb gotowosci). Podiacz kabel
zasilajacy do gniazdka.

6. Regulatorem A15 ustaw wymagany stopiens predkosci w zakresie od 1 do 6. Na
poczatku ustaw nizsza predkos¢, aby zapobiec ryzyku rozpryskiwania sktadnikow.
Gdy zostang one juz wymieszane, zwieksz predko$¢ do wymaganego stopnia.
Predkos¢ mozna regulowac na biezaca w zaleznosci od potrzeb.

Ostrzezenie

Jedli jest potrzeba zetrze¢ sktadniki ze $cian pojemnika do
miksowania A7 i koricéwki, najpierw wylacz robot kuchenny
za pomocg ustawienia regulatora predkosci A15 w pozycji
0 (wytaczony) i odiacz z gniazdka. Nastepnie zetrzyj sktadniki
plastikowa Sciereczka.

Maksymalny czas nieprzerwanej pracy urzadzenia wynosi
6 minut. Nie zostawiaj urzadzenia wiaczonego dtuzej, niz zostato
podane powyzej. W szczegélnosci dotyczy to pracy przy duzym
obcigzeniu (np. podczas przygotowywania ciezkich, gestych
ciast). Jedli urzadzenie pracowato z duzym obcigzeniem, przed
kolejnym uruchomieniem pozostaw go co najmniej na 10 minut
do wystygniecia. Przy nizszym obcigzeniu wystarcza zazwyczaj
do ostygniecia 3 do 5 minut.

Jezeli zostawisz urzadzenie w nieprzerwanym ruchu przez czas
10 minut, dojdzie do jego automatycznego zatrzymania.
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7. Po zakoniczeniu uzywania ustaw regulator predkosci A15 w pozycji 0 (tryb
gotowosci), a przewdd zasilajacy odfacz od gniazdka sieciowego.

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

9. Po kazdym zastosowaniu wyczys$¢ robot kuchenny zgodnie z instrukcjami podanymi
w rozdziale Czyszczenie i konserwacja.

SZYBKI PRZEWODNIK GRILLOWANIA. TRZEPANIA | GNIECENIA

wielofunkcyjnej. Do usuniecia surowcéw z pojemnika do miksowania uzyj miekkiej
plastikowej szpachelki.

8. Po kazdym zastosowaniu wyczys¢ poszczegélne czesci zgodnie z instrukcjami
podanymi w rozdziale Czyszczenie i konserwacja.

ROZLOZENIE MIKSERA
| Uwaga:
Przed przystapieniem do roztozenia miksera, naczynie do miksowania
musi by¢ puste i czyste.

Rodzaj koncowki Sktadniki llosé Czas pracy prv::::;ci
Sprezysta trzepaczka A2 Biatka maks. 8szt. | 4minuty | Stopien6
Sprezysta trzepaczka A2 Smietana 500 ml 4-5minut | Stopien 6
Sprezysta trzepaczka A2 Majonez 3 z6ttka 1 minuta | Stopien 2-4
Miotetka do mieszania A3 | Ciasto natort| ok.800g 6 minut | Stopien 2-6
Hak do ugniatania A1 chclzas(tnjle ma':\;(?o 9|4 minuty | Stopien 2

Aby zapobiec rozpryskiwaniu sie sktadnikéw poza pojemnik, jako
poczatkowy stopien predkosci wybierz 2 lub 2. Potem ustaw wyzsza
predko$¢ wedtug potrzeb.

MIKSOWANIE

Uwaga:
r ] Powyzej podane czasy przerabiania potraw s tylko orientacyjne.

ZLOZENIE MIKSERA

. Jezeli naczynie do miksowania A20 nie jest umieszczone na jednostce nozowej A21,
umies¢ ja i przekrecajac w kierunku obracania wskazéwek zegara przeprowadz? jej
zabezpieczenie.

. Na naczynie do miksowania umies¢ wieczko obwodowe A19 i nacisnij go na dét
po catym obwodzie, by dobrze przylgneto do krawedzi naczynia do miksowania.
Do otworu wieka A19 wtdz wieczko wewnetrzne A18 tak, by jezyczki po obwodzie
wieczka wpadty do rowkéw w wieku A19. Wieczko A18 zabezpiecz w potozeniu
przez jego przekrecenie w kierunku obrotu wskazowek zegara.

