Kuchynsky robot

Navod na obsluhu

SENCOR

STM 3010WH /STM 3011GR / STM 3012BL
STM 30130R /STM 3014RD / STM 3015VT
STM 3016YL/STM 3017TQ / STM 3018RS

Pred zapnutim spotrebica sa, prosim, oboznamte s ndavodom na jeho obsluhu, a to aj v pripade, Ze
ste uz oboznameni s pouzivanim spotrebicov podobného typu. Pouzivajte spotrebi¢ iba tak, ako je
popisané v tomto navode na obsluhu. Navod uschovajte pre pripad dal3ej potreby.

Minimalne pocas zaruky odporuc¢ame uschovat origindlny prepravny kartén, baliaci material,
pokladni¢ny doklad a zaruc¢ny list. V pripade prepravy zabalte spotrebi¢ opat do originélnej skatule
od vyrobcu.
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Kuchynsky robot v
STM 3010WH /STM 3011GR /STM 3012BL / STM 30130R (Va)

STM 3014RD / STM 3015VT/STM 3016YL/STM 3017TQ / STM 3018RS

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

e Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat deti
ani sa s nim nesmu hrat. Udrzujte
spotrebi¢ a jeho privodny kabel mimo
dosahu deti.

e Spotrebi¢ mbzu pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi (i
mentalnymi schopnostami alebo s ne-
dostatkom skusenosti a znalosti, ak
su pod dozorom alebo boli poucené
O pouzivani spotrebica bezpelnym
sposobom a rozumeju pripadnym ne-
bezpelenstvam.
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Kuchynsky robot

STM 3010WH / STM 3011GR /STM 3012BL / STM 30130R
STM 3014RD / STM 3015VT / STM 3016YL / STM 3017TQ / STM 3018RS

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
CIiTAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, ¢i sa zhoduje napéatie uvedené na jeho
typovom $titku s napatim vo vasej zasuvke.

Nikdy nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je doddvané s tymto spotrebicom alebo nie je vyslovne
odporucané vyrobcom.

Spotrebic je urceny a konstruovany na spracovavanie bezného mnozstva potravin v domacnosti.
Nepouzivajte spotrebic na iné ucely, nez na aké je urceny.

Nepouzivajte spotrebic v priemyselnom prostredi ani vonku.

V blizkosti spotrebi¢a nepouzivajte spreje.

Spotrebi¢ neumiestriujte na parapety okien alebo na nestabilné povrchy. Spotrebi¢ umiestriujte iba
na rovny, suchy a stabilny povrch.

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

Dbajte na to, aby sa vidlica sietového kabla nedostala do kontaktu s vodou alebo vihkostou.
Spotrebi¢ (okrem odnimatelnych nasadcov a nadoby na mixovanie) neumyvajte pod tecticou vodou
ani ho neponarajte do vody alebo inej tekutiny.

Pred pripevnenim nasadcov k spotrebicu, ich vybratim alebo vymenou sa uistite, ¢i je spotrebic
vypnuty a odpojeny od sietovej zasuvky.

Z bezpecnostnych dévodov je tento spotrebi¢ vybaveny poistkou, ktora neumozni spustenie
motora, ak je rameno spotrebica odklopené.

Pred uvedenim spotrebi¢a do chodu sa uistite, ¢i je spradvne zostaveny a ¢i je rameno v horizontélnej
polohe.

Horuce tekutiny alebo potraviny nechajte pred mixovanim vychladnut.

Nenechdvajte spotrebi¢ nepretrzite v ¢innosti pri velkom zatazeni dlhSie nez 6 minut. Pred dal$im
spustenim ho nechajte aspori 10 minut vychladnut.

Pocas mixovania neodklapajte rameno a nevkladajte do nadoby na mixovanie ruky alebo predmety,
ako napr. kuchynsky néz, vidlicku alebo varesku. Nedotykajte sa rotujucich ndsadcov a dbajte na to,
aby sa do ich blizkosti nedostali cudzie predmety, ako napr. oblecenie, vlasy a pod. Mohlo by déjst
k Urazu alebo poskodeniu spotrebica.

Ak nejaky predmet, ako napriklad lyzZica alebo vareska, spadne do nddoby na mixovanie pocas
prevadzky spotrebita, okamzite nastavte regulator rychlosti do polohy 0 (pohotovostny rezim),
odpojte privodny kabel od zasuvky a predmet vyberte.

Ak sa prisady prichytavaju k nasadcom alebo na steny nadoby, spotrebi¢ vypnite a odpojte ho od
sietovej zasuvky. Stierkou ocistite ndsadce a steny nadoby. Potom mézete pokracovat v mixovani.
Nespustajte spotrebi¢ naprazdno. Nesprdvne pouzivanie spotrebica méze nepriaznivo ovplyvnit
jeho Zivotnost.

Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, ak ho nebudete pouzivat a ak ho nechavate
bez dozoru, pred montazou, demontézou, ¢istenim alebo jeho premiestnenim.

Pred uloZenim spotrebica sa uistite, ¢i je rameno stojana sklopené do horizontalnej polohy.

