Robot kuchenny

Instrukcja obstugi

SENCOR

STM 3620WH / STM 3621GR / STM 3622BL
STM 36230R / STM 3624RD / STM 3625VT
STM 3626YL / STM 3627TQ / STM 3628RS

Przed wtaczeniem urzadzenia prosimy zapoznac sig z jego instrukcja obstugi, nawet w przypadku, gdy
maja juz Panstwo doswiadczenie w obstudze podobnych urzadzen. Urzadzenie nalezy wykorzystywac
tylko tak, jak jest to opisane w tej instrukcji obstugi. Instrukcje nalezy zachowac¢ do ewentualnego

zastosowania w przysztosci.

Zalecamy zachowac oryginalny karton stuzacy do transportu urzadzenia, materiaty pakunkowe, dowod
sprzedazy i karte gwarancyjna minimalnie przez okres obowigzywania gwarancji. W razie transportu
urzadzenie nalezy zapakowac do oryginalnego pudetka, w ktérym zostato dostarczone od producenta.
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ISTOTNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

e Dzieci nie powinny uzywac tego urzg-
dzenia ani sie nim bawié. Urzadzenie
I jego kabel doprowadzajgcy nalezy
przechowywac poza zasiegiem dzieci.

e Z urzadzenia mogg korzysta¢ osoby
o obnizonych zdolnosciach fizycznych,
percepcyjnych i umystowych lub nie-
wielkim doswiadczeniu i wiedzy, o ile
jest nad nimi sprawowany nadzor lub
zostaly one pouczone o korzystaniu
z urzadzenia w bezpieczny sposéb
i zdajg sobie sprawe z ewentualnego
niebezpieczenstwa.
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STM 3620WH, STM 3621GR, STM 3622BL, STM 36230R, STM 3624RD
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ISTOTNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA
PROSIMY UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC NA PRZYSZLOSC.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego prosimy upewnic sig, ze napiecie podane
na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w Panistwa gniazdku.

Nigdy nie wolno stosowac¢ wyposazenia, ktére nie zostato dostarczone razem z tym urzadzeniem
lub nie jest wyraznie zalecone przez producenta.

Urzadzenie jest przeznaczone i skonstruowane do przetwarzania zwykiych ilosci artykutéw
spozywczych w gospodarstwie domowym.

Urzadzenia nie wolno uzywac w innych celach niz te, do ktoérych jest przeznaczone.

Nie nalezy uzywac go w warunkach przemystowych ani na otwartej przestrzeni!

W poblizu urzadzenia nie wolno stosowac aerozoli.

Nie stawiaj urzadzenia na parapetach okiennych lub na niestabilnych powierzchniach. Urzadzenie
nalezy umieszczac wytacznie na réwnej, suchej i stabilnej powierzchni.

Nie odstawiaj urzadzenia na kuchenke elektryczng ani gazowa lub w poblize kuchenki, nie
umieszczaj go w poblizu otwartego ognia lub urzadzenia bedacego Zzrédtem ciepfta.

Zadbaj o to, aby wtyczka kabla sieciowego nie dostata sie do kontaktu z wodg lub wilgocia.
Urzadzenia (z wyjatkiem zdejmowanych nasadek i misy do miksowania) nie nalezy my¢ pod biezaca
woda ani zanurzac go w wodzie lub innej cieczy.

Przed przymocowaniem nasadek do urzadzenia, przed ich wyjeciem lub wymiang upewnij sie, ze
urzadzenie jest wytgczone i odtaczone od gniazdka sieciowego.

Ze wzgledédw bezpieczeristwa urzadzenie zostato wyposazone w zabezpieczenie, ktére
uniemozliwia wtaczenie silnika, kiedy ramie urzadzenia jest odchylone.

Przed rozpoczeciem eksploatacji urzadzenia upewnij sie, ze zostato ono prawidtowo zmontowane
i ze ramie podstawy znajduje sie w pozycji poziomej.

Gorace ciecze lub potrawy nalezy przed zmiksowaniem pozostawi¢ do ostygniecia.

Nie pozwdl, by urzadzenie pracowato bez przerwy przy duzym obcigzeniu dfuzej niz 6 minut. Przed
kolejnym uruchomieniem urzadzenia pozostaw je do wystygniecia na co najmniej 10 minut.
Podczas miksowania nie odchylaj ramienia i nie wktadaj do misy do miksowania rak lub przedmiotéw
takich jak np. n6z kuchenny, widelec czy tyzka. Nie dotykaj obracajacych sie nasadek i zadbaj o to,
aby w poblizu nich nie znajdowaty sie przedmioty obce, np. ubranie, wiosy itp. W przeciwnym
wypadku mogfoby dojs¢ do obrazen lub uszkodzenia urzadzenia.

Jesli jakis przedmiot, na przyktad tyzka lub tyzka wazowa, spadnie do misy do miksowania w trakcie
pracy urzadzenia, nalezy natychmiast ustawic regulator predkosci na pozycje 0 (tryb czuwania),
odtgczy¢ kabel doprowadzajgcy od gniazdka i wyja¢ przedmiot.

Jesli sktadniki przywierajg do nasadek lub scianek miski, wytacz urzadzenie i odtacz je od gniazdka
sieciowego. Oczys¢ topatka nasadki i scianki miski. Nastepnie mozesz kontynuowa¢ miksowanie.
Urzadzenia nie nalezy uruchamia¢ bez produktéw. Niewtasciwe korzystanie z urzadzenia moze
niekorzystnie wptynac na jego trwatosc.

Urzadzenie nalezy zawsze wytaczy¢ i wyjac¢ wtyczke z gniazdka zasilajagcego, jezeli nie bedzie
uzywane przez dtuzszy czas, pozostawione bez nadzoru, przed montazem, demontazem,
czyszczeniem lub przenoszeniem.