. Upewnij sig, ze urzadzenie jest wytgczone i odtaczone z gniazdka. Ramie A12 musi
by¢ nachylone do poziomego potozenia, wat gtowicy A9 musi by¢ bez koricowki
A1 az A4 a naczynie ze stali nierdzewnej A7 musi by¢ umieszczone w podstawce
A8. Z ramienia A12 usun pokrywe A10 a skompletowane naczynie do miksowania
umies¢ na wyjscie A11. Naczynie do miksowania zabezpiecz do glowicy przez
przekrecenie w kierunku obracania sie wskazéwek zegara. Urzadzenie wyposazone
jest w bezpiecznik, ktory nie umozliwia wigczenie miksera, kiedy nie jest poprawnie
zmontowana.

N
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ZASTOSOWANIE MIKSERA
1. Mikser jest przeznaczony do przygotowywania potraw i napojow, takich jak napoje
odzywcze, koktajle mleczne, zupy krem, sosy, pasty, Swieze miksowany potrawy dla
dzieci. Nie stuza do wyciskania sokow z owocow i warzyw, przygotowywania pure
ziemniaczanego, ciasta drozdzowego ani ubijania biatek jaj.
2. Przygotowane surowce wtéz do pojemnika do mieszania A20 i mikser zmontuj
zgodnie z instrukcjami podanymi w rozdziale Montaz i demontaz miksera.
r Uwaga:
m Maksymalna pojemnos¢ naczynia do miksowania A20 wynosi 1,5 |,
ale nie polecamy jego napetnianie cieczami o ilosci wigkszej niz 1 I.
= Niektdre ciecze uzyskuja w trakcie miksowania wigkszg objetos¢,
dlatego powinny by¢ przetwarzane stopniowo w mniejszych dawkach.

3. Upewnij sie, ze robot kuchenny zostat poprawnie zmontowany, i ze regulator
predkosci A15 ustawiony zostat w pozycji 0 (tryb gotowosci). Podtacz kabel sieciowy
do gniazdka.

4. Regulatorem predkosci ustaw wymagany stopieri predkosci. Najpierw zalecamy
ustawic nizszg predkos¢, aby surowce zostaly lepiej zamieszane. Nastepnie mozesz
podwyzszy¢ predkos¢ obrotéw. Nastepnym wariantem jest wybér trybu do
miksowania, ktéry ma wstepnie ustawiong wartos¢ predkosci obrotéw. Podczas
miksowania zawsze jedna reka przytrzymuj pokrywke od gory .

Ostrzezenie:

Maksymalny czas pracy miksera wynosi 1 minute. Nie pracuj
z urzadzeniem przez okres czasu diuz niz podano powyzej.
Pozostaw urzadzenie bez pracy na okres czasu 10 minut, aby
obnizyto swoja temperature.

w

. Surowce lub ptyny mozesz dodawac do pojemnika A20 podczas mieszania poprzez
otwdr w wieku A19 po wyjeciu wieczka wewnetrznego A18. Podczas pracy nigdy
nie otwieraj wieka A19. Podczas przetwarzania goracych ptynéw musi pozosta¢
wieczko wewnetrzne A18 zamkniete.

. Jezeli surowce przyczepiajg sie do jednostki nozowej A21 albo do scian pojemnika
do mieszania A20, wyfacz urzadzenie przekreceniem regulatora predkosci A12 do
pozycji 0 (wytaczone) i odfacz od gniazdka sieciowego. Upewnij sig, ze jednostka
nozowa przestata sie obracac. Zdemontuj pojemnik z gtowicy. Otwérz wieko
i szpachlg wyczys¢ jednostke nozowg i Sciany pojemnika do miksowania. Zatéz
wieko i zestaw miksera przymocuj z powrotem do gltowicy wielofunkcyjnej.
Przewdd zasilajacy podiacz do gniazdka i kontynuuj miksowanie.

. Po zakonczeniu eksploatacji ustaw regulator szybkosci w pozycji 0 (stan gotowosci)
i odfacz przewod sieciowy od gniazdka. Upewnij sig, ze jednostka nozowa A21
przestata sie obracac i ostroznie zdejmij zestaw pojemnika do mieszania z glowicy

o
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. Zdjac pokrywke A19 z naczynia A20.

. Odwré¢ naczynie do gory dnem.

. Jedna reka uchwyc za rekojesc a druga reka zwolnij wyjmowany zespot nozy A21,
lekko obracajac w kierunku przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara, patrz rys. C2.

. Jezeli nie mozna naczynia zwolni¢ recznie, przymocowac go do wyprowadzenia
A11 gtowicy do miksowania A9 i nastepnie na naczynie potozy¢ pokrywke A19,
patrzrys. C3.

. Jedna reka delikatnie nacisna¢ z géry na pokrywke A19 a druga reka przekrecic
naczynie w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, do lekkiego
poluzowania gtowicy A9, patrz rys. C4

. Zdjac naczynie z glowicy A9.

