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DULEZITA
BEZPECNOSTNI

OPATRENI

My v Sage® si
uvédomujeme dilezZitost
bezpecnosti. Navrhujeme
a vyrabime spotrebice
predevsim s velkym
diirazem na vasi
bezpecnost. Nicméné
vas prosime, abyste pfi
pouzivani elektrického
spotrebice byli opatrni

a dodrzovali nasleduijici
bezpecnostni opatreni.
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DULEZITA

OPATRENI

PRI POUZIVANI

ELEKTRICKYCH

ZARIZENI JETREBA ]

DODRZOVAT ZAKLADNI

BEZPECNOSTNI )

OPATRENI, MEZI KTERA

PATRI:

«Pfed prvnim pouzitim
se prosim ujistéte, ze
napéti ve vasi sitové
zasuvce odpovida
napéti uvedenému
na typovém stitku
ve spodni Casti
pristroje. Pokud mate
jakékoliv pochybnosti,
obratte se prosim
na kvalifikovaného
elektrikare.

-Peclivé si prectéte
vsechny instrukce pred
ovladanim spotrebice
a ulozte je na bezpecné
misto pro mozné
pouziti v budoucnu.

«Pfed prvnim pouzitim
spotrebice odstrante
a bezpecné ekologicky



zlikvidujte veskery
obalovy material

a reklamni stitky.
Zkontrolujte, ze
spotrebic neni nikterak
poskozen.V zadném
pfipadé nepouzivejte
poskozeny spotrebic,

spotrebic s poskozenym

pfivodnim
kabelem apod.
«Z dGivodU vylouceni
rizika zaduseni
malych déti odstrarite
ochranny obal zastrcky
sitového kabelu tohoto
spotrebice a bezpecné
jej zlikvidujte.
-Nepouzivejte spotiebic

na hrané pracovni desky

nebo stolu. Ujistéte se,
Ze je povrch rovny, Cisty
a neni potfisnén vodou
nebo jinou tekutinou.

-Vibrace béhem
pouzivani mohou
zpUsobit pohyb
spotrebice.

-Nestavte spotrebic
na plynovy nebo
elektricky sporak ani do

jeho blizkosti nebo do
mist, kde by se mohl
dotykat horkeé trouby.
-NepouZzivejte
spotrebi¢ na kovové
podlozce, jako je napf.
odkapavaci drez.
-Pred pripojenim
spotrebice k elektrické
zasuvce a jeho
zapnutim zkontroluijte,
Ze je uplné a spravné
sestaven. Dodrzujte
instrukce vtomto
navodu k obsluze.

-Pokud dojde
k potfisnéni nebo
politi spotrebice,
okoli spotrebice,
pod spotrebi¢em,
je nezbytné nutné
toto neprodlené
odstranit pred dalsSim
pouZzitim spotiebice.
-Vzdy provozujte
spotrebi¢ na rovném
povrchu. Spotrebic
neprovozujte na
naklonéném povrchu
a nepiemistujte
jej ani s nim nijak
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nemanipulujte,

pokud je v provozu.
Pouzivejte vyhradné
prislusenstvi dodavané
s mixérem. Pokud byste
pouzili jiné nastavce
nebo prislusenstvi,
které neni vyrobeno
nebo ur¢eno Sage®
jako kompatibilni, hrozi
riziko vzniku pozaru,
urazu elektrickym
proudem nebo zranéni.
Nikdy nezapinejte
spotrebic, pokud

je sklopna hlava

ve vzpfimené
(odemcené) pozici.
Ujistéte se, Ze je ovladac
rychlosti v pozici 0 (OFF
= vypnuto), zastrcka
privodniho kabelu je
odpojena od sitové
zasuvky pred nasazenim
nastavce (Slehaci

metly, hnétaciho haku
nebo ploché metly).

Doporucena mnozstvi
zpracovavanych
potravin pro tento

typ spotrebice jsou:

- Hnétaci hak: 850 g
mouky + 570 ml
vody, doba provozu:
7 minut, rychlost: 2

- Plochd metla: 400 g
cukru + 400 m|
rozpustéeného masla
+ 450 g mouky +
6 vajec, doba provozu:
7 minut, rychlost 5
(nepouzivejte plochou
metlu pfi rychlosti 6).

«Pokud vami pouzity

recept je sestaven pro
vetsi mnozstvi, je treba
spotrebic vypnout po

3 minutach provozuy,
abyste predesli
prehrati spotrebice.
Neprovozujte spotrebic
pfi velké zatézi déle

nez 3 minuty.

-Zachazejte se

spotrebicem

a prislusenstvim
opatrné. Nikde
nevkladejte prsty do
misy nebo do blizkosti
nastavcl (Slehaci metly,
hnétaciho haku nebo
ploché metly), pokud



jsou v provozu.

-Uchovavejte ruce,
vlasy, obleceni i stérky
apod. Mimo dosah
pohyblivych asti
spotrebice, zvlasté
nastavcu (Slehaci
metly, hnétaciho haku
nebo ploché metly).

-Pokud by stérka,
varecka apod. spadly
do misy spotrebice,
zatimco je v provozu,
neprodlené vypnéte
spotrebice ovladacem
rychlosti do pozice 0
(OFF=vypnuto), odpojte
zastrcku privodniho
kabelu od sitové
zasuvky, vyckejte, az se
motor i pohyblivé Casti
zcela zastavi, a teprve
poté mlzete vyjmout
predmét z misy.

«Pred cisténim odpojte
nastavec (Slehaci
metlu, hnétaci hak
nebo plochou metlu).

-Ujistéte se, ze je ovladac
rychlosti v pozici
0 (OFF=vypnuto),

zastrcka privodniho
kabelu je odpojena od
sitové zasuvky, motor
i vSechny pohyblivé
Casti (plocha metla,
hnétaci hak nebo
Slehaci metla) jsou
zcela zastaveny pred
vyklopenim sklopné
hlavy do vzpfimené
pozice. Nastavce je tieba
odpoijit pred vyjmutim
surovin z misy.
-Vzdy se ujistéte,
Ze je ovladac
rychlosti v pozici
0 (OFF=vypnuto),
zastrcka privodniho
kabelu je odpojena
od sitové zasuvky,
vyckejte, az se motor
i pohyblivé Casti zcela
zastavi pred rozlozenim
spotrebice, odpojenim
nastavcu; pokud jej
budete nechavat
bez dozoru; pred
Cisténim a ulozenim.
-Ujistéte se, ze je sklopna
hlava ve vodorovné
(zamcené) pozici, kdyz
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spotrebic nepouzivate
nebo jej ukladate.
-Zadnou ¢ast spotiebice,
s vyjimkou misy, ploché
metly, hnétaciho

haku a Slehaci metly,
nevkladejte do

mycky na nadobi.
Nevkladejte Zadnou
Cast spotrebice do
plynové, elektrické
nebo mikrovinné
trouby nebo na

horkou plynovou nebo
elektrickou plotynku.
«Zapojena sitova zasuvka
musi byt snadno
dostupna pro pripadné
nahlé odpojeni.
-Nepouzivejte

tento spotrebic

s programatorem,
casovym spinacem
nebo jakoukoli jinou
soucasti, ktera spina
pristroj automaticky.
-Nepouzivejte spotiebic
v blizkosti zdroji vody,
napf. kuchynsky drez,
koupelna, bazén apod.

-Nedotykejte se
spotrebi¢e mokryma
nebo vihkyma rukama.

-Pokud je spotrebic
Vv provozu, nenechavejte
jej bez dozoru.

-Vyvarujte se politi
pfivodniho kabelu
a zastrcky vodou nebo
jinou tekutinou.

-Nepouzivejte hrubé
abrazivni nebo ziravé
Cistici prostredky
k Cisténi spotrebice.