Przed odtozeniem urzgdzenia upewnij sig, ze ramie podstawy jest ztozone w pozycji poziomej.
Nie ktadz na kablu sieciowym ciezkich przedmiotéw. Zadbaj o to, aby przewdd sieciowy nie zwisat
przez krawedz stotu lub aby nie doszfo do jego kontaktu z goracymi powierzchniami.

Nie odtaczaj urzadzenia od gniazdka sieciowego poprzez pocigganie za kabel sieciowy. Mogtoby
dojs¢ do uszkodzenia kabla sieciowego lub gniazdka. Przewdéd z gniazdka odfacza sie ciggnac za
wtyczke przewodu sieciowego.

Jesli kabel sieciowy jest uszkodzony, powierz jego wymiane wyspecjalizowanemu serwisowi. Nie
wolno uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajagcym lub wtyczka.

Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym, nie naprawiaj urzadzenia sam ani w zaden sposéb
go nie przerabiaj. Wszelkie naprawy i regulacje tego urzadzenia nalezy powierzy¢ autoryzowanemu
serwisowi. Otwierajac urzadzenie w okresie gwarancyjnym ryzykuje sie utrate gwarangji.
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STM 3620WH, STM 3621GR, STM 3622BL, STM 36230R, STM 3624RD
STM 3625VT, STM 3626YL, STM 3627TQ, STM 3628RS

OPIS URZADZENIA

A

Hak do ugniatania

Mieszak balonowy do ubijania
Mieszak do mieszania w ksztalcie litery A

Naczynie nierdzewne o pojemnosci 4 |

Podstawa

Pokrywa

Gtowica miksujgca z watem do umocowania nasadki A®, A® lub A®
Odchylane ramie z blokada w pozycji otwartej

Przycisk PUSH do odblokowania ramienia

CRONONONONONONONOKS)

Regulator predkosci obrotéw z oswietleniem

PULSE (tryb pulsowania do krétkotrwatej pracy przy maksymalnej predkosci)

-0 (wylaczenie i przejscie do trybu czuwania) — ustawienie stopnia predkosci 1, 2, 3, 4, 5, 6
(52,87, 112,122, 136 i 172 obr./min.)

No6zki antyposlizgowe z przyssawkami

® e

Zasobnik na kabel
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Robot kuchenny

STM 3620WH, STM 3621GR, STM 3622BL, STM 36230R, STM 3624RD
STM 3625VT, STM 3626YL, STM 3627TQ, STM 3628RS

SYSTEM MIKSOWANIA PLANETARNEGO

e System miksowania planetarnego jest oparty na zasadzie podwdjnych obrotéw nasadki. Nasadka
porusza sie po wewnetrznym obwodzie misy w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i jednoczesnie wokot wiasnej osi w przeciwnym kierunku. Dzieki temu zapewniona jest dokfadna
i rownomierna obrébka sktadnikéw znajdujacych sie w misie.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wyjmij urzadzenie i jego wyposazenie z materiatu opakowaniowego.
Wszystkie czeéci (hak do ugniatania AQ®), mieszak do ubijania A®), mieszak do mieszania A®), nierdzewnga
mise do miksowania A® i pokrywa A®), ktére sa przeznaczone do kontaktu z artykutami spozywczymi,
nalezy doktadnie umy¢ ciepta woda z dodatkiem neutralnego srodka do mycia naczyn. Nastepnie
nalezy wyptukac je czystg woda i dokfadnie wytrze¢ do sucha delikatng sciereczka.

WYBOR TYPU NASADKI

TYP NASADKI CEL UZYCIA

Hak do ugniatania Stuzy do ugniatania i przygotowywania ciezkich i pozywnych ciast

AQ® zawierajacych drozdze, np. do ciasta chlebowego.

Mieszak do mieszania Stuzy do miksowania srednio ciezkich i lekkich ciast bez drozdzy, do mieszania

A® polew, kreméw, nadzien itp.

Mieszak do ubijania Stuzy do ubijania calych jajek lub biatek, smietany, lekkich ciast, pianki

A®@ kremowej itp. Nie nalezy go uzywac¢ do miksowania ciezkich i pozywnych
ciast.

MONTAZ | DEMONTAZ URZADZENIA

e  Przed rozpoczeciem montazu lub demontazu robota kuchennego upewnij sie, ze jest on wytgczony
i odtgczony od gniazdka napiecia elektrycznego.

1. Wkiadanie naczynia do miksowania
1.1 Postaw robot kuchenny do réwnej i suchej powierzchni, na przyktad na blacie kuchennym.
1.2 Wcisnij przycisk PUSH A®, aby odblokowa¢ ramie A® i podnies je do géry. Zablokowanie ramienia

A® w pozycji otwartej jest sygnalizowane przez wysunigcie przycisku PUSH A®, czemu towarzyszy
dzwiek zatrzasniecia.

1.3 Wtéz naczynie nierdzewne A® do otworu w podstawie A® i przymocuj je poprzez przekrecenie
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara. Jesli naczynie A® jest przymocowane
prawidfowo, nie mozna go podnie$¢ bez podstawki A®.

2. Przymocowanie nasadki (haka do ugniatania, mieszaka do mieszania lub mieszaka do ubijania)

2.1 Jezeli zdecydujesz sie na stosowanie pokrywy A®, trzeba przymocowaé ja przed zatozeniem
nasadki. Pokrywe A® ostroznie umies¢ na uchylnym ramieniu i zabezpiecz w pozycji zamknietej
poprzez jej przekrecenie w kierunku przeciw wskazéwkom zegara.

2.2 Podczas nakfadania nasadki nalezy zablokowa¢ ramie A® w pozycji otwartej, por. punkt 1.2
rozdziatu Wkfadanie naczynia do miksowania. Nat6z jedng z nasadek na wat gtowicy miksujacej
AQ® z zakonczeniem w ksztafcie litery T tak, aby wat zasunat sie¢ do otworu w nasadce. Doci$nij
nasadke w kierunku gfowicy miksujacej A®@ i przekre¢ ja w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara, aby doszto do jej przymocowania do watu.
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2.3 Jedna reka przytrzymaj nasadke i delikatnie pociagnij ja w kierunku na dét. Jedli nasadka jest
prawidtowo przymocowana do watu, nie dojdzie do jej poluzowania.