Na sietovy kabel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby sietovy kabel nevisel cez okraj stola,
alebo aby sa nedotykal horuceho povrchu.

Neodpdjajte spotrebi¢ od sietovej zasuvky tahom za sietovy kabel. Mohlo by doéjst k poskodeniu
sietového kabla alebo sietovej zasuvky. Kédbel odpajajte od zasuvky tahom za zastr¢ku sietového
kabla.

Ak je sietovy kabel poskodeny, vymenu zverte odbornému servisu. Je zakdzané pouzivat spotrebic
s poskodenym sietovym kablom alebo vidlicou sietového kabla.

Aby ste sa vyvarovali nebezpecenstva urazu elektrickym prddom, neopravujte spotrebi¢ sami ani ho
nijak neupravujte. Vsetky opravy a nastavenia tohto spotrebica zverte autorizovanému servisnému
stredisku. Zasahom do spotrebi¢a pocas platnosti zaruky sa vystavujete riziku straty zarué¢nych
plneni.
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STM 3010WH /STM 3011GR/STM 3012BL/ STM 30130R
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POPIS SPOTREBICA

A

® ®

®

)

Hnetaci hak

Slahacia balénova metla

Miesacia metla v tvare pismena A

Antikorovéa nadoba s objemom 4 |

Podstavec

Mixovacia hlava s hriadelom na upevnenie nasadca AQ®), A® alebo A®
Vykyvné rameno s aretaciou v otvorenej polohe

Tlacidlo PUSH na odistenie ramena

(CNONONONONONONONS)

Regulator rychlosti otacok s osvetlenim

PULSE (pulzny rezim na kratkodobu prevadzku pri maximalnom rychlostnom stupni)
-0 (vypnutie do pohotovostného rezimu)-nastavenie rychlostného stupna 1, 2, 3, 4, 5, 6
(52, 87, 112, 122, 136 a 172 ot./min.)

ProtiSmykové nézky s prisavkami

® 6

Priestor na navinutie privodného kabla
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Kuchynsky robot

STM 3010WH / STM 3011GR /STM 3012BL / STM 30130R
STM 3014RD / STM 3015VT / STM 3016YL / STM 3017TQ / STM 3018RS

SYSTEM PLANETARNEHO MIXOVANIA

e Systém planetarneho mixovania je zaloZeny na principe dvojitej rotacie nasadca. Ndsadec rotuje po
vnutornom obvode nadoby v protismere hodinovych ruciciek a zarover okolo svojej osi v opacnom
smere. Tym je zaistené dokladné a rovnomerné spracovanie ingrediencii obsiahnutych v nddobe.

PRED PRVYM POUZITIM

1. Spotrebic a jeho prislusenstvo vyberte z obalového materidlu.
Vetky ¢asti (hnetaci hak AQ®, 3lahaciu metlu A®, miesaciu metlu A® a antikorovu nadobu na
mixovanie A®), ktoré su uréené na styk s potravinami, dékladne umyte teplou vodou za pouZitia
neutralneho kuchynského saponatu. Potom ich oplachnite ¢istou vodou a dékladne vytrite dosucha
jemnou utierkou.

VYBER TYPU NASADCA

TYP NASADCA UCEL POUZITIA

Hnetaci hak A® Pouziva sa na hnetenie a na pripravu tazkych a hutnych ciest obsahujucich
kvasnice, ako napr. chlebového cesta.

Miesacia metla A® PouzZiva sa na mixovanie stredne tazkych a lahsich ciest bez kvasnic,
na miesanie poliev, krémoy, naplini a pod.
Slahacia metla A@ Pouziva sa na $lahanie celych vajec alebo vajecnych bielkov, $lahacky, lahkych

ciest, penovych krémov a pod. Nepouzivajte ho na mixovanie tazkych
a hutnych ciest.

ZOSTAVENIE A DEMONTAZ SPOTREBICA

e Skor ako zacnete zostavovat alebo demontovat kuchynsky robot, uistite sa, i je vypnuty a odpojeny
od zasuvky el. napatia.

Vlozenie mixovacej nadoby

1 Kuchynsky robot postavte na rovny a suchy povrch, napriklad na pracovnu dosku kuchynskej linky.
.2 Stla¢enim tla¢idla PUSH A® odistite rameno A® a odklopte ho nahor. Aretacia ramena AQ@
v otvorenej polohe je signalizovana vysunutim tla¢idla PUSH A(®), ktoré je sprevadzané pocutelnym
cvaknutim.

1.3 Antikorovti nadobu A® vlozte do otvoru v podstavci A® a upevnite ju pootocenim v smere
hodinovych ruci¢iek. Ak je nddoba A® upevnena spravne, nie je mozné ju zdvihnut samostatne
z podstavca AG®.