-Udrzujte spotrebic
Cisty. Dodrzujte
instrukce o Cisténi
uvedené v tomto
navodu k obsluze.

-V tomto spotiebici
ani jeho blizkosti
neskladujte ani
nepouzivejte zadné
vybusné nebo horlavé
latky, napf. spreje
s hoflavym plynem.
«Pro odpojeni spotrebice
ze sitové zasuvky vzdy
tahejte za zastrcku
privodniho kabelu,
nikolivtahem za kabel.



DULEZITE
BEZPECNOSTNI
POKYNY PRO
POUZIVANI VSECH
ELEKTRICKYCH
ZARIZENI
-Pred pouzitim zcela
odvinte napajeci kabel.

«Privodni kabel
nenechavejte viset
pres okraj stolu nebo
pracovni desky, dotykat
se horkych ploch
nebo se zamotat.

«Z bezpecnostnich
dlvodui doporucujeme
zapojit spotrebic
do samostatného
elektrického obvodu,
oddéleného od
ostatnich spotrebicu.
Nepouzivejte rozdvojku
ani prodluzovaci kabel
pro zapojeni spotrebice
do sitové zasuvky.

-Neponofujte spotrebic,
privodni kabel, zastrcku
privodniho kabelu do
vody nebo jiné tekutiny.

- Tento spotrebic nesméji
pouzivat déti. Udrzovat
spotiebic a jeho privod
mimo dosah déti.

-Tento spotrebic¢ mohou
pouzivat déti ve véku
8 let a starsi, pokud
jsou pod dozorem
nebo byly pouceny
0 pouzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem
a rozumi pfipadnym
nebezpecim. Cisténi
a udrzbu provadénou
uzivatelem nesméji
provadét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a pod
dozorem. Udrzovat
spotrebic a jeho
pfivod mimo dosah
déti mladsich 8 let.

-Spotrebi¢ mohou
pouzivat osoby se
snizenymi fyzickymi,
smyslovymi
¢i mentalnimi
schopnostmi nebo
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nedostatkem zkusenosti

a znalosti, pokud
jsou pod dozorem
nebo byly pouceny



0 pouzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem
a rozumi pripadnym
nebezpecim. Déti

si se spotrebicem
nesme&ji hrat.

«Doporucujeme

provadét pravidelnou
kontrolu spotrebice.

Spotrebi¢ nepouzivejte,

je-li jakkoli poskozen
nebo je-li vadny
napajeci kabel nebo
zastrcka. VesSkeré
opravy je nutné
sverit nejblizSimu
autorizovanému
servisnimu

stredisku Sage®.

-Tento spotrebic je
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ur¢eny pouze pro
pouziti v domacnosti.
Pristroj neni uréen
pro komercni
pouziti. Nepouzivejte
tento spotrebic

v pohybuijicich se
vozidlech nebo na
lodi, nepouzivejte jej
venku, nepouzivejte
jej pro jiny ucel, nez

pro ktery je urcen.
V opacném pripadé
mUze dojit ke zranéni.

-Jakoukoli jinou udrzbu

kromé bézného
cisténi je nutné sverit
autorizovanému
servisnimu

stredisku Sage®.

«Doporucujeme

instalovat proudovy
chranic (standardni
bezpelnosti spinace

ve vasi zasuvce),

abyste tak zajistili
zvysenou ochranu pfi
pouZiti spotrebice.
Doporucujeme, aby
proudovy chranic (se
jmenovitym zbytkovym
provoznim proudem
nebyl vice nez 30 mA)
byl instalovan do
elektrického obvodu, ve
kterém bude spotrebic
zapojen. Obratte se na
svého elektrikare pro
dalsi odbornou radu.

-Uchovavejte spotrebic

a privodni kabel
mimo dosah déti.
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POKYNY A INFORMACE
O NAKLADANI

S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material
odlozte na misto ur¢ené
obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENI

Tento symbol na produktech
anebo v prlvodnich
dokumentech znamena,

Ze pouzité elektrické

a elektronické vyrobky nesmi
byt pfidany do bézného
komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové
a recyklaci predejte tyto
vyrobky na uréend sbérna
mista. Alternativné v nékterych
zemich Evropské unie nebo
jinych evropskych zemich
mUzZete vratit své vyrobky
mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového
produktu. Spravnou likvidaci
tohoto produktu pomuzete
zachovat cenné pfrirodni
zdroje a napomahate prevenci
potencidlnich negativnich
dopadu na Zivotni prostiedi

a lidské zdravi, coz by mohly
byt dUsledky nespravné
likvidace odpadu.

Dalsi podrobnosti si vyzadejte
od mistniho ufadu nebo
nejblizsiho sbérného mista.
Pfi nespravné likvidaci tohoto
druhu odpadu mohou

byt v souladu s narodnimi
predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty
v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka
a elektronicka zafizeni,
vyzadejte si potfebné
informace od svého prodejce
nebo dodavatele.
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Vyrobek je v souladu
s pozadavky EU.



Q

POUZE PRO DOMACI
POUZITI.

NEPONORUJTE DO
VODY NEBO JINE
TEKUTINY.

PRED POUZITIM ZCELA
ODVINTE PRIVODNI
KABEL.

Zmeény v textu, designu

a technickych specifikaci se
mohou ménit bez prfedchoziho
upozornéni a vyhrazujeme

si pravo na jejich zménu.

Anglicka verze je pGvodni
verze. Ceska verze je
preklad pavodni verze.

Adresa vyrobce:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozce do EU:

FAST CR, a.s.,

Cernokostelecka 1621

251 01 Ri¢any, Czech Republic
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Popis vaseho nového spotiebice

A. Tlacitko TILT RELEASE
Toto tlacitko slouzi jako zamek sklopné
hlavy. Stisknutim a podrzenim tlacitka
budete moci hlavu uvést do vzpfimené
(odemcené) pozice pro nasazeni nastavce
a opétovnym stisknutim a podrzenim
tla¢itka budete moci uvést sklopnou hlavu
do vodorovné (zaméené) pozice.

B. Sklopna hlava s motorovou jednotkou
Vykonny motor pro dosazeni perfektnich
vysledkd.

C. Ovladac¢rychlosti
Nastavte idedlni rychlost zpracovéavani
potravin.

. Rukojeti Sage Assist™

Rukojeti na zakladné mixéru a na sklopné
hlavé slouzi pro snadnou manipulaci
s mixérem.

. Sklenéna misa na mixovani

4,71 sklenéna misa na mixovani spolu
s nastavcem s gumovou stérkou zajistuje ty
nejlepsi vysledky.
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Slehaci metla provzdusiuje:
—Vejce

—Vajecné bilky

—Smetanu

— Piskotova tésta a lehka tésta na nadychanou babovku
apod.

—Tésto na snéhové pusinky a dort Pavlova
— Omacky a zélivky

Hnétaci hak micha a hnéte tésta na:
— Chleba

— Rohliky, rolky

— Pizzu

— Focaccia

— Sladké kynuté kolace a pecivo

Plocha metla s gumovou stérkou je vhodna pro
— vyslehdni masla s cukrem

— smichani vihkych surovin

— zaslehani bilk do tésta

— michani polev a zdobeni

— michani tésta na cheesecaky

— pfipravu ochuceného masla

— ptipravu tésta na muffiny

— michéni syra mascarpone, smetanového syra nebo
zakysané smetany

— pfipravu litého tésta nebo tésta na susenky

Stira stény za vas.

Ze Spatné propracovaného tésta nikdy nevytvofite perfektni vysledek. Vysledny produkt
bude promackly, nerovhomérné propeceny, malo nakynuly, s viditelnymi vrstvami surovin
a nevzhlednou strukturou.