2.4 Jesli nie zamierzasz od razu wktada¢ sktadnikéw do naczynia do miksowania A®), wcisnij przycisk
PUSH A® i opus¢ ramie A® do pozycji poziomej. Po zablokowaniu ramienia A® w pozycji
poziomej dojdzie do wysuniecia przycisku PUSH A®, czemu towarzyszy dzwiek zatrzasniecia.

3. Wyjecie nasadki z naczynia do miksowania

3.1 Wciénij przycisk PUSH A(®®, aby odblokowac ramie A® i podnies je do géry. Zablokowanie ramienia
A® w pozycji otwartej jest sygnalizowane przez wysuniecie przycisku PUSH A®, czemu towarzyszy
dzwiek zatrzasniecia.

3.2 Przytrzymaj nasadke i delikatnie przycisnij ja w kierunku gtowicy miksujacej A@. Nastepnie
przekre¢ ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, aby jg zwolni¢ z watu silnika
i zdejmij ja. Przekre¢ naczynie do miksowania A@ w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara i wyjmij je z podstawy A®. Umies¢ ramie A® z powrotem w pozycji poziome;j.

OBSLUGA URZADZENIA

1. Odwin z zasobnika A@® odpowiedniag dtugo$¢ kabla doprowadzajacego.
2. Wciénij przycisk PUSH A®), aby odblokowa¢ ramie A® i odchyl je.
3. W16z sktadniki do naczynia A@ umieszczonego na podstawie A®.

Uwaga:

A Maksymalny ciezar sktadnikéw, ktére mozna opracowac w jednej dawce, wynosi 1,6 kg. Podczas
przygotowywania ciasta chlebowego nie nalezy opracowywac naraz wiecej niz 600 g maki.
Podczas przygotowywania ciasta na stodkie pieczywo (placki owocowe itp.) mozna opracowad
naraz max. 450 g maki. Maksymalna ilos¢ biatek, ktérg mozna ubijac naraz to 8 szt.

4. Wciénij przycisk PUSH A® i opus¢ ramie A® z przymocowana nasadka do pozycji poziome;j.
Upewnij sie, ze robot kuchenny jest prawidtowo zmontowany i ze regulator predkosci A@9 jest
ustawiony w pozycji 0 (tryb czuwania). Podfacz kabel doprowadzajacy do gniazdka napiecia
elektrycznego. Podfaczenie do sprawnego gniazdka sieciowego jest sygnalizowane poprzez
oswietlenie regulatora AQ.

6. Za pomoca regulatora A@ ustaw odpowiedni stopieri predkosci w zakresie od 1 do 6. Najpierw
ustaw nizszg predkos¢, aby zapobiec rozpryskiwaniu sktadnikéw. Po wymieszaniu sktadnikow
zwieksz predkos¢ na odpowiedni stopien. Predkos¢ mozna w razie potrzeby regulowac na biezaco.
Tryb pulsowania stuzy do krétkotrwatego zwigkszenia predkosci obrotéw na maksimum. Aby
uruchomi¢ tryb pulsowania, przekre¢ regulator AG9 na pozycje PULSE, a w celu zapewnienia ciggtej
pracy przytrzymaj go w tej pozycji. Po zwolnieniu regulatora AG powréci on automatycznie do
pozycji 0 (wytaczone).

v

Uwaga:

Jesli chcesz usuna¢ sktadniki ze $cianek naczynia do miksowania A® i nasadki, wytacz najpierw
robot kuchenny poprzez ustawienie regulatora predkosci A@® na pozycje 0 (tryb czuwania)
i odfaczenie go od gniazdka sieciowego. Nastepnie usun sktadniki plastikowa szpatutka.

Maksymalny czas pracy urzadzenia wynosi 6 minut. Nie pozwdl, aby urzadzenie pracowato
bez przerwy diuzej niz podano powyzej. Zasada ta obowigzuje w szczegdlnosci przy duzym
obcigzeniu (np. podczas obrobki ciezkich, gestych ciast). Jesli urzadzenie pracowato z duzym
obcigzeniem, pozostaw je przed kolejnym uruchomieniem na co najmniej 10 minut do
wystygniecia. Jesli urzadzenie pracowato przy nizszym obcigzeniu, do jego ostygniecia wystarczy
3 do 5 minut.
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7. Po zakoniczeniu uzywania ustaw regulator predkosci AG® na pozycje 0 (tryb czuwania) i odfacz
kabel doprowadzajgcy od gniazdka sieciowego.

8. Zdemontuj robot kuchenny zgodnie z instrukcja podang w rozdziale Montaz i demontaz
urzadzenia. W celu usuniecia sktadnikéw z naczynia A@ i nasadki skorzystaj z migkkiej plastikowe;j
szpatutki.

9. Po kazdym uzyciu wyczys¢ robot zgodnie z zaleceniami podanymi w rozdziale Czyszczenie
i konserwacja.

SZYBKI PRZEWODNIK PO MIKSOWANIU

Uy et Sagrelnld g:za:twarzania xggg:)s'ci
Mieszak do ubijania A@ Biatko jaj max. 8 szt. 4 minuty Stopien 6
Mieszak do ubijania A@ Smietana 500 ml 4-5 minut Stopien 6
Mieszak do ubijania A® Majonez 3 z6itka 1 minuta Stopien 2-4
Mieszak do mieszania A@® Ciasto tortowe  okoto 800 g 6 minut Stopien 2-6
Hak do ugniatania AQ@ Ciasto chlebowe max. 600 g maki 4 minuty Stopien 2

Uwaga:

M Wyzej wymieniony czas opracowania ma charakter orientacyjny. Aby nie dochodzito do
rozpryskiwania skfadnikéw poza mise, wybierz jako poczatkowa predkos¢ 1 lub 2. Nastepnie
w zaleznosci od potrzeby mozna ustawic¢ wyzszg predkosc.

CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

e Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy zawsze wytaczy¢ robot kuchenny poprzez ustawienie
regulatora predkosci AG na pozycje 0 oraz odtaczenie urzadzenia od gniazdka sieciowego.

e Po kazdym uzyciu nasadki nalezy jg doktadnie umyc¢ ciepta woda z dodatkiem neutralnego ptynu
do mycia naczyn. Nastepnie nalezy optukac ja pod czysta biezacg woda i wytrze¢ doktadnie do
sucha delikatna $ciereczka.

Uwaga:
Nasadki sa przeznaczone do krétkotrwatego kontaktu z artykutami spozywczymi (w tym
z napojami), tj. max. przez 4 godziny.

e Umyj naczynie nierdzewne A® cieptag woda z dodatkiem neutralnego srodka do mycia naczyn.
Nastepnie optucz je pod czysta biezacg wodga i wytrzyj doktadnie do sucha delikatna sciereczka.

v Rada:

Po zakonczeniu ubijania biatek jaj optucz najpierw mieszak do ubijania A®@ i naczynie do
miksowania A® zimna woda. W przypadku uzycia goracej wody dosztoby do stwardnienia
resztek biatek. Ich usuniecie bytoby trudniejsze.

1l

e Do czyszczenia podstawy A® i ramienia A® uzyj sciereczki zwilzonej w stabym roztworze $rodka
do mycia naczyn. Wytrzyj wszystko do sucha.

e Nigdy nie zanurzaj urzadzenia ani kabla sieciowego w wodzie ani innej cieczy. Do czyszczenia
nie nalezy uzywac rozcienczalnikow ani rozpuszczalnikéw czy srodkow czyszczacych o charakterze
sciernym. W przeciwnym wypadku moze doj$¢ do zniszczenia powierzchni urzadzenia.
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PRZECHOWYWANIE

e Jesli nie bedziesz uzywac robota, przechowuj go w czystym, suchym miejscu poza zasiegiem dzieci.
Upewnij sie, ze ramie A® jest umieszczone w pozycji poziome;.

RADY
CIASTO CHLEBOWE - SKEADNIKI

MAKA

Jest najwazniejszym sktadnikiem uzywanym do pieczenia chleba. Wraz z drozdzami tworzy strukture
bochenka. Podczas mieszania z cieczg zawarte w niej biatka zaczynajg tworzy¢ gluten. Gluten to sie¢
elastycznych wtékien zamykajacych gazy produkowane przez drozdze w kierunku do wewnatrz.

Biata maka pszenna

Sprzedawana jest jako maka piekarnicza, chlebowa lub maka pszenna tortowa. Maka tortowa jest
najbardziej dostepna, ale lepsze wyniki mozna uzyskac przy uzyciu maki zawierajacej co najmniej 11 do
12 % biatka. Przepisy podane w tej instrukcji wymagaja uzycia maki chlebowej o zawartosci biatka 11%.
Informacja ta jest podana na opakowaniu maki. Maki nie nalezy przesiewac ani nie nalezy uzywac maki
z proszkiem spulchniajacym, o ile w przepisie nie podano inaczej.

Maka pszenna petnoziarnista

Jest produkowana z ziarn pszenicy, zawiera otreby i kietki. Chleb pieczony z tego rodzaju maki bedzie
ciezszy. Aby uzyska¢ mniej zwarty chleb, nalezy zastapic jeden kubek maki petnoziarnistej biata maka
chlebowa.

Maka zytnia
Ulubiona maka do pieczenia chleba. Ma duza zawarto$¢ substancji mineralnych, ale niska zawartos¢
biatka. Z tego wzgledu jest zazwyczaj tagczona z maka pszenna, aby chleb dobrze wyrastat.

Maka glutenowa
W procesie produkcji dochodzi do ekstrakcji zawartosci glutenu z ziaren pszenicy. Dodanie maki
pszennej moze ulepszy¢ strukture i jakos¢ chleba w przypadku uzycia maki o nizszej zawartosci biatka.

MIESZANKI CHLEBOWE
Zawieraja make, cukier, mleko w proszku, sél i inne sktadniki, jako np. ulepszacze chleba. Dodaje sie
zazwyczaj wode i drozdze.

ULEPSZACZE CHLEBA

Sa dostepne w supermarketach i sklepach ze zdrowa zywnoscia. Sktadniki zawarte w ulepszaczu
chleba to zazwyczaj kwasy spozywcze, takie jak kwas askorbinowy (witamina C) i enzymy (amylazy)
ekstrahowane z maki pszennej.

Ulepszacz chleba pomaga wzmocni¢ ciasto, dzieki czemu bochenek ma wieksza objetosc i delikatniejsza
strukture. Chleb jest stabilniejszy i ma diuzszag przydatnos¢ do spozycia.

CUKIER

Dodaje stodycz, smak i brazowy kolor skérki chleba. Jest dodawany do drozdzy. Stosuje sie biaty lub
brazowy cukier albo miod.
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MLEKO W PROSZKU | PRODUKTY MLECZNE

Wzmacniajg smak i zwiekszaja warto$¢ odzywcza chleba. Stosowne i fatwe w uzyciu jest mleko
w proszku. Nalezy je przechowywac¢ w szczelnym pojemniku w lodéwce. Mozna réwniez skorzystac¢
z mleka sojowego w proszku. Powoduje ono jednak, ze chleb jest sztywniejszy. Swiezego mleka nie
nalezy niczym zastepowac, o ile w przepisie nie podano inacze;j.