. Wyjac zespot nozowy A21 powtarzajac czynnosci wedtug krokéw od 1 do 3.

wN
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ZASTOSOWANIE MIKSERA DO SMOOTHIE
1. Mikser do smoothie przeznaczony jest do przygotowania owocowych lub
warzywnych napoi smoothie.
Do butelki nutri A22 wlej ptyny oraz surowce, ktére chcesz zmieszac. Wigksze surowce
nalezy wczesniej pokroi¢ na kawatki o wymiarze okofo 2 cm. Podczas napetniania
butelki A22 przestrzegaj wszystkich instrukcji dotyczacych bezpieczenstwa
i maksymalnej ilosci surowcéw okreslonej dla danego typu wyposazenia, podanych
w podrozdziale Przewodnik przetwarzania surowcédw. Maksymalna pojemnos¢ butelki
A22 wynosi 0,6 . Nie napetniaj butelki powyzej ryski maksimum.
Na szyjke butelki A22 zat6z jednostke nozowa A23 tak, by ostrza tnace skierowane
byly do pojemnika A22, i poprawnie je przysrubuj i dokre¢, patrz rysunek B2.
Ostrzezenie:
Podczas manipulacji z jednostka nozowa A23  nalezy
dotrzymywac nadzwyczajnej ostroznosci, by nie doszto do
skaleczenia. Nie dotykaj ostrzy nozy.

N
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Upewnij sig, ze urzadzenie jest wytaczone i odtaczone od gniazdka elektrycznego.
Ramie A12 musi by¢ nachylone do pozycji poziomej , wat gtowicy A9 musi by¢ bez
konicowki od A1 do A4 a naczynie ze stali nierdzewnej A7 musi by¢ umieszczone
w podstawce A8. Z ramienia A12 zdejmij ostong A10.
. Ztozona butelke nutri A22 tak, aby jednostka nozowa A23 znajdowata sie na dole.
Zgodnie z rysunkiem B4 zat6z ztozong butelke na wyjscie A11 i przekre¢ nim
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara az do oporu. Teraz urzadzenie
jest ztozone i przygotowane do pracy.
Za pomoca regulatora A15 ustaw tryb do przygotowania smoothie.
Dotrzymuj maksymalna dozwolong ilos¢ sktadnikow, czas pracy i ustawienie
predkosci podanej w tabelce Przewodnik przetwarzania sktadnikow. Maksymalny
okres ciagtej pracy urzadzenia wynosi 1 minute.
Ostrzezenie:
Podczas manipulacji z jednostka nozowa A23  nalezy
dotrzymywac nadzwyczajnej ostroznosci, by nie doszto do
skaleczenia. Nie dotykaj ostrzy nozy.

v
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Po zakonczeniu uzywania ustaw regulator A15 w pozycji 0 (wylaczone), a wtyczke
przewodu zasilajacego odtacz od gniazdka elektrycznego. Przed odtaczeniem od
gniazdka elektrycznego odczekaj, dopoki nie zatrzymaja sie wszystkie czesci ruchome.
Podczas demontazu postepuj w odwrotnej kolejnosci. Zdejmowanie miksera do
smoothie z urzadzenia wykonaj ostroznie tak, by nie doszto do zluzowania jednostki
nozowej A23 z szyjki naczynia A22.

10. Jezeli chcesz uzy¢ butelki nutri A22 jako butelki do picia, przymocuj do
szyjki butelki A22 pokrywke A24, patrz rysunek B5. Przy przenoszeniu butelki,
przestrzegaj, aby ustnik byt poprawnie zamkniety, aby nie doszto do rozlania
zawartosci butelki.

0

ZALECENIA | RADY DOT. MIKSOWANIA

= Surowce o stalej konsystencji, jak np. owoce lub warzywa, najpierw pokrdj na
mniejsze kawatki o wielkosci okoto 2 do 3 cm a dopiero pézniej je zmiksuj.
Najpierw zmieszaj mniejszg ilos¢ surowcow, a potem stopniowo dodawaj surowce
otworem w wieku A19 w czasie miksowania. W ten sposob osiagniesz lepszych
wynikow, niz kiedy wktadasz wszystkie ingrediencje jednocze$nie do pojemnika do
mieszania A20.

Jesli potrzebujesz zmiksowac potrawy o statej konsystencji razem z ptynami,
zalecamy najpierw zmiksowac potrawy o stafej konsystencji z mniejsza iloscia
plynéw. Reszte plyndw potem stopniowo dodawaj podczas mieszania otworem
w wieku A19. W trakcie miksowania zawsze przytrzymuj wieko od gory jedna reka.
Podczas mieszania bardzo gestych cieczy zalecamy stosowanie stopnia
impulsowego, by nie dochodzito do czestego zacinania jednostki nozowej A21.
Mikser uruchamiaj ponownie w krétkich odstepach czasu.