Gumova stérka plochého nastavce neustdlé stird tésto ze stén a dna misy (véetné stiedové
Casti) zapracovava zpatky do tésta, ¢imz zajistuje radné smichani surovin.
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POUZITi PLOCHE METLY

Plochou metlu miZzete pouzit k pfipravé tést, polev nebo smichani surovin.

Diky své vykonnosti dosahnete kratsi doby pfipravy. Vice informaci s predbéznymi dobami
pfipravy naleznete v nize uvedené tabulce. Doby pfipravy jsou pouze orientacni. Delsi dobu
pfipravy budete potiebovat, pokud chcete zpracovavat vétsi nebo dvojité mnozstvi potravin.

Suroviny Druh pfipravy

Priblizna doba pfipravy

Maslo a cukr Pfiprava krému

3-4 minuty (nebo dokud neni smés
svétla a krémova)

Tésta na kolace, Smichani sypkych a tekutych

30 - 40 sekund (nebo dokud

susenky, muffiny surovin nebudou suroviny smichané)

apod.

Lita tésta (napt. na Smichani sypkych a tekutych 40 - 50 sekund (nebo dokud

palacinky) surovin nebudou suroviny smichané)

Glazura Smichani sypkych a tekutych 40 -50 sekund (nebo dokud nebudou
surovin suroviny smichané)

Poleva Krémové maslo 1 -2 minuty (nebo dokud nebude

maslo hladké a krémové)
Smichani mouckového cukru, 50 - 60 sekund (nebo dokud nebude
masla a tekutych surovin smés svétld a nadychand)
POZNAMKA

Nepouzivejte plochou metlu na tézka tésta,
Slehani vaje¢nych bilkli nebo na pfipravu
stouchanych brambor.

Vzdy se ujistéte, Ze jsou maslo nebo krémovy
syr apod. zméklé, maji pokojovou teplotu

a jsou nakrdjeny na mensi kousky, pokud
pouzivéte plochou metlu.

X TIPY

« Pfi pfidavani mouky do misy se ujistéte, Ze
jste zvolili rychlost 1. Tim zabranite rozpraseni
mouky mimo misu.

« Plocha metla je vybavena stérkou. Mlizete
proto pouzit plochou metlu i jako stérku pfi
vyjimani smési z misy.
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Pied prvnim pouzitim

Slozeni

Pfed prvnim pouzitim odstrante ze
spotiebice vSechen obalovy a reklamni
materidl. Ujistéte se, Ze je ovladac rychlost
v pozici 0 (OFF=vypnuto) a Ze je zastrcka
pfivodniho kabelu odpojena od sitové
zasuvky.

Omyjte misu a nastavce v teplé vodé

s trochou kuchyriského prostfedku na myti
nadobi pomoci mékké utérky. Oplachnéte

a nechte uschnout.

Misu i nastavce mizete myt v mycce na
nadobi.

Pfi prvnim pouziti mizete zaznamenat slaby
kouf vychdzejici ze spotfebice. Jedna se

o normalni jev a béhem pouzivani zmizi.

Nasazeni misy

1. Polozte mixér na rovny a suchy povrch.
Bé&hem prendseni musi byt sklopna hlava ve
vodorovné (zamcené) pozici.

2. Pro vyklopeni nebo sklopeni hlavy
pouzivejte madlo. Pfidrzujte zakladnu
mixéru, aby nedoslo k prevraceni.

3. Sklopna hlava musi byt ve vzpiimené
(odemcené) pozici, pokud chcete nasadit
nebo odebrat misu. Pro manipulaci se
sklopnou hlavou poutzijte tlacitko TILT
RELEASE.
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4. Zdvihnéte sklopnou hlavu smérem vzharu,
az zacvakne do vzpiimené (odemcené)
pozice.

&

5. Nasadte misu do vyfezu v zakladné mixéru
a otocte misou po sméru hodinovych
rucicek, az ucitite mirny odpor.




Nasazeni nastavce

1. Zdvihnéte sklopenou hlavu smérem vzharu
pomoci tlacitka TILT RELEASE.

2. Zarovnejte drazku v horni ¢asti nastavce
s Cepem na hrideli.

3. Zatlacte nastavec smérem nahoru a otocte
jim po sméru hodinovych rucicek, dokud
neni ¢ep bezpecné usazen ve vyrezu
néstavce. Pro vyjmuti postupte opacnymi
kroky.

v i AN
. )

4. Uvedte sklopnou hlavu do vodorovné
pozice pomoci tlacitka TILT RELEASE, dokud
neuslysite cvaknuti.

VAROVANI

VYVARUJTE

SE KONTAKTU

S POHYBLIVYMI
CASTMI SPOTREBICE,
JAKO JSOU NASTAVCE
(PLOCHA METLA,
HNETACIHAK NEBO
SLEHACI METLA),
POKUD JE SPOTREBIC
V PROVOZU.
UDRZUJTE RUCE,
VLASY, OBLECENI,
VARECKY A DALSI
KUCHYNSKE NACINI
MIMO DOSAH
POHYBLIVYCH

CASTI, ABYSTE
ZABRANILI ZRANENI
NEBO POSKOZENI
SPOTREBICE.
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-@- Ovladani vaseho nového spotrebice

PROVOZ

Planetarni pohyb

Planetérni pohyb je podobny zptsobu

mixovani u profesiondlnich mixérd

v pekafstvich a cukrarnach, které maji

rozpéti 360°. Jednd se o kombinaci proti

sobé jdoucich pohybu, kde htidel se otaci
proti sméru hodinovych rucicek a nastavec
po sméru hodinovych rucicek. Vysledkem
jsou fadné smichané suroviny bez nutnosti
otaceni misy.

1. Ujistéte se, Ze je zastrcka prfivodniho
kabelu odpojena od sitové zdsuvky
a ovladac rychlosti je v pozici 0
(OFF=vypnuto).

2. Nasadte misu a nastavec podle pokynu
v predchozi ¢asti ndvodu.

3. Stisknéte tlacitko TILT RELEASE a uvedte
sklopnou hlavu do vodorovné (zam¢ené)
pozice.

4. Zcela odvirite pfivodni kabel a zapojte
zastr¢ku privodniho kabel do sitové
zasuvky.
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5. Vzdy zac¢néte potraviny zpracovavat pfi
rozstfiknuti potravin. Podle potfeby
zvysujte rychlost. Rychlost mudzete upravit
béhem zpracovéavani surovin. Pokud je to
nutné, vypnéte mixér a otfete stény misy
pomoci stérky.

6. Nezapinejte mixér s nasazenou plochou
metlou bez vlozenych surovin v mise.
Stérka ploché metly bude stirat suché
stény misy a vydavat velmi nepfijemny
zvuk.

7. Kdyz jsou suroviny v mise, stérka metly
bude stirat stény misy. Uslysite jen zvuk
stérky, jak hladce klouze po sténach misy.
Jedna se o normalni zvuk.

8. Béhem zpracovani vétsiho mnozstvi
surovin nebo béhem delsi pfipravy
potravin se mize sklopna hlava zahfivat.
Jednd se o normalni jev.



TIPY NA PRiIPRAVU CHLEBA

« Pied zahajenim pfipravy zkontrolujte
suroviny a prectéte si recept.

» Spravné vazte suroviny. Vazeni je pfesnéjsi,
pokud vazite pomoci objemu. Pro presnéjsi
vazeni vody se fidte pravidlem 1 ml vody =
1g.

« Pouzivejte suroviny o pokojové teploté.

« Pouzivejte mouku s obsahem bilkoviny
alespori 11%.

« Pouzivejte specialni $alky, hrnky nebo IZice
na vazeni.