SOL

Jest waznym dodatkiem przy pieczeniu chleba. Zwigksza nasigkliwos¢ ciasta, ulepsza gniecenie,
wzmacnia tworzenie glutenu, ma wplyw na ksztaft bochenka, strukture osrédki, kolor skorki i smak
oraz prowadzi do przediuzenia okresu przydatnosci do spozycia chleba. Poniewaz przeciwdziata
wyrastaniu chleba, nalezy ja doktadnie odmierzac.

TEUSZCZ

Dodaje smak i utrzymuje wilgo¢. Mozna skorzysta¢ z olejéw roslinnych, np. z oleju szafranowego,
stonecznikowego lub rzepakowego. W przepisach mozna zastapi¢ oleje mastem lub margaryna. W tym
wypadku moze dojs¢ do zabarwienia osrédki na zéfto.

DROZDZE

Uzywane sg jako dodatek do wyrastania. W przepisach podanych w tej instrukcji uzywane sg drozdze
suszone. Przed uzyciem suszonych drozdzy nalezy zawsze sprawdzi¢ okres przydatnosci do spozycia,
poniewaz przeterminowane drozdze moga spowodowac, ze ciasto nie wyrosnie.

Swiezych lub prasowanych drozdzy nalezy uzy¢ trzy razy wiecej niz drozdzy suszonych. Do utworzenia
zaczynu potrzebny jest ptyn, cukier i ciepfo.

SZYBKO ROSNACE DROZDZE

To mieszanka drozdzy i preparatu ulepszajgcego do chleba. Jedli zamierzasz zastapi¢ zwykfe drozdze
z przepisu tym rodzajem drozdzy, nie dodawaj ulepszacza do chleba. Szybko rosnacych drozdzy nie
nalezy uzywac¢ w potaczeniu z mieszankami chlebowymi, poniewaz zazwyczaj zawierajg juz one
ulepszacz.

WODA
Zazwyczaj uzywa sie wody z kranu. Chtodng wode nalezy najpierw podgrzac¢ do temperatury pokojowe;j.
Zbyt goraca lub zbyt zimna woda uniemozliwia tworzenie glutenu.

JAJKA

Wystepuja w niektoérych przepisach na chleb. Wspomagaja wyrastanie i zwigkszaja wartos¢ odzywcza
chleba. Dodaja smaku i sprawiaja, ze osrédka jest delikatniejsza. Uzywane sg zazwyczaj do stodszych
rodzajow chleba.

INNE SKEADNIKI

Sktadniki takie jak suszone owoce, orzechy, czekoladowe chipsy itp., ktére powinny pozosta¢ w catosci
w upieczonym chlebie, nalezy rozproszy¢ w ciescie. Nalezy do dodawac stopniowo podczas gniecenia
przed wyrastaniem ciasta.

CIASTO CHLEBOWE - PRZYGOTOWANIE

U wszystkich sktadnikéw nalezy sprawdzi¢ date waznosci lub date przydatnosci do spozycia.
Sktadniki nalezy dodawac w kolejnosci podanej w przepisie.

Otwarte artykuly spozywcze nalezy przechowywac w szczelnych pojemnikach.

Sktadniki wyjete z lodéwki nalezy przed uzyciem podgrzac do temperatury pokojowe;j.

O ile w przepisie nie podano inaczej, nalezy skorzystac¢ z maki chlebowej. Nie nalezy uzywac¢ maki
zawierajacej mniej niz 11 % biatka.
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e Nie nalezy uzywac¢ maki z proszkiem spulchniajgcym do pieczenia chleba drozdzowego, o ile
w przepisie nie podano inaczej.

e Jesli mieszkasz w miejscu powyzej 900 m n. m., prawdopodobnie bedziesz musiat zmienic ilos¢
drozdzy w przepisie. Im wyzsza wysokos¢ nad poziomem morza, tym nizsze cisnienie powietrza
i tym szybciej ciasto wyrasta. Zalecamy uzy¢ o % fyzeczki do kawy mniej drozdzy niz podano
W przepisie.

e W przypadku wilgotnej, gérskiej pogody nalezy uzy¢ o Y tyzeczki do kawy mniej drozdzy niz
podano w przepisie, aby ciasto nie wyrosto nadmiernie.

e Wiasciwosci maki moga sie zmienia¢ w zaleznosci od pory roku lub sposobu magazynowania.
W takim wypadku nalezy dostosowac ilos¢ wody i maki w nastepujacy sposéb. Jesli ciasto jest zbyt
lepkie, nalezy dodac¢ od 1 do 2 tyzek maki. Jedli ciasto jest zbyt suche, nalezy doda¢ od 1 do 2
fyzeczek do kawy wody. Aby doszto do wchtonigcia dodanych sktadnikéw, nalezy poczekac kilka
minut. Ciasto zawierajgce prawidtows ilos¢ maki i wody mozna uksztattowac¢ w gfadki bochenek,
ktory jest w dotyku wilgotny, ale nie lepi sie.

Jak przygotowac zaczyn

e Do czystej szklanej miski wlej ciepta wode w ilosci podanej w przepisie. Nastepnie dodaj
odpowiednig ilo$¢ swiezych lub prasowanych drozdzy wraz z 1 fyzeczkg do kawy cukru i 1 tyzeczka
do kawy maki. Wymieszaj wszystko ostroznie i przykryj plastikowa torebka. Pozostaw w cieptym
miejscu (30 °C) na ok. 30 minut lub do momentu, kiedy mieszanka napecznieje i utworzy sie piana.
Te mieszanke nalezy natychmiast wykorzystac.

Wyrastanie w cieptym miejscu

e Drozdze wymagaja ciepta podczas kwaszenia oraz w ciescie, aby mogty zwiekszy¢ objetosc. Ciepte
miejsce do wyrastania ciasta nalezy utworzy¢ poprzez pofozenie blachy do pieczenia na misce
z dostatecznie cieptg woda. Potéz na blasze przygotowane ciasto i przykryj je lekko nattuszczona,
grubsza torebka lub scierka do naczyn. Do wyrastania potrzebne jest ciepte miejsce bez przeciggdw.
Pozostaw ciasto do wyrosniecia, dopoki nie podwoi swojej objetosci.