—_ -

2. Pripevnenie nasadca (hnetacieho haka, miesacej alebo slahacej metly)

2.1 Pri nasadzovani nasadca musi byt rameno AQ@ zaistené v otvorenej polohe, pozrite bod 1.2 kapitoly
Vlozenie mixovacej nadoby. Na hriadel mixovacej hlavy A® so zakonéenim v tvare pismena T
nasadte jeden z nasadcov tak, aby hriadel zapadol do otvoru v nasadci. Nasadec pritlacte smerom
k mixovacej hlave A(® a pootocte nim v protismere hodinovych ruciciek, aby doslo k jeho upevneniu
k hriadelu.

2.2 Jednou rukou uchopte nasadec a mierne zan zatiahnite smerom dole. Ak je riadne upevneny
k hriadelu, neddjde k jeho uvolneniu.
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STM 3010WH /STM 3011GR/STM 3012BL/ STM 30130R
STM 3014RD / STM 3015VT/STM 3016YL/STM 3017TQ / STM 3018RS

2.3 Ak nebudete hned vkladat prisady do nadoby na mixovanie A®, stlacte tlacidlo PUSH A®
a rameno A® sklopte do horizontélnej polohy. Po sklopeni ramena A@ do horizontélnej polohy
déjde k vysunutiu tla¢idla PUSH A®), ktoré je sprevadzané pocutelnym cvaknutim.

3. Vybratie nasadca a nadoby na mixovanie

3.1 Stla¢enim tla¢idla PUSH A® odistite rameno A® a odklopte ho nahor. Aretacia ramena AQ@®
v otvorenej polohe je signalizovana vysunutim tla¢idla PUSH A®), ktoré je sprevadzané pocutelnym
cvaknutim.

3.2 Nésadec uchopte a mierne ho zatla¢te smerom k mixovacej hlave A®. Potom nim pootoéte v smere
hodinovych ruci¢iek, aby sa uvolnil z hriadela motora a odoberte ho. Nddobou na mixovanie A@
pootocte v protismere hodinovych ruci¢iek a vyberte ju z podstavca A®. Rameno A@ uvedte spat
do horizontalnej polohy.

OBSLUHA SPOTREBICA

1. Z priestoru A@ odvirite potrebnu dlzku privodného kabla.
2. Stla¢enim tla¢idla PUSH A® odistite rameno AQ® a odklopte ho.
3. Do nadoby A® umiestnenej v podstavci A® vlozte prisady.

Upozornenie:

Maximalna hmotnost prisad, ktoru je mozné spracovat v jednej davke, je 1,6 kg. Pri priprave
chlebového cesta nespracovavajte naraz viac nez 600 g muky. Pri priprave cesta na sladké pecivo
(ovocné kolace a pod.) je mozné naraz spracovat max. 450 g muky. Maximalne mnozstvo bielkov,
ktoré je mozné Slahat naraz, je 8 ks.

Stlacte tlacidlo PUSH A® a rameno A® s pripevnenym néasadcom sklopte do horizontélnej polohy.
Uistite sa, ze kuchynsky robot je spravne zostaveny a ze regulétor rychlosti A@ je nastaveny
v polohe 0 (pohotovostny rezim). Privodny kabel pripojte k zasuvke el. napatia. Pripojenie
k funkénej sietovej zasuvke je signalizované osvetlenim regulétora A®.

6. Reguldtorom A® nastavte pozadovany rychlostny stuper v rozsahu 1 az 6. Najprv nastavte nizsiu
rychlost, aby sa zabranilo rozstrekovaniu prisad. Hned ako déjde k ich premiesaniu, zvyste rychlost
na pozadovany stupen. Rychlost je mozné priebezne regulovat podla potreby.

Pulzny rezim sluzi na kratkodobé zvysenie rychlosti otdcok na maximum. Na spustenie pulzného
rezimu otocte regulator A@® do polohy PULSE a na zaistenie nepretrzitého chodu ho pridrzte
v tejto polohe. Hned ako regulator A® uvolnite, automaticky sa vrati do polohy 0 (vypnuté).

v ks

Upozornenie:

Ak je potrebné zotriet prisady zo stien nddoby na mixovanie A® a nésadca, kuchynsky robot
najskér vypnite nastavenim regulatora rychlosti A® do polohy 0 (pohotovostny rezim) a odpojte
od sietovej zasuvky. Potom zotrite prisady plastovou stierkou.

Maximalny ¢as prevadzky spotrebica je 6 minut. Nenechavajte spotrebic nepretrzite v prevadzke
dlhsie, nez je vyssie uvedené. To obzvlast plati pri velkom zatazZeni (napr. pri spracovani tazkych,
hutnych ciest). Ak bol spotrebi¢ v prevadzke pri velkom zatazeni, pred dalsim spustenim ho
nechajte aspori 10 minut vychladnut. Pri nizSom zataZeni obvykle sta¢i na vychladnutie 3 az 5
minut.

7. Po ukonéeni pouzivania nastavte regulator rychlosti A® do polohy 0 (pohotovostny rezim)
a privodny kabel odpojte od sietovej zasuvky.

8. Kuchynsky robot demontujte podla instrukcii uvedenych v kapitole Zostavenie a demontaz
spotrebi¢a. Na odstranenie zmesi z nddoby A® a nasadca pouzite makku plastovu stierku.