Kostki lodu nalezy przerabia¢ natychmiast po wyjeciu z zamrazalnika. Kiedy tylko l6d
zacznie topnie¢, kostki potacza sie i nie bedzie ich mozna miksowac.
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SZYBKI PRZEWODNIK PRZERABIANIEM INGREDIENCJI

Ingrediencie Wybér Zalecany czas
9 ) predkosci miksowania
Owoce,.warzywa pokrojone na mniejsze m 30s
kawatki lub 5-6
Pokarmy dla niemowlat, dodatki 40s
lub 5-6
Pasty, dressingi, marynaty 30s
lub 5-6
Zu ' 30s
4 m lub 5-6
Smoothie i koktajle mlﬂ 40s
Kostki lodu Wg potrzeby
Uwaga:
Powyzej podane czasy przerabiania surowcéw sg tylko orientacyjne.
Rzeczywisty czas miksowania zalezny jest od wielkosci surowcow, ich

ilosci i wymaganej konsystencji koricowej.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Przed czyszczeniem robot kuchenny zawsze wylacz przez ustawienie regulatora
predkosci A15 w pozycji 0 i odtacz od gniazdka sieciowego.
Po kazdym uzyciu trzeba doktadnie umyc¢ kazda wykorzystang koricowke ciepty
woda z dodatkiem neutralnego srodka do mycia naczyn. Nastepnie optucz jg pod
czysta biezaca woda i doktadnie wytrzyj do sucha delikatna scierka.
Uwaga:
Konicéwki sa przeznaczone do krétkotrwatego styku z zywnoscia
(tacznie z napojami), to jest maks. 4 godziny.

Plastikowe czesci akcesoriow mozna umy¢ w zmywarce do naczyn.

Metalowych czesci nie myj w zmywarce do naczyn, poniewaz moze dojs¢

do uszkodzenia ich powierzchni. Niektdre produkty moga powodowac

zabarwienie plastikowych czeéci akcesoriow. Jesli do tego dojdzie, natrzyj te

czesci olejem spozywczym a nastepnie ponownie je umyj w zwykly sposob.

= Pojemnik nierdzewny A7 doktadnie umyj w cieptej wodzie z neutralnym $rodkiem

czyszczacym. Nastepnie optucz go pod czysta biezaca woda i wytrzyj do sucha
delikatna scierka.

~ 1, Rada:
- - Jezeli ubijate$ biatka jaj, to sprezysta trzepaczke A2 i pojemnik do
mieszania A7 najpierw optucz zimng woda. Jesli uzytbys goracej wody,
= resztki biatek jaj stwardniatyby a ich usunigcie bytoby trudniejsze.

Do czyszczenia podstawki A8 i ramiona A12 uzyj szmatki lekko zwilzonej w stabym
roztworze $rodka do mycia naczyn. Nastepnie wszystko wytrzyj do sucha.
Nigdy nie zanurzaj urzadzenia ani przewodu zasilajagcego w wodzie ani innym ptynie.
Do czyszczenia nie stosuj rozcienczalnika lub rozpuszczalnika, ewent. $rodkéw
czyszczacych powodujacych $cieranie. W odwrotnym przypadku moze dojs¢ do
naruszenia powierzchni urzadzenia.
Skompletowane naczynie do miksowania A20 oraz nutri butle A22 roztéz uprzednio
na poszczegdlne czesci i doktadnie umyj w goracej wodzie, z zastosowaniem
neutralnego $rodka do mycia naczyn. Nastepnie wszystkie te czesci optucz pod
czysta biezgca wodg i doktadnie wytrzyj do sucha migkka szmatka.

Ostrzezenie:

P¥i ¢isténi nozové jednotky A21 a A23 dbejte zvysené opatrnosti,

aby nedoslo k poranéni o ostré noze.

PRZECHOWYWANIE

= Jezeli nie bedziesz korzystat z robota przechowuj go w czystym, suchym miejscu
poza zasiegiem dzieci. Upewnij si¢, ze ramie A12 opuszczone jest do pozycji
poziome;j.

RADY | WSKAZOWKI

CIASTO CHLEBOWE - DODATKI

MAKA

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

Biala maka pszenna

Sprzedawana jako piekarnicza, chlebowa lub gtadka maka pszenna. Maka gfadka jest
najprosciej dostepna, jednakze lepsze wyniki mozna osiagna¢ z maka, ktéra zawiera
minimalnie 11% az 12% biatek. Przepisy podane w niniejszej instrukcji wymagaja
uzycia maki chlebowej z 11% zawartoscia biatka. Dane te podawane sa na opakowaniu
maki. Nie przesiewaj maki ani nie uzywaj maki z proszkiem spulchniajacym, o ile
W przepisie nie jest podane inaczej.