CIASTO TORTOWE | NA DELIKATNE PIECZYWO - SKEADNIKI

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

Maka krupczatka i maka tortowa
Ma nizszg zawartos¢ biatka (glutenu) i dodaje pieczonym produktom, takim jak torty, babeczki,
delikatne pieczywo, placki i nalesniki, delikatniejsza strukture.

Maka z proszkiem do pieczenia

To mieszanka maki i preparatéw spulchniajacych, jak np. proszek do pieczenia. Aby sporzadzi¢
mieszanke 1 kubka maki z proszkiem do pieczenia nalezy wymieszac¢ 1 kubek maki i 2 tyzeczki do kawy
proszku do pieczenia.

Maka petnoziarnista
Zawiera otreby i kietki pszenne i moze zosta¢ wykorzystana do ciasta na babeczki i rolady. Struktura
produktéw upieczonych z maki petnoziarnistej bedzie bardziej zwarta.

Maka kukurydziana

Jest produkowana z kukurydzy i wykorzystywana do niektdrych pieczonych produktéw, ktérym dodaje
delikatniejsza strukture. Moze by¢ wykorzystywana do zageszczenia soséw i deserow.
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Maka ryzowa
Jest produkowana z ryzu. Stuzy do ztagodzenia struktury pieczonych produktoéw, takich jak delikatne
herbatniki.

PROSZEK DO PIECZYWA
Jest wykorzystywany jako $rodek spulchniajacy do pieczenia.

SODA OCZYSZCZONA
Znana réwniez jako wodoroweglan sodu. Mozna jej uzywac jako substancji spulchniajacej lub w celu
uzyskania ciemniejszego koloru niektérych pieczonych produktéw.

MASLO

Nadaje pieczonym produktom specyficzny smak i delikatng strukture. W niektérych przepisach mozna
zastgpi¢ mastem olej. Uzyskany smak i struktura pieczonych produktéw bedzie jednak inna. W tym
wypadku nalezy uzy¢ o ¥4 mniej masta niz oleju podanego w przepisie. Zanim zaczniesz ubija¢ masto
z cukrem, pozostaw je do zmigkczenia przy temperaturze pokojowe;j.

JAJKA

Powinny mie¢ temperature pokojowa, aby pieczone produkty mogty uzyska¢ prawidiowg objetosc.
Rozbij poszczegdlne jajka i wlej je do innego naczynia, a nastepnie dodaj do pozostatych sktadnikéw,
aby zapobiec ewentualnemu uszkodzeniu catej dawki, o ile ktéres z jajek byloby zepsute. Jesli
zamierzasz ubija¢ biatka, oddziel je doktadnie od zottek. Z6ttka jajek zawieraja ttuszcz, a ich resztki
uniemozliwiajg ubicie biatek. Zanim zaczniesz ubija¢ biatka, upewnij sie, ze mieszak do ubijania
i naczynie do miksowania sa catkowicie czyste i pozbawione resztek ttuszczu. W przeciwnym wypadku
biatka mogtyby sie nie ubic.

MLEKO
O ile w przepisie nie podano inaczej, nalezy uzy¢ mleka petnotiustego. Mozna réwniez uzy¢ mleka
odttuszczonego lub poéftiustego, ale uzyskany smak i struktura pieczonych produktéw moze by¢ inna.

CUKIER

Wykorzystywany jest zazwyczaj cukier krysztat. Dodaje on smaku, tworzy strukture i kolor pieczonych
produktow.

Czesto uzywany jest réwniez drobny cukier, ktéry z fatwoscia rozpuszcza sie podczas ubijania z mastem.
Aby uzyskac inny smak, strukture i kolor pieczonych produktéw, mozna skorzystac z bragzowego cukru.

PIECZENIE

e  Zagrzej piecyk tak, aby osiggnac nalezyta temperature przed rozpoczeciem pieczenia.

e Temperatura i czas pieczenia moga sie rézni¢ w zaleznosci od typu piecyka. W przypadku uzycia
piecyka z termoobiegiem nalezy obnizy¢ temperature podang w przepisie o ok. 15-20 °C.

e O ile jest to mozliwe, zamiast posypywania form i blach do pieczenia mgka mozna skorzystac
z papieru do pieczenia. Aby papier do pieczenia nie $lizgat si¢ po gtadkiej powierzchni formy do
pieczenia, mozna posmarowac forme niewielka iloscig ttuszczu.

e Przed wyjeciem upieczonego produktu z piecyka nalezy najpierw sprawdzi¢, czy jest gotowy.
Dotknij lekko powierzchni pieczonego produktu. Jesli odksztalci sie ona do pierwotnego stanu,
produkt powinien by¢ upieczony. Ostroznie wbij szpikulec do $rodka pieczonego produktu
i wyciagnij go. Jesli ciasto nie lepi sie na szpikulec, oznacza to, ze produkt jest upieczony.

e  Aby ciastka byly bardziej chrupigce, wyjmij blache do pieczenia z piecyka i umiesc jg na metalowym
ruszcie. Poszczegdlne kawatki upieczonego produktu nalezy przesuna¢ na blasze z miejsca,
w ktérym sie piekly i pozostawic¢ do ostygnigcia. Po ostygnieciu nalezy przesunac je z blachy na
tace.
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PRZEPISY

Korpus z ciasta biszkoptowego

4 jajka, oddzielone biatka od zé6ttek

Ya kubka drobnego cukru

1 kubek (150 g) przesianej maki krupczatki z proszkiem do pieczenia
3 tyzki wody

e Skorzystaj z mieszaka do ubijania A®@

e Ustaw stopien predkosci 6 i ubij biatka jajek na sztywna piane. Obniz predkos¢ na stopien 1i powoli
dodawaj cukier do momentu, kiedy piana zesztywnieje i stanie sie gtadka.

e Dodaj zéttka jajek i delikatnie je zamieszaj.

e  Ustaw stopien predkosci na 1 i dodawaj na przemian make i wode. Ubijaj, dopdki sktadniki sie nie
potacza.

e Wlej ciasto do lekko wysmarowanej i posypanej maka formy do pieczenia.

e Piecz w piecyku nagrzanym na 180 °C przez ok. 20-25 minut.

e Pozostaw upieczony biszkopt do wystygniecia na metalowym ruszcie.