9. Po kazdom pouZiti vy¢istite kuchynsky robot podla pokynov uvedenych v kapitole Cistenie a udrzba
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RYCHLY SPRIEVODCA MIXOVANIM

p nasadca Ingrediencie Mnozstvo Cas spracovania Vyber rychlosti
Slahacia metla A@ Bielky max. 8 ks 4 minuty Stuperi 6
Slahacia metla A@ Smotana 500 ml 4-5 minut Stupen 6
Slahacia metla A@ Majonéza 3 zltky 1 minuta Stupen 2-4
Mie3acia metla A® Cesto na tortu cca 800 g 6 minut Stupen 2-6
Hnetaci hak A@® Chlebové cesto max. 600 g muky 4 minuty Stupen 2

M Poznamka:

Vyssie uvedené casy spracovania su iba orienta¢né. Aby nedochadzalo k rozstrekovaniu
ingrediencii mimo nadoby, zvolte ako zaciato¢nu rychlost stuperi 1 alebo 2. Potom nastavte
vyssiu rychlost podla potreby.

CISTENIE A UDRZBA

e Pred ¢istenim kuchynsky robot vZdy vypnite nastavenim reguldtora rychlosti A@® do polohy 0
a odpojte od sietovej zasuvky.

e Po kazdom pouZiti je potrebné nasadec dokladne umyt teplou vodou za pouzitia neutralneho
kuchynského saponatu. Potom ho oplachnite pod ¢istou te¢icou vodou a dokladne vytrite dosucha
jemnou utierkou.

Poznamka:
Nasadce su urcené na kratkodoby styk s potravinami (vratane napojov), t. j. max. 4 hodiny.

e Antikorovi nadobu A® umyte teplou vodou za pouzitia neutralneho kuchynského saponatu.
Potom ju oplachnite pod cistou tecucou vodou a vytrite dosucha jemnou utierkou.

S~ Tip:

Ak ste 3lahali vajeéné bielky, 3lahaciu metlu A® a nddobu na mixovanie A® najskér oplachnite
studenou vodou. Ak by ste pouzili hortcu vodu, zvysky vajecnych bielkov by stvrdli a ich
odstranenie by bolo tazsie.

[\l

e Na distenie podstavca A® a ramena A® pouzite handri¢cku navlhéenu v slabom roztoku
saponatového Cistiaceho pripravku. V3etko potom vytrite dosucha.

e Nikdy neponérajte spotrebi¢ ani jeho privodny kabel do vody alebo inej tekutiny. Na cistenie
nepouzivajte riedidla alebo rozpustadla, prip. Cistiace prostriedky spdsobujuce oter. Inak moéze
dojst k naruseniu povrchovej Gpravy spotrebica.

SKLADOVANIE

e Ak nebudete kuchynsky robot pouzivat, ulozte ho na cisté, suché miesto mimo dosahu deti. Uistite
sa, ¢i je rameno AQ® sklopené do horizontalnej polohy.
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TIPY A RADY
CHLEBOVE CESTO - PRISADY

MUKA

Je najddlezitejSou prisadou, ktord sa pouziva na pecenie chleba. Spolu s drozdim vytvdra Struktdru
bochnika. Ked sa zmiesa s tekutinou, bielkoviny v nej obsiahnuté za¢nu tvorit lepok. Lepok je siet
pruznych vlakien, ktora uzavrie plyny produkované drozdim smerom k sebe.

Biela pSeni¢na muka

Predava sa ako pekarska, chlebova alebo hladka p3eni¢nd muka. Hladka muka je najlahsie dostupnd, no
lepsie vysledky dosiahnete s mukou, ktora obsahuje minimalne 11 az 12 % bielkovin. Recepty uvedené
v tomto ndvode vyzaduju pouzitie chlebovej muky s 11% obsahom bielkovin. Tento udaj sa uvadza
na obale muky. Nepreosievajte muku ani nepouzivajte muku s kypriacim praskom, ak nie je v recepte
uvedené inak.

Celozrnna pseni¢na muka

Vyraba sa z pSeni¢nych zfn, obsahuje otruby a klicky. Chlieb, ktory je peceny z tohto druhu muky, bude
hutnejsi. Menej hutny chlieb ziskate tak, Ze nahradite jeden hrncek celozrnnej muky bielou chlebovou
mukou.

Razna muka
Je velmi oblubend na pecenie chleba, obsahuje vysoky podiel minerdlnych latok, ale ma nizky obsah
bielkovin, a preto sa obvykle kombinuje s mukou pseni¢nou, aby chlieb dobre vykysol.

Lepkova muka
Vyraba sa extrakciou obsahu lepku z pSeni¢ného zrna. Pridanie lepkovej muky moze vylepsit Struktiru
a kvalitu chleba pri pouziti muky s nizs$im obsahom bielkovin.

CHLEBOVE ZMESI
Obsahuju muku, cukor, susené mlieko, sol a dalSie prisady ako napriklad zlep3Sujuce pripravky chleba.
Obvykle sa potom pridava len voda a drozdie.