Maka pszenna petnoziarnista

Produkowana z ziarn pszennych, zawiera otreby i kietki. Chleb, ktory upieczony jest
z tego typu maki, bedzie bardziej gestszy. Chleb mniej zbity uzyska¢ mozna takze
w ten sposob, ze jeden kubek maka petnoziarnistej zostanie zastapiony biata maka
chlebowa.

Maka zytnia

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

Maka glutenowa

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

MIESZANKI CHLEBOWE
Zawieraja make, cukier, suszone mleko, sél i inne sktadniki jak na przyktad ulepszacze
do chleba. Zazwyczaj jest potem dodawana woda i drozdze.

ULEPSZACZ CHLEBA

Do nabycia sa w supermarketach i sklepach ze zdrowg zywnoscia. Dodatki zawarte
w ulepszaczu do chleba to zwykte kwasy spozywcze, jak kwas askrobinowy (witamina
C) oraz enzymy (amylazy) wyekstrahowane z maki pszennej.

Ulepszacz chleba moze wzmocni¢ ciasto, w ten sposéb osiagna¢ mozna wigkszej
objetosci bochenka i delikatniejszej struktury. Chleb jest stabilniejszy i ma diuzsza
trwato$c.

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

Suszone mleko i wyroby mleczne

Wzbogaca smaki zwieksza warto$¢ odzywczg chleba. Suszone mleko jest odpowiednie
i fatwe w uzyciu. Przechowuj go w hermetycznym pojemniku w lodéwce. Uzy¢ mozna
réwniez suszonego sojowego mleka, ale powoduje wieksza gestos¢ chleba. Swieze
mleko nie powinno by¢ zastepowane, o ile w przepisie nie podano inaczej.

soL

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

TLUSZCZ

Dodaje smak i zatrzymuje wilgo¢. Mozna uzywac olei roslinnych, jak olej krokoszowy,
olej stonecznikowy albo

olej rzepakowy. W przepisach mozna olej zastapi¢ mastem albo margaryng, moze dojé¢
do zabarwienia migkiszu na zétto.

DROZDZE

Uzywane jako dodatek do rosnigcia. W przepisach w niniejszej instrukcji uzywane s
drozdze suszone. Przed uzyciem suszonych drozdzy zawsze sprawdz czas przydatnosci
do spozycia, poniewaz drozdze z przeterminowang data spozycia moga
spowodowag, ze ciasto nie wyrosnie.

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

DROZDZE SZYBKO ROSNACE

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

WODA

Zwykle uzywana jest woda z wodociggu. Chtodzong wode trzeba najpierw zagrzac¢
do temperatury pokojowej. Zbyt goraca albo zimna woda uniemozliwia powstawanie
zakwasu.

JAJKA

Sq stosowane w niektérych przepisach do chleba. Wspieraja rosniecie ciast i zwieksza
wartos¢ odzywcza chleba. Dodajg smaku i delikatno$ci migkiszu i zazwyczaj stosowane
sg stodszych rodzai chleba.

INNE DODATKI

Dodatki, jak owoce suszone, orzechy, chipsy czekoladowe itp., ktore powinny zosta¢
w catoéci w upieczonym chlebie, powinny zostac rozproszone w ciescie. Powinny by¢
bezposrednio dodawane podczas gniecenia przed ro$nigciem ciasta.
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CIASTO CHLEBOWE - PRZYGOTOWANIE

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

Dodatki dodawaj w kolejnosci podanej w przepisie.

Otwarta zywnos¢ przechowuj w hermetycznych pojemnikach.

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

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

Nie uzywaj maki z proszkiem spulchniajgcym do pieczenia chleba na zakwasie, o ile
W przepisie nie jest podane inaczej.

Jezeli mieszkasz na wysokosci 900 m n.p.m., bedziesz musiat dostosowac ilos¢
drozdzy w przepisie. Im wyzsza wysoko$¢ nad poziomem morza, tym nizsze
ci$nienie powietrza i szybciej ciasto wyrosnie.

Zaleca sig uzycie o ¥4 tyzeczki do kawy drozdzy mniej, niz podano w przepisie.

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

Wiasciwosci maki moga sie zmieniac z porg roku albo magazynowaniem. Potem
trzeba dostosowac stosunek wody i maki w nastepujacy sposob. Jezeli ciasto klei
sie zbytnio, dodaj 1 do 2 tyzek do zupy maki. Jezeli ciasto jest zbyt suche, dodaj 1 do
2 tyzeczek do kawy wody. Do wchtonigcia tych dodanych dodatkéw trzeba kilka
minut. Ciasto o wiasciwej ilosci maki i wody powinno da¢ mozliwo$¢ utworzenia
gtadkiej gaty, na dotyk wilgotnej, jednak nie klejace;j.