Korpus z kruchego ciasta waniliowego

125 g miekkiego masta

% kubka drobnego cukru

1 tyzeczka do kawy esencji waniliowej

2 jajka

2 kubki (300 g) przesianej maki krupczatki z proszkiem do pieczenia
% kubka mleka

Skorzystaj z mieszaka do mieszania A®

Ustaw predkosc¢ 6 i ubijaj masto z cukrem do momentu, kiedy mieszanka bedzie pulchna i gtadka.

Dodaj esencje waniliowa, jajka jedno po drugim i porzadnie je ubij.

Obniz predkos¢ na stopien 2 i powoli dodawaj na przemian make i mleko. Ubijaj do momentu,

kiedy powstanie gtadkie ciasto.

WIlej ciasto do wysmarowanej i posypanej maka formy do pieczenia o $rednicy 22 cm.

e  Piecz w piecyku nagrzanym na 180 °C przez ok. 45-50 minut lub do momentu, kiedy ciasto bedzie
upieczone na ztoty kolor.

e Pozostaw upieczony korpus do wystygniecia na metalowej tacce.

Ciastka maslane (ok. 40 szt.)

125 g miekkiego masta

% kubka drobnego cukru

1 tyzeczka do kawy esencji waniliowej

1 jajka

2 kubki (300 g) maki krupczatki

1 tyzeczka do kawy proszku do pieczenia

e Skorzystaj z mieszaka do mieszania A®

e Ustaw predkosc 6 i ubij masto na gtadko. Dodaj cukier, esencje waniliowa i jajka. Ubijaj do momentu
powstania lekkiej, gtadkiej mieszanki.

* Zmieszaj make i proszek do pieczenia.
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e Ustaw predkos¢ 2 i stopniowo dodawaj make, az wszystko pofaczy sie w jedng mase. Nie ubijaj
jednak zbyt dtugo.

e Za pomoca fyzeczki uksztattuj mate kulki i rozt6z je rownomiernie na lekko wysmarowanej blasze
lub wytozonej papierem do pieczenia. Pozostaw wokot kazdej kulki dostateczng ilos¢ miejsca.
Ugniec kazda kulke za pomoca widelca lekko obtoczonego w mace.

e  Piecz w piecyku nagrzanym na 190 °C przez ok. 12-15 minut lub do momentu, kiedy ciastka beda
upieczone na zloty kolor.

e Wyjmij ciastka z blachy i pozostaw je do ostygniecia na metalowym ruszcie.

Kremowe bezy (20-24 szt.)

4 biatka jajek
1 kubek drobnego cukru

e Skorzystaj z mieszaka do ubijania A@

e Ustaw predkosc 6 i ubij z biatek sztywna pianke. Obniz predkos¢ na stopien 1 i delikatnie dodaj
i ubij potowe cukru. Nastepnie dodaj reszte cukru.

e Za pomocg fyzki nanies¢ niewielka ilos¢ ubitej masy na lekko wysmarowana blache. Pozostaw
pomiedzy poszczegdlnymi bezami ok. 3 cm miejsca, aby sie nie przypiekly.

e Piecz w piecyku w temperaturze 120 °C przez ok. 1 do 1%z godziny lub do momentu, kiedy bezy
beda suche. Nie piecz zbyt dfugo, aby sie nie spality. Wyjmij je z blachy, pozostaw do ostygniecia
i przechowuj w szczelnym pojemniku.

Uwaga:
Wigksze bezy mozna uksztattowaé za pomocg wyciskarki. Na skutek tego moze dojs¢ do
przedtuzenia czasu pieczenia.

Biaty chleb

4 kubki (600 g) maki chlebowej

3 tyzki stotowe mleka w proszku

12 tyzeczki do kawy soli

1Y2 tyzki stotowej cukru

1 tyzeczka do kawy ulepszacza chleba

2 tyzeczki do kawy drozdzy instant

2 tyzki stotowe oleju

1%2 kubka (375 ml) wody

maka chlebowa do recznego ugniatania

e Skorzystaj z haka do ugniatania AQ®.

e Wymieszaj w naczyniu make, mleko w proszku, sél, cukier, ulepszacz chleba i drozdze instant.

e Ustaw predkos¢ 1-2 i dodawaj powoli do sypkiej mieszanki wode i olej. Ugniataj catosci do
momentu, kiedy zacznie sie ksztattowac ciasto.

®  Przesun ciasto na powierzchnie lekko posypana maka i ugniataj ciasto recznie do momentu, kiedy
stanie sie delikatne i gtadkie.

Uwaga:
Ciasto powinno zosta¢ w tej fazie porzadnie ugniecione, aby doszto do utworzenia glutenu,
ktoéry wspomaga wyrastanie i sprawia, ze ciasto staje sie elastyczne.

e Widz ciasto do duzej misy i przykryj je folig. Pozostaw je w cieptym miejscu na ok. 20 minut lub do
momentu, kiedy podwoi swoja objetos¢.
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e Wyjmij wyro$niete ciasto z naczynia i opracuj je ponownie na powierzchni lekko posypanej maka.

e Wiz ciasto do formy do pieczenia. Zakryj je folig spozywcza i pozostaw w cieptym miejscu jeszcze
przez ok. 30-40 minut do wyrosniecia lub do momentu kiedy jest dostatecznie wyrosnigte. Zdejmij
folie spozywcza.