ZLEPSUJUCE PRIPRAVKY CHLEBA

Su dostupné v supermarketoch a obchodoch so zdravou vyzivou. Prisady obsiahnuté v zlepSujucom
pripravku chleba su obvykle potravinarske kyseliny, ako je kyselina askorbova (vitamin C) a enzymy
(amylazy) extrahované z pseni¢nej muky.

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

CUKOR
Dodéava sladkost, prichut a hnedu farbu chlebovej kérke. Pridava sa do drozdia. Vhodny je biely cukor,
hnedy cukor alebo med.

SUSENE MLIEKO A MLIECNE VYROBKY

Obohacuju chut a zvysuju vyzivovu hodnotu chleba. Vhodné a lahko pouzitelné je susené mlieko.
Uchovavajte ho vo vzduchotesnej nadobe v chladnicke. Takisto je mozné pouzit susené séjové mlieko,
ale spdsobuje vyssiu tuhost chleba. Cerstvé mlieko by sa nemalo nahradzovat, ak nie je v recepte
uvedené inak.

soL

Je délezitou prisadou pri peceni chleba. ZvySuje nasiakavost cesta, zlepSuje hnetenie, posilfiuje vyvoj
lepku a ovplyvriuje tvar bochnika, $truktaru striedky, farbu kérky, chut a vedie k predIZeniu trvanlivosti
chleba. PretoZe brani kysnutiu chleba, starostlivo ju odmeriavajte.
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TUK

Dodéva chut a zadrzuje vlhkost. Mézu sa pouzit rastlinné oleje, ako je saflorovy, sinec¢nicovy alebo
repkovy olej. V receptoch je mozné oleje nahradit maslom alebo margarinom, méze ale dojst k
sfarbeniu striedky dozlta.

DROZDIE

Pouziva sa ako pripravok na kysnutie. V receptoch tohto navodu sa pouziva su$ené drozdie. Pred
pouzitim suseného drozdia vzdy skontrolujte lehotu trvanlivosti, pretoze drozdie s uplynutym datumom
trvanlivosti moze sposobit, Ze cesto nevykysne.

Cerstvé alebo lisované kvasnice su potrebné v trikrat va¢om mnoZstve nez suiené kvasnice.
Na vytvorenie kvasku je potrebna tekutina, cukor a teplo.

RYCHLOKYSNUCE DROZDIE

Je zmes drozdia a zlepsujuceho pripravku chleba. Ak si prajete v recepte nahradit bezné drozdie
tymto druhom, vynechajte zlep3ujuci pripravok chleba. Rychlokysnuce drozdie by sa nemalo pouzivat
v kombindcii s chlebovymi zmesami, pretoze zlepsujuci pripravok chleba byva v zmesiach uz obsiahnuty.

VODA
BeZne sa pouziva voda z vodovodného kohutika. Chladenu vodu je potrebné najprv ohriat na izbovu
teplotu. Prili§ horuca alebo studena voda znemozni vytvorenie kvasku.

VAICIA
Pouzivaju sa v niektorych receptoch na chlieb. Podporuju kysnutie a zvysuju vyzivovi hodnotu chleba.
Dodavaju chut a jemnost striedky a obvykle sa pouzivaju do sladsich druhov chleba.

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

CHLEBOVE CESTO - PRIPRAVA

Pri vSetkych prisadach skontrolujte lehotu minimalnej trvanlivosti alebo datum spotreby.

Prisady pridavajte v poradi uvedenom v recepte.

Otvorené potraviny skladujte vo vzduchotesnych nadobach.

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

Ak nie je v recepte uvedené inak, pouzite chlebovi muku. Nepouzivajte muku, ktord obsahuje

menej nez 11 % bielkovin.

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

e Ak byvate v nadmorskej vyske nad 900 m n. m., pravdepodobne budete musiet upravit mnozstvo
kvasnic v recepte. Cim vys3ia je nadmorska vyska, tym niz3i je tlak vzduchu a tym rychlejiie cesto
nakysne. Odporuca sa pouzit o % kdvovej lyZicky kvasnic menej, nez je uvedené v recepte.

e Ak je vlhké a horuce pocasie, pouzite o ¥ kdvovej lyzicky kvasnic menej, nez je uvedené v recepte,
aby cesto neprekyslo.

e Vlastnosti muky sa mézu menit s rocnym obdobim alebo skladovanim. Potom bude potrebné upravit

pomer vody a muky nasledujicim spésobom. Ak sa cesto prilis lepi, pridajte 1 az 2 polievkové lyzice

muky. Ak je prili§ suché, pridajte 1 az 2 kavové lyzicky vody. Na absorpciu tychto pridanych prisad je
potrebnych niekolko minut. Cesto so sprdvnym mnozstvom muky a vody by sa malo dat vytvarovat
do hladkého bochnika na dotyk vlhkého, no nie lepivého.
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Ako pripravit kvasok

e Do cistej sklenenej misky nalejte teplu vodu v mnoZstve uvedenom v recepte. Potom pridajte
potrebné mnozstvo cerstvych alebo lisovanych kvasnic spolu s 1 kavovou lyzickou cukru a 1 kavovou
lyzickou muky. VSetko opatrne zamiesajte a zakryte plastovym vreciskom. Nechajte stat na teplom
mieste (30 °C) asi 30 minut alebo kym zmes nenapuci a nespeni sa. Tato zmes by sa mala okamzite
pouzit.