Jak przygotowac zakwas

Do czystej szklanej miski wlej ciepta wode w ilosci podanej w przepisie. Potem dodaj
potrzebna ilos¢ Swiezego albo suszonego zakwasu wraz z 1 tyzeczka do kawy cukru
i1 tyzeczka do kawy maki. Wszystko ostroznie wymieszaj i przekryj plastikowym
workiem. Pozostaw w cieptym miejscu (30 °C) przez okres ok. 30 minut, lub dopdki
mieszanka nie wyrosnie i nie spieni. Mieszanka ta powinna zostarn natychmiast
wykorzystana.

Rosnigcie w cieptym miejscu

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

CIASTO TORTOWE | DELIKATNE PIECZYWO - DODATKI

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

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

Maka i proszek spulchniajacy

To mieszanka maki i srodkéw spulchniajacych, jak proszek do pieczenia. Do produkgji
mieszanki 1 kubka maki z proszkiem spulchniajagcym zmieszaj 1 kubek maki oraz
2 tyzeczki do kawy proszku do pieczenia.

Maka petnoziarnista
Zawiera otreby i kietki pszenne i mozna jej uzy¢ do ciasta do pampuchéw i strudli.
Struktura produktéw upieczonych z maki petnoziarnistej bedzie gestsza.

Maka kukurydziana

Produkowana jest z kukurydzy i uzywana jest do niektorych wyrobéw pieczonych,
ktéorym dodaje delikatnej struktury. Mozna jej uzy¢ do zageszczania sosoéw i do
deserow.

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

PROSZEK DO PIECZENIA
Uzywany jest srodek spulchniajacy do pieczenia.

SODA OCZYSZCZONA
Znana jest takze jako wodoroweglan sodu. Mozna jej uzy¢ jako dodatkowego srodka
spulchniajacego albo do $ciemnienia niektérych pieczonych wyrobéw.

MASLO

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

JAJKA

Powinny mie¢ temperature pokojowa, by dodaly poprawng objetos¢ pieczonym
wyrobom. Jajka rozbijaj oddzielnie do samodzielnego naczynia i dopiero potem
dodaj je do pozostatych dodatkéw, by unikna¢ zniszczeniu catej dawki, kiedy jedno
2 jaj bytoby zepsute. Jezeli bedziesz ubijat biatka dokfadnie oddziel je od zéttka. Zottki
zawieraja thuszcz i ich resztki uniemozliwig pomysine ubicie biatka. Zanim rozpoczniesz
ubija¢ z6ttki, upewnij sie, ze trzepaczka i pojemnik do mieszania sa zupetnie suche
i bez resztek thuszczu. W przeciwnym razie nie musi dojs¢ do ubicia biatka.

MLEKO

Powinno by¢ petnottuste, o ile w przepisie nie podano inaczej. Odttuszczone
a potttuste mleko mozna zastosowac, jednak wynik smaku oraz struktura pieczonych
wyrobéw moze sie réznic.

CUKIER

Zazwyczaj stosowany jest biaty cukier krysztat. Dodaje smak, strukture oraz kolor
pieczonym wyrobom.

Czesto uzywany jest takze cukier drobny, poniewaz fatwiej rozpuszcza sie podczas
mieszania. Do dodania odrebnego smaku, struktury i koloru pieczonym wyrobom
mozna uzy¢ cukru brunatnego.

PIECZENIE

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

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

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

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

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

PRZEPISY
Podstawa do tortu z ciasta biszkoptowego

4 jajka, oddzielone z6ttki od biatek

4 kubka cukru gruboziarnistego

1 kubki (150 g) maki pétgrubej z proszkiem spulchniajacym, przesiane
3 tyzki do zupy wody

= Uzyj sprezystej trzepaczki A2.

Ustaw stopieri predkosci 6 i wymieszaj biatki do sztywnej pianki. Obniz predkos¢ do
stopnia 1 i powoli dodawaj cukier, dopdki pianka sie nie zagesci i nie jest gtadka.
Dodaj zéttki i ostroznie mieszaj.

Ustaw stopien predkosci 1 i na przemian dodawaj make i wode. Mieszaj dopoki
surowce nie potacza sie.

Ciasto wlej do wczesniej lekko wysmarowanej i maka wysypanej formy.

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

Upieczony biszkopt zostaw do ostygniecia na ruszcie metalowym.