« Nepouzivejte horkou vodu nebo tekutiny.
Znicili byste tim kvasinky. Voda a ostatni
tekutiny by mély byt teplé nebo vlazné.

» Nepouzivejte mouku obohacenou kypficim
praskem do peciva pro pfipravu chleba na
bazi drozdi, pokud v receptu neni uvedeno
jinak.

« Vnadmorské vysce nad 900 m je tlak
vzduchu nizsi a tésto kyne rychleji. Snizte
mnozstvi pouzitého drozdi o V4 IZicky.

« Pokud je pfilis vihko nebo je velmi teplo,
snizte mnozstvi kvasnic o ¥ Izicky, abyste se
vyvarovali pfekynuti tésta.

« Vlastnosti mouky se mohou lisit podle
sezény nebo skladovani, proto bude
treba zménit pomér vody a mouky
v pfipadé nutnosti. Pokud je tésto pfilis
lepkavé, pridejte 1 IZici mouky, zapracujte
a zkontrolujte. Pokud je tésto prilis
suché, pridejte 1 Izici vody, zapracujte
a zkontrolujte. V pfipadé nutnosti pridejte
bud'mouku, nebo vodu. Tésto s vyvazenym
pomérem mouky a vody vytvori hladky
kulaty bochnik, ktery je na dotek vlhky, ale
nelepi se.

Vytvoreni kvasku

« Kvasinky v drozdi je tfeba,aktivovat”
(vytvofit kvasek) pred pfidanim do misy.

« Jako ndhrazku muzete pouzit instantni
(susené) drozdi. PouZijte cca tretinové
mnozstvi suseného drozdi v porovnani
s Cerstvym drozdim.

« Tvorba kvésku: Do cisté misky vlozte
teplou vodu (ne vafici), rozdrobte potrebné
mnozstvi drozdi, pfidejte 1 IZicku cukru
a 1 1zicku mouky. Zamichejte a zakryjte
potravinovou félii nebo cistou utérkou.
Nechte na teplém misté vzejit, cca 20
- 30 minut. Vzesly kvasek pouzijte bez
zbyte¢ného odkladu.

Teplé misto na kynuti

« Drozdi, at uz Cerstvé nebo susené, potrebuje
teplo, aby mohlo tésto fadné nakynout.

« Namisu s teplou vodou polozte plech. Na
plech pfeneste tésto, volné zakryjte mirné
pomasténou potravinovou folii nebo
utérkou. Ujistéte se, Ze je v kuchyni teplo
a neni priivan. Nechte tésto kynout, dokud
nezdvojnasobi svlij objem.

NEZBYTNE SUROVINY PRO
PRIPRAVU CHLEBA

Mouka je nejdulezitéjsi surovinou pro
pfipravu chleba. Dodava kvasinkam
Jpotravu” a formuje tvar bochniku. Pfi
smichani s tekutinou se za¢ne v mouce tvorit
lepek. Lepek je sit elastickych vlaken, ktera
zachytava plyn produkovany kvasinkami.
Tento proces narUst3, jak tésto kyne,

a je dulezity pro tvarovani chleba a jeho
hmotnost.

Mzete pouzit bilou pseni¢nou mouku,
prodavanou jako pekaiskou mouku, dale
chlebovou mouku i hladkou mouku.
Hladka mouka je nejdostupnéjsi, nicméné
nejlepsich vysledkd dosahnete s moukou,
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ktera obsahuje alespori 11% bilkovin. Udaj
o obsahu bilkovin naleznete na baleni.
Mouku neni tfeba prosit. Nepouzivejte
mouku obohacenou o kypfici prasek, pokud
neni uvedeno v receptu jinak.

Pokud pouzijte mouku s nizkym obsahem
bilkovin, hladkou nebo celozrnnou mouku,
smichejte ji s moukou s vysokym obsahem
bilkovin.

V obchodech muzete najit nékolik znacek
mouky, které maji vysoky obsah bilkovin
a které jsou vhodné pro peceni chleba.

Celozrnna pseni¢na mouka obsahuje
otruby, klicky a mouku ze zrna p3enice.
Ackoliv maji chleby z této mouky vysoky
obsah vlakniny, bochnik mlze mit hustsi
stfidku. Leh¢i stfidky dosdhnete nahrazenim
asi 160 g bilé chlebové mouky.

Zitna mouka je velmi oblibena pro pfipravu
chleba. M4 nizky obsah bilkovin, proto je
vhodné ji smichat s chlebovou moukou,
aby chleba spravné nakynul. Zitna mouka
se tradi¢né pouzivé pro tmavé chleby nebo
chleby typu Pumpernickel.

Mouka s lepkem se vyrabi extrakci lepku

ze zrna. Pfidanim mouky s lepkem vylepsite
strukturu a kvalitu chleba, pokud pouzivate
mouku s nizkym obsahem bilkovin, hladkou
mouku, celozrnnou mouku apod.

Chlebové smési obsahuji mouku, cukr,
mléko, stl, olej a dalsi suroviny, jako je napf.
vylep3ovac chuti. Zpravidla staci pouze
pfidat vodu a drozdi.

Vylepsovace chuti zakoupite v béZznych
obchodech i v obchodech se zdravou
vyzivou. Suroviny ve vylepSovacich chuti
jsou obvykle potravinové kyseliny, napt.
kyselina askorbova (vitamin C) nebo jiné
enzymy (amylazy), které se extrahuji

z pdeni¢né mouky. Pfidanim vylepsite

silu tésta a vysledny chleba bude vétsi

s mékkou stfidkou, stabilnéjsi a vydrzi déle.
Jednoduchym vylepsovacem chuti mGze
byt neochucend tableta vitaminu C, kterou
rozdrtite a pfidate k sypkym surovinam.
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Cukr dodava sladkost a chut, pomaha pfi
zabarveni kirky a poskytuje ,potravu”
kvasinkdm. MizZete pouzit bily cukr, hnédy
cukr, med i javorovy sirup. Pokud pouzijete
med nebo javorovy sirup, je tieba je
povazovat za tekuté suroviny.

Susené mléko a mlécné vyrobky zlepsuji
chut a zvysuji vyzivovou hodnotu chleba.
Susené mléko je vhodnéjsi a jednodussi na
pouziti (skladujte ve vzduchotésné nadobé
v chladnicce).

MdUzete rovnéz pouZit i nizkotucné susené
mléko. Susené s6jové mléko je také
vhodné, ale vysledny chleba bude hutnéjsi.
Nepouzivejte Cerstvé mléko, pokud neni

v receptu uvedeno jinak.

Sul je dulezita surovina pfi pfipraveé chleba.
V tésté sul zvysuje schopnost absorbovat
vodu, zlepsuje hnéteni, posilujte tvorbu
lepku a ovliviiuje proces kynuti, které dodava
chlebu tvar, strukturu stridky, barvu karky,
chut a kvalitu. Jelikoz sdl ovliviuje proces
kynuti, je tfeba ji pfesné zvazit.

Tuk dodéavé chut a uchovéva vihkost.
Vhodny je rostlinny olej, jako je slunecnicovy,
fepkovy apod. Maslo nebo margarin mohou
nahradit olej, ale dodaji chlebu Zlutou barvu.

Drozdi se pouziva jako kypfidlo a pro jeho
»aktivaci” jsou nutné tekutiny, cukr, mouka
a teplo. Pfed pouzitim suseného drozdi vzdy
zkontrolujte datum spotieby, nebot proslé
drozdi mGze znehodnotit proces kynuti.
Mensi baleni chlebovych smési obvykle
obsahuji sa¢ky s drozdim. Vétsi baleni
obvykle neobsahuji, nicméné je mozné
drozdi zakoupit samostatné.

Néktera drozdi napf. z dovozu mohou byt
»aktivné;jsi’, proto doporucujeme pouzivat
mensi mnozstvi. Kvasinky budou také vice
aktivni v teplém prostiedi.