Kysnutie na teplom mieste

e Drozdie, ¢i uz pri kvaseni alebo v teste, vyzaduje teplo na naberanie objemu. Teplé miesto na
kysnutie cesta si vytvorite tak, Ze polozite plech na pecenie na misu s dostatoc¢ne teplou vodou.
Na plech polozite pripravené cesto a zakryjete mierne omastenym hrubsim igelitovym vreciskom
alebo utierkou na riad. Na kysnutie je potrebné zaistit teplé miesto bez prievanu. Cesto nechajte
kysnut, kym nezdvojnasobi svoj objem.

CESTO NA TORTY A JEMNE PECIVO - PRISADY

MUKA
Pouzivana do kolacov a jemného peciva by mala mat nizsi obsah bielkovin (lepku), nez muika pouzivana
na pecenie chleba.

Polohruba a hladka muka
Ma nizsi obsah bielkovin (lepku) a dodava pecenym vyrobkom, ako su torty, dolky, jemné pecivo,
lievance a palacinky, jemnejsiu Strukturu.

Muka s kypriacim praskom
Je zmesou muky a kypriacich pripravkov, ako je prasok do peciva. Na vyrobu zmesi 1 hrn¢eka muky
s kypriacim praskom zmiesajte 1 hrn¢ek muky a 2 kavové lyzicky prasku do peciva.

Celozrnna muka
Obsahuje otruby a p3eni¢né klicky a méze sa pouzit do cesta na dolky a zaviny. Struktdra vyrobkov
upecenych z celozrnnej muky bude hutnejsia.

Kukuri¢na muaka
Vyréba sa z kukurice a pouziva sa do niektorych pecenych vyrobkov, ktorym dodava jemnu Strukturu.
Moze sa pouzit na zahustenie omacok a dezertov.

RyzZova muka
Vyréaba sa z ryZe a pouziva sa na zjemnenie Struktury pecenych vyrobkov, ako je krehké cajové pecivo.

PRASOK DO PECIVA
Pouziva sa ako kypriaci pripravok na pecenie.

JEDLA SODA
Je tiez znama ako bikarbonat sodny. MézZe sa pouzit ako dodatoc¢ny kypriaci pripravok alebo na
stmavnutie niektorych pecenych vyrobkov.

MASLO

Dodava specificku chut a jemnu Struktiru pe¢enym vyrobkom. V niektorych receptoch je mozné maslom
nahradit olej, vysledna chut a Struktura pecenych vyrobkov bude ale odlisna. V tomto pripade pouzite
o Ya mnoZstva masla menej, nez je mnozstvo oleja uvedené v recepte. Skor ako zacnete $lahat maslo
s cukrom, nechajte ho zmaknut pri izbovej teplote.
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VAICIA

Mali by mat izbovu teplotu, aby dodali spravny objem pecenym vyrobkom. Vajcia rozbite jednotlivo
do inej nadoby a az potom ich pridajte k ostatnym prisadam, aby ste sa vyvarovali pripadného
znehodnotenia celej davky, ak by bolo niektoré z vajec skazené. Ak budete $lahat bielky, starostlivo
ich oddelte od Zltkov. Vaje¢né Zltky obsahuju tuk a ich zvyiky znemoznia Uspe3né naslahanie bielkov.
Skoér ako zacnete Slahat bielky, uistite sa, ¢i je Slahacia metla a nddoba na mixovanie celkom ¢ista a bez
zvyskov tuku. Inak by nemuselo dojst k dokonalému vyslahaniu bielkov.

MLIEKO
Malo by byt pInotu¢né, ak nie je v recepte uvedené inak. Nizkotu¢né alebo polotu¢né mlieko je mozné
pouzit, ale vysledna chut a Struktura pecenych vyrobkov méze byt odlisna.

CUKOR

Obvykle sa pouziva biely krystalovy cukor. Dodava chut, $trukturu a farbu pe¢enym vyrobkom.

Casto sa tiez pouziva cukor krupice, kedZe sa lah3ie rozpusta pri $lahani s maslom. Na dodanie odline;j
chuti, struktury a farby pecenym vyrobkom sa méze pouzit hnedy cukor.