Podstawa do tortu z tartego ciasta waniliowego

125 g masta, miekkiego

¥ kubka drobnego cukru

1 tyzeczka do kawy esencji waniliowej

2 jajka

2 kubki (300 g) maki potgrubej z proszkiem spulchniajacym, przesiane
¥ kubka mleka

Uzyj miotetki do mieszania A3

= Ustaw stopien predkosci 6 i wymieszaj masto z cukrem, dopoki mieszanka nie bedzie
puszysta i gtadka.

Dodaj esencje waniliowa, jajka jedno za drugim i zostaw dokfadnie wymieszac.
Obniz predkos¢ do stopnia 2 i powoli na przemian dodawaj make i mleko i mieszaj,
dopoki nie powstanie gtadkie ciasto.

Ciasto wlej do uprzednio naoliwionej i wysypanej formy do pieczenia o srednicy 22
cm.

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

Upieczong podstawe zostaw do ostygniecia na metalowej tacy.

Herbatniki maslane (ok. 40 szt.)

125 g masta, migkkiego

% kubka drobnego cukru

1 tyzeczka do kawy esencji waniliowej
1 jajka

Uzyj miotetki do mieszania A3

1 kawowa tyzka proszku do pieczenia
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= Uzyj miotetki do mieszania A3

= Ustaw szybkosc 6 i utrzyj masto do gtadka. Dodaj cukier, esencje waniliows i jajka.
Trzyj, dopdki nie powstanie gtadka i lekka mieszanka.

= Zmieszaj make i proszek do pieczenia.

= Obniz predkos¢ do stopnia 2 i stopniowo dodawaj make, dopoki wszystko
poprawnie si¢ nie potaczy w jedng mase. Nie mieszaj jednak zbyt dtugo.

= Przy pomocy tyzki wyksztattuj mate gatki i réwnomiernie utéz je na lekko
wysmarowanym blacie albo papierze na blacie. Wokét kazdej kulki pozostaw
wystarczajacq przestrzen. Przy pomocy lekko omaczonego widelca nacisnij na kazda
gatke.

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

= Herbatniki wyjmij z blatu i zostaw do ostygnigcia na metalowym ruszcie.

K piank i ka (20-24 szt.)
4 biatka jaj
1 kubek cukru drobnego

= Uzyj sprezystej trzepaczki A2.

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

= Przy pomocy tyzki pokryj matg iloscia pianki lekko wysmarowany blat. Pomiedzy
poszczegolnymi kawatkami pozostaw ok. 3 cm, by nie doszto do ich spieczenia.

= Piecz w piekarniku na 120 °C ok. 1 az 12 godziny, lub dopdki ciasteczka nie s suche.
Nie piecz ich jednak zbyt dtugo, by nie spality sie. Wyjmij je z blatu, zostaw obok do
ostygniecia i przechowuj je w hermetycznym pojemniku.

Wigksze ciasteczka piankowe mozesz wytworzyc przy pomocy zestawu

Uwaga:
[ do dekoracji. Tym wydtuzyé moze sie czas pieczenia.

Bialy chleb

Uzyj miotetki do mieszania A3

3 tyzki do zupy suszonego mleka

1 tyzeczka do kawy soli

1Y tyzki do zupy cukru

1 tyzeczka do kawy esencji waniliowej

2 tyzeczki do kawy drozdzy instant

2 tyzki do zupy oleju

1% kubka (375 ml) wody

maka chlebowa dodatkowa, do ugniatania recznego

Uzyj haka do ugniatania A1.

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

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

Ciasto przesuri na lekko omaczong ptyte i rekami poprawnie przerabiaj, dopoki
ciasto nie bedzie dostatecznie delikatne i gtadkie.

Uwaga:

Ciasto na tym etapie powinno by¢ dobrze ugniecione, by
stworzyt sie gluten, ktory dodaje ciastu wymagane;j elastycznosci
i wspiera rosniecie.

W16z ciasto do duzej misy i przykryj folia. Zostaw rosna¢ w cieptym miejscu przez ok.
20 minut, albo dopdki ciasto nie podwoi swa objetos¢.

Ciasto, ktore wyrosto wyjmij z formy i znowu przerabiaj przez ugniatanie na lekko
omaczone;j plycie.

Ciasto wtoz do formy do pieczenia. Przykryj folig spozywcza i zostaw rosnac
w cieptym miejscu jeszcze przez okoto 30-40 minut, albo dopdki ciasto dostatecznie
nie wyrosnie. Zdejmij folie spozywcza.