Urychlovac kynuti je smés drozdi

a vylepsSovace chuti. Lisi se v zavislosti
na znacce. Pokud chcete timto nahradit
drozdi v receptu, vynechte i vylepSovac
chuti. Nepouzivejte urychlovac kynuti
u chlebovych smési, nebot tyto jiz
vylep3ovac chuti obsahuiji.

Voda - pouzivejte vodu z kohoutku. Pokud
pouzivate vodu z chladni¢ky, nechte ji zahtét
na pokojovou teplotu. PFilis nizka nebo pfilis
vysoka teplota vody muize zabranit aktivaci
drozdi.

Vejce je mozné pouzit v nékterych
receptech. Jsou pocitany jako tekutiny,
pomahaji pfi kynuti a zvysuji vyZivovou
hodnotu chleba. Dodavaji chut a zjemnuji
karku. Obvykle se pouzivaji u sladsich druht
chleba.

Ostatni suroviny, jako jsou ovoce, ofechy,
kousky ¢okolady, apod. chceme, aby zlstaly
v chlebu celé a nerozpekly se. Tyto suroviny
je treba pfidat az nakonec pfi hnéteni a pfed
prvnim kynutim.

Pro vice informaci se fidte pokyny na baleni
chlebové smési.

TIPY NA PRIPRAVU TESTA NA KOLACE

« Pred zahajenim pfipravy zkontrolujte
suroviny a prectéte si recept.

« Spravné vazte suroviny.Vazeni je pfesnéjsi,
pokud vézite pomoci objemu.

« Pokud pouzivéte syrové suroviny, mohou
se vyskytnout odchylky, proto upravte dalsi
suroviny a dobu peceni, pokud je to treba.

« Predehfejte troubu pied zahajenim pfipravy.
Tim zajistite, Ze trouba bude dostate¢né
predehiata pred pecenim.

« Teplota a doba peceni se mize lisit od
nastaveni vasi trouby. Pokud pouzivate
troubu s horko vzduchem, snizte teplotu
010-20°C.

a postupné zvysujte, pokud pridavate sypké
suroviny.

U mensiho mnoZstvi preruste obcas proces
mixovani a setfete stény misy stérkou.
Ujistéte se, Ze jsou ndstavce i misa Cisté,
suché a bez zbytkl Zloutk{ nebo tuku pred
slehanim bilkd, nebot toto ovlivni vysledek
Slehdni.

Zlehka pomazte formu rozpusténym
maslem nebo olejem, pfipadné vylozte
pecicim papirem, aby $el upeceny kolac
snadno vyjmout.

Pouzivejte zméklé maslo o pokojové teploté
pro krémovéjsi strukturu.

Pi pfipravé kiehkého tésta, jeho vyvaleni

a zpracovani je tieba, aby byl povrch i tésto
studené. Maslo na pfipravu kiehkého tésta
uchovavejte v chladnicce.

Vyvarujte se nadmérného vyvalovani tésta,
nebot se pfi peceni mdze srazit. Pouzivejte
lehké a rovhomérné tahy v jednom sméru.
Tésto nevyvalujte silou. Pokud je to mozné,
nechte tésto v chladnic¢ce odpocinout pred
pecenim.

Vejce by méla mit pokojovou teplotu. Pokud
pridate vejce o pokojové teploté, zabranite
tak srazeni v maslové smési.

Vejce rozklepnéte jedno po druhém do
samostatné misky, abyste se ujistili, ze je
neni zkazené.

Oddélujte vajecné bilky a Zloutky opatrné.
Vajecny zloutek obsahuje tuk, ktery miize
negativné ovlivnit vyslehani vajecnych bilkg.
Oplachnéte nastavec, misu a ostatni nacini
studenou vodou po vyslehani vajec. Cisténi
bude snadnéjsi nez pfi pouziti horké vody.

3 -4 minuty pfed dopecenim propichnéte
kola¢ pomoci $pejle, abyste zkontrolovali,
zda je kolac upeceny. Pokud je Spejle Cista

a tésto se na ni nelepi, je kola¢ upeceny.
Pokud chcete kifupavéjsi susenky, po vyjmuti
z trouby je ihned pfemistéte na kovovy

rost. Susenkami mirné pohnéte po vyjmuti
plechu trouby. Nechte na plechu zcela
zchladnout.
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NEZBYTNE SUROVINY PRO
PRIPRAVUTESTA

Mouka, jako je hladkd mouka, mouka
obohacend o kypfici prasek nebo celozrnnd
mouka, pouzivana pro peceni kolacu,
susenek apod., by méla mit nizky obsah
bilkovin v porovnani s chlebovou moukou.

Hladka mouka ma nizky obsah bilkovin
nez chlebové mouka. Dodava pe¢enym
vyrobkdm, jako jsou kolace, muffiny, dorty,
sladké pecivo a palacinky, jemnou texturu.

Hladka mouka obohacena kypticim
praskem je smés hladké mouky a kypfidla
(kypfici prasek do peciva). Tuto mouku
mUzete pouzit v receptech misto hladké
mouky a kypficiho prasku do peciva. Abyste
si vytvofili vlastni mouku, smichejte 1 Salek
hladké mouky s 2 Izickami kypficiho prasku
do peciva.

Celozrnna mouka obsahuje viechny ¢asti
zrna - otruby, klicky a mouku ze zrna psenice
- a je vhodna pro peceni muffind, chleba,
kolacli typu pie, které budou mit hutné;si
texturu.

Kukufi¢éna mouka se vyrdbi z kukufice

a pouziva se u nékterych pecenych produktd,
kterym dodava jemnéjsi texturu. Mizete

ji rovnéz pouzit pro zahusténi omacek

a dezertd. Doporucuje se pouzivat tzv.
pseni¢nou kukufici pro pfipravu piskotového
tésta.

Ryzova mouka se ziskdva z ryze a pouziva
se pro dosazeni jemnéjsi textury pecenych
vyrobkd, jako jsou napf. susenky.

Kypfici prasek do peciva je kypftidlo, které se
pouziva pro zvétseni objemu peciva.

Jedld soda, také zndma jako pecici soda, je
surovina, kterd se pouziva v kypficim prasku
do peciva. Pouziva se rovnéz jako kypfidlo

i jako podpurné cinidlo pfi propeceni.
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Maslo dodava zvlasté chut a mékkou
strukturu. Margarin mlze maslo nahradit

s velmi podobnymi vysledky. Olej m(ize
nahradit maslo v nékterych ptipadech,

ale chuti textura budou jiné. Pokud

chcete pouzit olej, pouzijte radéji svétly
rostlinny olej (slunecnicovy, fepkovy apod.).
Aromatické oleje, jako jsou ofiskové oleje
nebo olivové oleje, mohou velmi ovlivnit
chut.

Vejce pouzivejte o pokojové teploté.
Dodavaji objem kola¢iim a piskotovym
téstam.

Mléko pouzivejte vyhradné plnotucné,
pokud neni uvedeno jinak. Nizkotu¢né nebo
odtu¢néné varianty mohou ovlivnit chut
vysledného peciva.

Cukr (bily cukr krystal) se pouziva pro dodani
chuti, textury a barvy.

Krupicovy cukr se ¢astéji pouziva pfi peceni,

nebot se snadno rozpousti a je vhodnéjsi pro
michani masla s cukrem.

Pouzijte hnédy cukr, ktery se také snadno
rozpousti, dodava trochu jinou chut
a texturu.

Cukr krystal se $patné rozpousti, ale je
vhodné jej pouzit napf. k pfipravé muffint.

MERENI A VAZENI

Pfesnost méreni a vazeni muze ovlivnit
dllezitou rovnovahu receptu.