® Przed rozpoczeciem pieczenia mozesz posmarowac ciasto polewa jajeczng. Piecz w piecyku
nagrzanym na 200 °C przez ok. 40-50 minut lub do momentu, kiedy chleb bedzie upieczony na
ztoty kolor.

e Pozostaw upieczony chleb do ostygniecia na 15 do 20 minut, a nastepnie wyjmij go z formy. Przed
krojeniem pozostaw bochenek do catkowitego wystygniecia, aby sie nie zbit.

Polewa jajeczna na ciasto chlebowe

1 jajko ubite na gtadko
2-3 tyzki wody

e Zmieszaj oba skiadniki tak, aby powstata gtadka mieszanka. Nie ubijaj. W razie potrzeby przecedz
przez sitko. Posmaruj ciasto chlebowe polewa jajeczng przed pieczeniem.

Focaccia (2-4 porcje)

3 kubki (450 g) maki chlebowej

1 tyzeczka do kawy soli

2 tyzeczki do kawy cukru

2 tyzeczki do kawy drozdzy instant
2 tyzki stotowe oliwy

1 kubek (250 ml) wody

Do posmarowania:

2 tyzki stotowe oliwy

1 tyzka stotowa grubej soli

2 tyzki stotowe pokrojonych czarnych oliwek

e Skorzystaj z haka do ugniatania AQ.

e Wymieszaj w naczyniu make, sol, cukier i drozdze.

e Ustaw predkos¢ 1-2 i dodawaj powoli do sypkiej mieszanki wode i olej. Ugniataj catosci do
momentu, kiedy zacznie sie ksztaltowac ciasto.

e  Przesun ciasto na powierzchnie lekko posypana maka i ugniataj ciasto recznie do momentu, kiedy
stanie sie delikatne i gtadkie.

e WIidz ciasto do duzej misy i przykryj je folig spozywcza. Pozostaw je w cieptym miejscu na ok. 20
minut do wyrosniecia lub do momentu, kiedy podwoi swojg objetos¢.

e Wyjmij wyro$niete ciasto z naczynia i opracuj je ponownie na powierzchni lekko posypanej maka.

e WIidz ciasto do lekko posmarowanej formy teflonowej o wymiarach 20 x 30 cm i rozwatkuj je
w ksztafcie formy.

e Zakryj je lekko folig spozywczg i pozostaw w cieptym miejscu jeszcze przez ok. 20-30 minut do
wyrosniecia lub do momentu kiedy troche wyrosnie. Zdejmij folie spozywcza.

e  Posmaruj ciasto oliwg i posyp gruba solg z pokrojonymi oliwkami.

e  Piecz w piecyku nagrzanym na 200 °C przez ok. 30-35 minut lub do momentu, kiedy chleb focaccia
bedzie upieczony na zioty kolor.

e Po wyjeciu z piecyka pozostaw do wystygnigecia do metalowym ruszcie.
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Robot kuchenny

STM 3620WH, STM 3621GR, STM 3622BL, STM 36230R, STM 3624RD
STM 3625VT, STM 3626YL, STM 3627TQ, STM 3628RS

DANE TECHNICZNE

NOMINAINY ZAKIreS NAPIECIA . .. ccverieieeiteiee et r e nenre e 220-240V
Czestotliwos¢ nominalna
Nominalny pobér mocy
Klasa ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym
Gtosnos¢ e eeeteeeeeeereeeeeeateeeeeeeteeereeeateeereeeareeiraeeareesaeenres .... 86 dB(A)

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

Wyijasnienie terminéw technicznych
Stopien ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym:

Klasa Il - Ochrona przed porazeniem pradem elektrycznym jest zapewniona za pomoca podwdjnej lub
wzmocnionej izolagji.

Zmiany w tekscie i parametrach technicznych zastrzezone.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE GOSPODARKI ZUZYTYM
OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat opakowaniowy nalezy dostarczy¢ do punktu przeznaczonego do skfadowania
odpadu, wyznaczonego przez urzedy lokalne.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol, umieszczony na produktach lub w ich dokumentacji, oznacza, ze zuzytych
wyrobow elektrycznych i elektronicznych nie wolno likwidowa¢ wraz ze zwyktym
odpadem komunalnym. W celu zapewnienia nalezytej likwidacji, utylizacji i recyklingu
tych wyrobdéw nalezy przekazac je do wyznaczonych skfadnic odpadéw. W niektérych
krajach Unii Europejskiej lub innych panstwach europejskich mozna zamiast tego

I zwroci¢ tego rodzaju wyroby lokalnemu sprzedawcy przy kupnie ekwiwalentnego
nowego produktu. Wtasciwa likwidacja tych produktéw pozwoli zachowaé cenne
zrédta surowcow naturalnych i pomoze w zapobieganiu negatywnemu wptywowi
na s$rodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, co moze spowodowac niewtasciwa
likwidacja odpaddéw. Szczegétowych informacji udzielag Panstwu urzedy miejskie lub
najblizsze sktadnice odpadéw. W przypadku niewtasciwej utylizacji tego rodzaju
odpadu moga zostac¢ natozone kary zgodnie z lokalnymi przepisami.

Dotyczy przedsiebiorcow z krajow Unii Europejskiej
Jesli chca Panstwo likwidowac urzadzenia elektryczne i elektroniczne, prosimy
o uzyskanie potrzebnych informacji od sprzedawcy lub dostawcy wyrobu.

Likwidacja wyrobow w krajach spoza Unii Europejskiej

Ten symbol obowigzuje w Unii Europejskiej. Jesli chca Panstwo zlikwidowac ten wyréb,
prosimy o uzyskanie potrzebnych informacji dotyczacych prawidiowego sposobu
likwidacji od lokalnych urzedéw lub od sprzedawcy.

c € Ten wyrob spetnia wszystkie podstawowe wymagania dyrektyw UE, ktére go dotycza.
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