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

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

Lukier jajeczny na ciasto chlebowe
1 jajko, lekko rozmieszane
2-3 tyzki do zupy wody

= Obydwie ingrediencje zmieszaj, dopoki nie powstanie gtadka mieszanka. Nie trzyj.
W razie potrzeby scedz przez sito. Lukrem jajecznym posmaruj ciasto chlebowe
przed pieczeniem.

Focaccia (2-4 porcje)

Uzyj miotetki do mieszania A3

1 tyzeczka do kawy soli

2 tyzeczki do kawy drozdzy instant
2 tyzeczki do kawy drozdzy instant
2 tyzki do zupy oleju oliwkowego

1 kubek (250 ml) wody

Do posmarowania:

2 tyzki do zupy oleju oliwkowego

1 tyzka do zupy grubej soli

2 tyzki do zupy czarnych oliwek, pokrojonych

Uzyj haka do ugniatania A1.

W pojemniku zmieszaj make, sol, cukier i drozdze.

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

Ciasto przesun na lekko omaczong ptyte i rekami poprawnie przerabiaj, dopoki nie
powstanie dostatecznie delikatne i gtadkie ciasto.

Ciasto wtéz do dostatecznie duzej misy i przekryj folig spozywcza. Zostaw rosng¢
w cieptym miejscu przez ok. 20 minut, albo dopdki ciasto nie podwoi swa objetosc.
Ciasto, ktore wyrosto wyjmij z formy i znowu przerabiaj przez ugniatanie na lekko
omaczonej plycie.

Ciasto wtéz do lekko naoliwionej formy teflonowej o wymiarach 20 x 30 cm
i rozwatkuj do ksztattu formy.

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

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

Po wyjeciu z piekarni zostaw do ostygniecia na ruszcie metalowym.

DANE TECHNICZNE

Nominalny zakres napiecia 220-240V
Czestotliwos¢ nominalna 50/60 Hz
Nominalny pobér mocy. 1000 W

Stopien ochrony (przed porazeniem pradem elektrycznym)
Poziom hatasu.

92 dB(A)

Okreslona wartos¢ hatasu emitowanego przez to urzadzenie wynosi 92 dB (A), co
oznacza poziom A mocy akustycznej w stosunku do referencyjnej mocy akustycznej 1
pW.

OBJASNIENIE POJEC TECHNICZNYCH

Stopien ochrony przed porazeniem pradem:
Klasa Il - Ochrone przed porazeniem pradem elektrycznym zabezpiecza
podwdjna lub wzmocniona izolacja.

Zmiana tekstu i parametréw technicznych zastrzezona.

ZALECENIA I INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA ZE
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat opakowaniowy nalezy przekaza¢ do punktu zbioru surowcow
wtérnych wyznaczonego przez wiadze lokalne.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
I ENERGETYCZNYCH

Symbol ten, umieszczony na produkcie lub w zatgczonej dokumentacji
oznacza, iz uzytych produktéw elektrycznych i elektronicznych nie
mozna wyrzuca¢ wraz ze zwyklymi odpadami z gospodarstw
domowych. Do poprawnej utylizacji, renowaciji i recyklingu przekaz
produkty do specjalistycznych punktoéw utylizacji. Opcjonalnie
w niektérych krajach Unii Europejskiej lub w innych krajach
europejskich mozesz zwrdci¢ swoje produkty lokalnemu sprzedawcy
_ w przypadku zakupu réwnowartosciowego nowego produktu . Dzigki
wiasciwej utylizacji tego produktu pomagasz zachowac cenne zrédta
naturalne i przyczyniasz sie do zapobiegania potencjalnym negatywnym wptywom na
srodowisko naturalne i zdrowie cztowieka, ktére moglyby by¢ nastepstwem
niewtfasciwej utylizacji odpadoéw. Wiecej informacji prosimy zasiegna¢ w lokalnym
urzedzie lub w najblizszym punkcie zbioru surowcéw wtérnych. W przypadku
niedotrzymania postepowania utylizacji tego rodzaju odpadéw zgodnie z krajowymi
przepisami moga zostac natozone kary.

DLA PODMIOTOW GOSPODARCZYCH NA TERENIE UNII
EUROPEJSKIEJ

Jezeli chcesz poddac utylizacji urzadzenia elektryczne i elektroniczne, zazadaj
potrzebnych informacji od swojego sprzedawcy lub dostawcy.

Utylizacjaw tych krajach poza Unii pejskiej

Symbol ten obowigzuje na terenie Unii Europejskiej. W razie koniecznosci utylizacji
tego produktu, zazadaj potrzebnych informacji o poprawnym sposobie utylizacji od
lokalnych urzedéw lub od samego sprzedawcy.

C€

Niniejszy produkt spetnia wszelkie podstawowe wymagania dyrektyw
UE, ktore go obejmuja.
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