Pouzivejte pfesné a vhodné vybaveni na
vazeni a méfeni.

Nepouzivejte bézné kuchyrské nacini, bézné
salky nebo Izice.



Odmérky a IZice na vazeni na sypké
suroviny

Pro vazeni sypkych surovin pouzivejte
prdhledné plastové nebo kovové odmérky
a |Zice na vazeni. Nepouzivejte bézné
kuchynské sélky a IZice.

Je dilezité, aby suroviny nebyly v alku
upéchovany, pokud neni uvedeno jinak
(napf. hnédy cukr). Péchovanim surovin
muUzZete navysit mnoZzstvi surovin a narusit
rovnovahu v receptu. Zarovnejte povrch
surovin pomoci noze a otfete prebytecné
mnozstvi.

Pokud pouzivate Izice na vazeni, vzdy

se ujistéte se, ze povrch zarovnany,
nevybouleny. LZice je mozné pouzit na
tekuté i sypké suroviny, jako jsou drozdi,
cukr, sdl, susené mléko nebo med.

Salek
-250 ml v Australii a na Novém Zélandu
-237 mlv USA

Polévkova lzice

-20 ml v Australii

- 15 ml na Novém Zélandu, v UK a USA
Cajova Izicka

-5 ml ve viech oblastech

Odmérky na tekutiny

Pro méfeni tekutych surovin pouzivejte vzdy
prihledné plastové nebo sklenéné odmérky.
Nepouzivejte neprihledné plastové nebo
kovové salky, pokud nemaji znaceni i na
vnéjsi strané.

PolozZte $alek na rovny povrch a zkontrolujte
hladinu. Nepresné méfeni muze ovlivnit
rovnovahu v receptu.

Jednotky

Mérné jednotky se v nékterych zemich
mobhou lisit. Nize uvedena data slouzi pro
orientaci, pokud pfipravujete recept nebo
mate vybaveni z jiné zemé.

[ cz_

Popis teploty trouby Elektricka Plynova Z;E c;::",
oC oF oC oF
Velmi nizka 120 250 120 250 1
Nizka 150 300 150 300 2
Stfedné nizka 170 325 160 325 3
Stfedni 180 350 180 350 4
Stfedné vysoka 200 400 190 375 5
Vysoka 220 425 200 400 6
Velmi vysokd 230 450 230 450 7

Pokud pouzivate funkci horkého vzduchu, snizte teplotu o 15-20°C.
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@ Péce a disténi

Sklopna hlava a zakladna

Nemyjte ani neponoftujte sklopnou hlavu

a zékladnu do vody nebo jiné tekutiny.
Dbejte na to, aby se voda nebo jiné tekutiny
nedostaly do prevodového systému, nebot
by mohlo dojit k poskozeni spotrebice.
Otrete sklopnou hlavu a zékladnu mékkou
houbickou mirné navlhéenou v teplé vodé.
Otrete dosucha cistou utérkou. Otrete zbytky
potravin z ptivodniho kabelu, pokud je to
nutné.

Cistici prostiedky

Nepouzivejte draténky nebo houbicky

s draténkami, které zpUsobuiji otér.
Nepouzivejte hrubé Cistici prostfedky pro
¢isténi spotrebice, nastavcll i misy, nebot by
mohly povrch poskrabat. Pouzivejte pouze
teplou vodu a mékkou houbicku.
Neponofujte nastavce do vody na delsi
dobu, napf. nékolik hodin nebo pres noc.
Mohlo by dojit k poskozeni povrchové
Upravy.

Misa a nastavce

Omyjte misu a nastavce (plochou metlu,
Slehaci metlu a hnétaci hak) v teplé vodé

s trochou kuchyriského prostfedku na
myti nadobi, oplachnéte a otfete dosucha.
Nepouzivejte draténky nebo houbicky

s draténkou, protoze by mohly znicit
povrchovou Upravu.

Mycka na nadobi

Sklenénou misu, plochou metlu, hnétaci
héak a Slehaci metlu mazete myt v mycce na
nadobi na standardni myci cyklus.

Plochou metlu vloZte do horni pfihradky.
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Ulozeni

Ulozte mixér na kuchynskou linku nebo do
skiiriky.

Vzdy se ujistéte, Ze je ovladac rychlosti

v pozici 0 (OFF=vypnuto) a zastrcka
pfivodniho kabelu je odpojena od sitové
zasuvky.

Misa ma byt zajisténa v zdkladné mixéru.
Néstavce vlozte do misy a uvedte sklopnou
hlavu do vodorovné (zamcené) pozice.

V zadném pfipadé neodstranujte sklopnou
hlavu ze zdkladny mixéru.



\ Redeni potizi

V této kapitole naleznete nejbéznéjsi problémy, se kterymi se mlzete setkat béhem
pouzivani spotiebice. Pokud vas problém neni zde uveden, nebo je uveden a pretrvava,
prestante spotiebi¢ pouzivat, odpojte zastrcku piivodniho kabelu ze sitové zasuvky

a obratte se na autorizované servisni stredisko.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZEBIREJTE SPOTREBIC SAMI.
NEOBSAHUJE ZADNE DiLY, KTERE BY MOHL UZIVATEL SAM OPRAVIT.

Tepelna bezpecnostni pojistka proti pretizeni

Kuchyrisky mixér je vybaven bezpecénostni pojistkou, kterd chrani motor proti pretizeni pfi
zpracovani nadmérného mnozstvi potravin. Pokud dojde k pretizeni, bezpecnostni pojistka
se automaticky aktivuje a motor se sam zastavi. Stane-li se tak, posunte ovladac rychlosti
do pozice 0 (OFF=vypnuto), vypnéte spotiebi¢, odpojte zastréku privodniho kabelu do
sitové zasuvky. Vyckejte alespon 15 minut, az motor vychladne, poté znovu zapojte zastr¢ku
pfivodniho kabelu do sitové zasuvky a zapnéte spotrebic.

PROBLEM RESENI

Mixér se béhem o Mixér byl pretizen nebo doslo k dlouhému zpracovéani potravin.
provozu nahle sam Automaticky se aktivovala bezpecnostni pojistka a motor se sdm
vypnul. zastavil. Stane-li se tak, posurite ovladac rychlosti do pozice 0

(OFF=vypnuto), vypnéte spotiebic, odpojte zastr¢ku privodniho
kabelu do sitové zasuvky. Vyckejte alespori 15 minut, az motor
vychladne, poté znovu zapojte zéstrcku privodniho kabelu do
sitové zasuvky a zapnéte spotiebic.

Mixér se nespusti, ¢ Motor jesté dostate¢né nevychladl po aktivaci bezpe¢nostni
kdyz je zapnuty. pojistky. Vyckejte, az motor zcela vychladne.

Je slyset zvuk stirani o Plocha metla je opatiena stérkou, kterd slouzi ke stirdni potravin
pfi pouziti ploché ze stén misy béhem provozu, proto mizete béhem provozu
metly. slySet zvuk, ktery stérka vydava pfi stirdni potravin ze stén. Jedna

se 0 normalni jev.V zadném piipadé vSak nezapinejte robota

s nasazenou plochou metlou bez vloZenych surovin v mise.
Stérka ploché metly bude stirat suché stény misy a vydavat velmi
nepfijemny zvuk.
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DOLEZITE )
BEZPECNOSTNE

OPATRENIA

My v Sage® si
uvedomujeme doélezitost
bezpecnosti. Navrhujeme
a vyrabame spotrebice
predovsetkym s velkym
doérazom na vasu
bezpecnost. Napriek
tomu vas prosime, aby ste
pri pouzivani elektrického
spotrebica boli opatrni

a dodrziavali nasledujuce
bezpecnostné opatrenia.
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DOLEZITE
OPATRENIA

PRI POUZIVANI
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

JE POTREBNE
DODRZIAVAT
ZAKLADNE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA, MEDZI
KTORE PATRIA:

«Pred prvym pouzitim
sa, prosim, uistite, ze
napatie vo vasej sietovej
zasuvke zodpoveda
napatiu uvedenému
na typovom Stitku
v spodnej Casti
pristroja. Ak mate
akékolvek pochybnosti,
obratte sa, prosim,
na kvalifikovaného
elektrikara.