PECENIE

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

e Teplota a cas pecenia sa moze liSit v zavislosti od typu rury na pecenie. Pri pouziti teplovzdusnej
rury znizte teplotu uvedenu v recepte zhruba o 15-20 °C.

e Namiesto vysypavania foriem na pecenie a pekacov mézete pouzit papier na pecenie, ak je to
vhodné. Aby papier na peéenie neklzal po hladkom povrchu formy na pecenie, mézete potriet
formu malym mnozstvom tuku.

e Pred vybratim peceného vyrobku z rury najskér overte, ¢i je hotovy. Mierne sa dotknite vrska
peciva, a ak sa vrati do pévodného stavu, malo by byt spravne upecené. Opatrne pichnite 3pajlu
doprostred peciva a vytiahnite ju. Ak sa cesto nelepi na Spajlu, pecivo je upecené.

e Aby bolo ¢ajové pecivo chrumkavejsie, vyberte plech na pecenie z rury a umiestnite ho na kovovu
odkladaciu mriezku. Jednotlivé kusky peciva posurite na plechu zo svojho miesta pecenia a nechajte
ich schladnut. Po schladnuti ich presunte z plechu na tacku.
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RECEPTY

Korpus z piskétového cesta

4 vajcia, oddelené bielky od Zltkov

Ya hrnceka krupicového cukru

1 hrn¢ek (150 g) polohrubej muky s kypriacim praskom, preosiatej
3 polievkové lyZice vody

e Pouzite 3lahaciu metlu A@.

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

*  Pridajte vaje¢né zltky a opatrne zamiesajte.

¢ Nastavte rychlostny stuperi 1 a striedavo pridavajte muku a vodu. Slahajte, kym sa ingrediencie
nespoja.

e  Cesto nalejte do vopred mierne vymazanej a mukou vysypanej formy na pecenie.

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

e Upecenu piskétu nechajte vychladnut na kovovom roste.

Korpus z treného vanilkového cesta

125 g masla, zméaknutého

% hrnceka cukru krupice

1 kdvova lyzicka vanilkovej esencie

2 vajcia

2 hrnceky (300 g) polohrubej muky s kypriacim praskom, preosiatej
% hrnceka mlieka

Pouzite miesaciu metlu A®.

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

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

Znizte rychlost na stuper 2 a pomaly striedavo pridavajte muku a mlieko a $lahajte, kym sa nevytvori
hladké cesto.

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

e  Pecte v predhriatej rdre na 180 °C zhruba 45-50 minut alebo kym nie je cesto upecené dozlata.

e Upeceny korpus nechajte vychladnut na kovovej tacke.

Maslové susienky (cca 40 ks)

125 g masla, zméaknutého

% hrnceka cukru krupice

1 kdvova lyzicka vanilkovej esencie
1 vajce

2 hrnéeky (300 g) polohrubej muky
1 kdvova lyzicka prasku do peciva

*  Pouzite miesaciu metlu A®.

¢ Nastavte rychlost 6 a maslo vyilahajte do hladka. Pridajte cukor, vanilkovu esenciu a vajce. Slahajte,
kym nevznikne lahkd a hladka zmes.

¢ Zmiesajte muku a prasok do peciva.

SK-13

Copyright © 2013, Fast CR, a.s. Revision 10/2013



Kuchynsky robot

STM 3010WH / STM 3011GR /STM 3012BL / STM 30130R
STM 3014RD / STM 3015VT / STM 3016YL / STM 3017TQ / STM 3018RS

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

e Pomocou lyzi¢ky vytvarujte malé gulky a rovnomerne ich rozlozte na mierne vymazany alebo
papierom na pecenie vyloZzeny plech. Okolo kazdej gulky nechajte dostatok priestoru. Pomocou
lahko pomucenej vidlicky stlacte kazdu gulku.

e Pecte v predhriatej rure na 190 °C asi 12-15 minut alebo kym nie su suSienky upecené mierne
dozlata.

e Susienky vyberte z plechu a nechajte bokom na kovovom roste vychladnut.

Krémové snehové pusinky (20-24 ks)

4 vajecné bielky
1 hrnéek cukru krupice

e  Pouzite $lahaciu metlu AQ®.

e Nastavte rychlostny stuperi 6 a z vajec¢nych bielkov vyslahajte tuhy sneh. Znizte rychlost na stuperi
1 a opatrne pridajte polovicu cukru a zaslahajte ho. Potom pridajte zostavajuci cukor.

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

e Pecte v rure na 120 °C asi 1 az 1 ¥2 hodiny alebo kym nie su snehové pusinky suché. Nepecte ich
viak prilis dlho, aby sa nespalili. Vyberte ich z plechu, nechajte bokom vychladnut a skladujte vo
vzduchotesnej nadobe.

Poznamka:
Vad&ie snehové pusinky méZete vytvorit pomocou ozdobovaéa. Tym sa méze pred|zit ¢as pecenia.

Biely chlieb

4 hrnceky (600 g) chlebovej muky

3 polievkové lyZice suseného mlieka

1 %2 kadvovej lyzicky soli

1 %2 polievkovej lyZice cukru

1 kdvova lyzicka zlepsujuceho pripravku chleba
2 kavové lyzi¢ky instantného drozdia

2 polievkové lyZice oleja

1%2 hrnéeka (375 ml) vody

chlebova muka navyse, na ru¢né hnetenie

*  Pouzite hnetaci hak AQ.

e V nadobe zmiesajte muku, susené mlieko, sol, cukor, zlepSujuci pripravok chleba a instantné
drozdie.