«Pozorne si precitajte
vSetky instrukcie
pred ovladanim
spotrebica a ulozte ich
na bezpecné miesto
na mozné pouzitie
v buducnosti.



«Pred prvym pouzitim
spotrebica odstrante
a bezpecne ekologicky
zlikvidujte vsetok
obalovy material
a reklamné stitky.
Skontrolujte, Ci
spotrebic nie je nijako
poskodeny.V Ziadnom
pripade nepouzivajte
poskodeny
spotrebic, spotrebic
s poskodenym
privodnym
kablom a pod.

«Z dévodov vylucenia
rizika zadusenia
malych deti odstrante
ochranny obal zastrcky
sietového kabla tohto
spotrebica a bezpecne
ho zlikviduijte.

-Nepouzivajte spotrebic
na hrane pracovnej
dosky alebo stola.
Uistite sa, ze je povrch
rovny, Cisty a nie je
postriekany vodou
alebo inou tekutinou.

-Vibracie pocas
pouzivania moézu

sposobit pohyb
spotrebica.
«Neumiestiujte
spotrebic na plynovy
alebo elektricky sporak
ani do jeho blizkosti
alebo do miest, kde
by sa mohol dotykat
horucej rary.
«Nepouzivajte
spotrebic¢ na kovovej
podlozke, ako je napr.
odkvapkavaci drez.
«Pred pripojenim
spotrebica k elektrickej
zasuvke a jeho
zapnutim skontrolujte,
Ci je uplne a spravne
zostaveny. Dodrzujte
inStrukcie vtomto
navode na obsluhu.
-Ak dbjde k postriekaniu
alebo poliatiu
spotrebica, okolia
spotrebica, pod
spotrebicom, je
nevyhnutné to
bezodkladne odstranit
pred dalSim pouzitim
spotrebica.
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-VZdy prevadzkujte
spotrebi¢ na rovhom
povrchu. Spotrebic
neprevadzkujte na
naklonenom povrchu
a nepremiestiujte
ho ani s nim nijako
nemanipulujte, ak
je v prevadzke.

-Pouzivajte vyhradne
prislusenstvo dodavané
s mixérom. Ak by ste
pouzili iné nasadce
alebo prislusenstvo,
ktoré nie je vyrobené
alebo urcené
spolo¢nostou Sage®
ako kompatibilné, hrozi
riziko vzniku poziaru,
urazu elektrickym
prudom alebo zranenia.

Nikdy nezapinajte
spotrebic, ak je sklopna
hlava vo vzpriamene;j
(odomknutej) pozicii.

-Uistite sa, Ze je ovladac
rychlosti v pozicii
0 (OFF =vypnuté),
zastréka privodného
kabla je odpojena
od sietovej zasuvky
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pred nasadenim
nasadca (Slahacej
metly, hnetacieho haka
alebo plochej metly).
-Odporucané mnozstva
spracovavanych
potravin pre tento
typ spotrebica su:
- Hnetaci hak: 850 g
muky + 570 ml
vody, Cas prevadzky:
7 minut, rychlost: 2
- Plocha metla: 400 g
cukru +400 ml
rozpusteného masla
+ 450 g muky +
6 vajec, Cas prevadzky:
7 minut, rychlost 5
(nepouzivajte plochu
metlu pri rychlosti 6).
«Ak vami pouzity recept
je zostaveny pre vadsie
mnozstvo, je potrebné
spotrebic vypnut po
3 minutach prevadzky,
aby ste predisli
prehriatiu spotrebica.
Neprevadzkujte
spotrebic pri velkej
zatazi dlhsie nez
3 minuty.



-Zaobchadzajte
so spotrebicom
a prislusenstvom
opatrne. Nikdy
nevkladajte prsty do
misy alebo do blizkosti
nasadcov (Slahacej
metly, hnetacieho haka
alebo plochej metly),
ak su v prevadzke.
-Uchovavajte ruky, vlasy,
oblecenie aj stierky
a pod. mimo dosahu
pohyblivych cCasti
spotrebica, obzvlast
nasadcov (Slahacej
metly, hnetacieho haka
alebo plochej metly).
«Ak by stierka, vareska
a pod. spadli do misy
spotrebica, zatial
Co je v prevadzke,
bezodkladne vypnite
spotrebic ovladacom
rychlosti do pozicie
0 (OFF = vypnuté),
odpojte zastrcku
privodného kabla
od sietovej zasuvky,
vyckajte, az sa motor
aj pohyblivé Casti
celkom zastavia, a az

potom moézete vybrat
predmet z misy.

«Pred Cistenim odpojte
nasadec (Slahaciu
metlu, hnetaci hak
alebo plochud metlu).

-Uistite sa, ze je ovladac
rychlosti v pozicii 0 (OFF
= vypnuté), zastrcka
privodného kabla je
odpojena od sietovej
zasuvky, motor aj vietky
pohyblivé Casti (plocha
metla, hnetaci hak
alebo slahacia metla) su
celkom zastavené pred
vyklopenim sklopnej
hlavy do vzpriamenej
pozicie. Nasadce je
potrebné odpoijit pred
vybratim surovin z misy.

-Vzdy sa uistite, Zze
je ovladac rychlosti
v pozicii 0 (OFF =
vypnuté), zastrcka
privodného kabla je
odpojena od sietovej
zasuvky, vyckajte, az sa
motor aj pohyblivé Casti
celkom zastavia pred
rozlozenim spotrebica,
odpojenim nasadcov;
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ak ho budete nechavat
bez dozoru; pred
Cistenim a ulozenim.
-Uistite sa, ze je sklopna
hlava vo vodorovnej
(zamknutej) pozicii, ked
spotrebi¢ nepouzivate
alebo ho ukladate.
«Ziadnu Cast spotrebica,
s vynimkou misy,
plochej metly,
hnetacieho haka
a Slahacej metly,
nevkladajte do
umyvacky riadu.
Nevkladajte ziadnu Cast
spotrebica do plynovej,
elektrickej alebo
mikrovinnej rdry alebo
na horucu plynovu
alebo elektricku platnu.
«Zapojena sietova
zasuvka musi byt lahko
dostupna na pripadné
nahle odpojenie.
-Nepouzivajte
tento spotrebic
S programatorom,
casovym spinacom
alebo akoukolvek inou
suciastkou, ktora spina
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pristroj automaticky.
-Nepouzivajte spotrebic
v blizkosti zdrojov vody,
napr. kuchynsky drez,
kupeliia, bazén a pod.
-Nedotykajte sa
spotrebica mokrymi
alebo vihkymi rukami.
Ak je spotrebic
v prevadzke,
nenechavajte ho
bez dozoru.
-Vyvaruijte sa poliatia
privodného kabla
a zastrcky vodou alebo
inou tekutinou.
-Nepouzivajte hrubé
abrazivne alebo zeravé
Cistiace prostriedky
na Cistenie spotrebica.
-Udrzujte spotrebic
Cisty. Dodrzujte
instrukcie o Cisteni
uvedené v tomto
navode na obsluhu.
-V tomto spotrebici
ani jeho blizkosti
neskladujte ani
nepouzivajte Ziadne
vybusné alebo horlavé
latky, napr. spreje



s horlavym plynom.
-Na odpojenie
spotrebica od
sietovej zasuvky vzdy
tahajte za zastrcku
privodného kabla,
nie tahom za kabel.