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

e Cesto presunite na mierne pomucenu dosku a rukami riadne spracujte hnetenim, kym nie je cesto
dostatoc¢ne jemné a hladké.

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

e VloZzte cesto do velkej misy a zakryte féliou. Nechajte na teplom mieste kysnut asi 20 minut, alebo
kym cesto nezdvojnasobi svoj objem.
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e Vykysnuté cesto vyberte z misy a znovu spracujte hnetenim na mierne pomucenej doske.

e  Cesto vlozte do formy na pecenie. Zakryte potravinovou féliou a nechajte na teplom mieste este asi
30-40 minut kysnut alebo kym nie je cesto dostatoc¢ne vykysnuté. Odoberte potravinovu féliu.

e Pred pecenim mbézete cesto potriet vaje¢nou polevou. Pecte v predhriatej rure na 200 °C asi
40-50 minut alebo kym nie je chlieb upeceny dozlata.

e Upeceny chlieb nechajte 15 az 20 minut schladnut a potom ho vyberte z formy. Pred krajanim
nechajte bochnik Uplne vychladnut, aby sa nezrazil.

Vajecna poleva na chlebové cesto

1 vajce, zlahka rozslahané
2-3 lyzice vody

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

Focaccia (2-4 porcie)

3 hrnéeky (450 g) chlebovej muky

1 kavova lyzicka soli

2 kavové lyzicky cukru

2 kavové lyzicky instantného drozdia
2 polievkové lyZice olivového oleja

1 hrnéek (250 ml) vody

Na potretie:

2 polievkové lyZice olivového oleja

1 polievkova lyZica hrubej soli

2 polievkové lyZice ¢iernych oliv, nakrajanych

e  Pouzite hnetaci hak AQD.

eV nadobe zmiesajte muku, sol, cukor a drozdie.

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

e  Cesto presurite na mierne pomucenu dosku a rukami riadne spracujte hnetenim, kym nevznikne
jemné a hladké cesto.

e  Cesto vlozte do velkej misy a zakryte potravinovou féliou. Nechajte na teplom mieste asi 20 minut
kysnut, alebo kym cesto nezdvojnésobi svoj objem.

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

e Cesto vlozte do mierne vymazanej teflonovej formy s rozmermi 20 x 30 cm a rozvalkajte do tvaru
formy.

e Zlahka zakryte potravinovou féliou a nechajte na teplom mieste 20-30 minut kysnut alebo kym
cesto trochu nevykysne. Odoberte potravinovu foliu.

e  Cesto potrite olivovym olejom a posypte hrubou solou a nakrajanymi olivami. Pecte v predhriatej
rdre na 200 °C asi 30-35 minut alebo kym nie je chlieb focaccia upeceny dozlata.

e Po vybrati z rury nechajte vychladnut na kovovom roste.

SK-15

Copyright © 2013, Fast CR, a.s. Revision 10/2013



Kuchynsky robot

STM 3010WH / STM 3011GR /STM 3012BL / STM 30130R
STM 3014RD / STM 3015VT / STM 3016YL / STM 3017TQ / STM 3018RS

TECHNICKE UDAJE

MENOVIty rOZSAN NAPETIA ...veeueeieiteeeire e r e r e e nenre s 220-240 V
Menovity kmitocet
Menovity prikon
Trieda ochrany (pred drazom elektrickym pradom) ... e I
[ [Tl g YL SRR 86 dB(A)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 86 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhladom na referen¢ny akusticky vykon 1 pW.

Vysvetlenie technickych pojmov
Stupen ochrany pred urazom elektrickym priadom:

Trieda Il - Ochrana pred urazom elektrickym prudom je zaistena dvojitou alebo zosilnenou izolaciou.

Zmeny textu a technickych parametrov vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material odloZzte na miesto ur¢ené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamena, Ze pouzité
elektrické a elektronické vyrobky nesmu byt pridané do bezného komunalneho
odpadu. Prespravnu likvidaciu, obnovu arecyklaciu odovzdajte tieto vyrobky
na uréené zberné miesta. Alternativne v niektorych krajinach Eurdpskej unie alebo
v inych eurdpskych krajindch mézete vratit svoje vyrobky miestnemu predajcovi

I i kupe ekvivalentného nového produktu. Spravnou likvidaciou tohto produktu
pomodzete zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencidlnych
negativnych dopadov na Zivotné prostredie a [udské zdravie, ¢o by mohli byt désledky
nespravnej likvidacie odpadov. Dal3ie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho uradu
alebo najblizsieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu
byt v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Pre podnikové subjekty v krajinach Europskej tinie
Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyZiadajte si potrebné
informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ostatnych krajinach mimo Eurépskej tinie

Tento symbol je platny v Eurépskej unii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyZiadajte
si potrebné informacie o spravnom spdsobe likvidacie od miestnych uradov alebo
od svojho predajcu.

C € Tento vyrobok splfia vietky zékladné poziadavky smernic EU, ktoré sa nafi vztahuju.
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