DOLEZITE
BEZPECNOSTNE
POKYNY NA
POUZIVANIE
VSETKYCH
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

«Pred pouzitim celkom
odvinte napajaci kabel.

«Privodny kabel
nenechavajte visiet
cez okraj stola alebo
pracovnej dosky,
dotykat sa horucich

pléch alebo sa zamotat.

Z bezpecnostnych
dévodov odporucame
zapojit spotrebic
do samostatného
elektrického obvodu,
oddeleného od

ostatnych spotrebicov.
Nepouzivajte rozvodku
ani predlzovaci kabel
na zapojenie spotrebica
do sietovej zasuvky.

-Neponarajte spotrebic,

privodny kabel,
zastrcku privodného
kabla do vody alebo
ingj tekutiny.

-Tento spotrebic

nesmu pouzivat deti.
Udrziavajte spotrebic
a jeho privod mimo
dosahu deti.

«Tento spotrebic¢ mézu

pouzivat deti vo veku
8 rokov a starsie, ak

su pod dozorom

alebo boli poucené

0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spésobom
a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam.
Cistenie a udrzbu
vykonavanu
pouzivatelom nesmu
vykonavat deti, ak nie
su starsie ako 8 rokov
a pod dozorom.
Udrziavat spotrebic
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a jeho privod mimo
dosahu deti mladsich
ako 8 rokowv.
-Spotrebi¢ moézu
pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi Ci
mentalnymi
schopnostami
alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti,
ak su pod dozorom
alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spbsobom
a rozumeju pripadnym
nebezpelenstvam.
Deti sa so spotrebi¢om
nesmu hrat.
«Odporucame
vykonavat pravidelnu
kontrolu spotrebica.

Spotrebic nepouzivajte,

ak je akokolvek
poskodeny alebo ak

je chybny napajaci
kabel alebo zastrcka.
Vsetky opravy je nutné
zverit najblizSiemu
autorizovanému
servisnému
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stredisku Sage®.

-Tento spotrebic je
urceny iba na pouZzitie
v domacnosti. Pristroj
nie je ureny na
komercné pouZitie.
NepouZivajte
tento spotrebic
v pohybujucich sa
vozidlach alebo na
lodi, nepouzivajte ho
vonku, nepouzivajte
ho na iny ucel, nez
na ktory je urceny.

V opa¢nom pripade
mo&ze dojst k zraneniu.

«Akukolvek inu udrzbu
okrem bezného
Cistenia je nutné zverit
autorizovanému
servisnému
stredisku Sage®.

-Odporucame
intalovat prudovy
chranic (Standardné
bezpecnostné spinace
VO vasej zasuvke),
aby ste tak zaistili
zvysenu ochranu pri
pouziti spotrebica.
Odporucame, aby



pradovy chranic
(s menovitym
zvyskovym
prevadzkovym prudom
nebol viac nez 30 mA)
bol instalovany do
elektrického obvodu,
v ktorom bude
spotrebic zapojeny.
Obratte sa na svojho
elektrikara pre dalsiu
odbornu radu.
-Uchovavajte spotrebic
a privodny kabel
mimo dosahu deti.

)¢

—
POKYNY A INFORMACIE

O ZAOBCHADZANI

S POUZITYM OBALOM
Pouzity obalovy material
odloZte na miesto uréené
obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch
alebo v sprievodnych
dokumentoch znameng,

Ze pouzité elektrické

a elektronické vyrobky nesmu
byt pridané do bezného
komunalneho odpadu.

Na spravnu likvidaciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte

tieto vyrobky na uréené
zberné miesta. Alternativne

v niektorych krajinach
Eurépskej unie alebo inych
europskych krajinach

mozete vratit svoje vyrobky
miestnemu predajcovi pri kupe
ekvivalentného nového
produktu. Spravnou likvidaciou
tohto produktu pomozete
zachovat cenné prirodné
zdroje a napomahate prevencii
potencidlnych negativnych
dopadov na zivotné prostredie
a ludské zdravie, ktoré

by mohli byt désledkom
nespravnej likvidacie odpadov.
Dalsie podrobnosti si
vyziadajte od miestneho uradu
alebo najblizSieho zberného
miesta. Pri nespravne;j likvidacii
tohto druhu odpadu sa

mozu v sulade s narodnymi
predpismi udelit pokuty.

Pre podnikové subjekty

v krajinach Eurépskej unie
Ak chcete likvidovat elektrické
a elektronické zariadenia,
vyZiadajte si potrebné
informacie od svojho
predajcu alebo dodavatela.
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€

Vyrobok je v stlade
s poziadavkami EU.

Q

IBA NA DOMACE
POUZITIE.

NEPONARAJTE DO
VODY ALEBO INEJ
TEKUTINY.

PRED POUZITIM
CELKOM ODVINTE
PRIVODNY KABEL.

Zmeny v texte, dizajne

a technickych Specifikaciach
sa mézu menit bez
predchadzajuceho
upozornenia a vyhradzujeme
si pravo na ich zmenu.

Anglicka verzia je pévodna
verzia. Slovenska verzia
navodu je preklad pévodnej
anglickej verzie.

Adresa vyrobcu:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong
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Adresa dovozcu do EU:

FAST CR, a.s.,
Cernokosteleckd 1621
251 01 Ri¢any, Czech Republic

UCHOVAJTETIETO
INSTRUKCIE!



Popis vasho nového spotrebica

A. Tlacidlo TILT RELEASE

Toto tlacidlo sluzi ako zédmka sklopnej hlavy.
Stlacenim a podrzanim tlacidla budete méct
hlavu uviest do vzpriamenej (odomknutej)
pozicie na nasadenie nasadca a opatovnym
stla¢enim a podrzanim tlacidla budete

moct uviest sklopnu hlavu do vodorovnej
(zamknutej) pozicie.

. Sklopna hlava s motorovou jednotkou
Vykonny motor na dosiahnutie perfektnych
vysledkov.

C. Ovladac rychlosti
Nastavte idedlnu rychlost spracovavania
potravin.

. Rukovati Sage Assist™

Rukoviti na zakladni mixéra a na sklopnej
hlave sluzia na jednoduchd manipuléciu
s mixérom.

. Sklenena misa na mixovanie

4,7 | sklenena misa na mixovanie spolu
s nasadcom s gumovou stierkou zaistuje tie
najlepsie vysledky.
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Slahacia metla prevzdusiuje:
— Vajcia

—Vajecné bielky

—Smotanu

— Piskotové cestd a lahké cesta na nadychanu babovku
a pod.

— Cesto na snehové pusinky a tortu Pavlova
— Omacky a zélievky

Hnetaci hak miesa a hnetie cesta na:
— Chlieb

— Rozky, rolky

— Pizzu

— Focaccia

— Sladké kysnuté kolace a pecivo

Plocha metla s gumovou stierkou je vhodna na
— vyslahanie masla s cukrom

— zmie3anie vlhkych surovin

— zaslahanie bielkov do cesta

— miesanie poliev a zdobenie

— miesanie cesta na cheesecaky

— pripravu ochuteného masla

— pripravu cesta na muffiny

— miesanie syra mascarpone, smotanového syra alebo kyslej
smotany

— pripravu liateho cesta alebo cesta na susienky

Stiera steny za vas.

Zo zle prepracovaného cesta nikdy nevytvorite perfektny vysledok. Vysledny produkt bude
pretlaceny, nerovnomerne prepeceny, malo nakysnuty, s viditelnymi vrstvami surovin

a nevzhladnou Strukturou.

Gumova stierka plochého nasadca neustéle stiera cesto zo stien a dna misy (vratane stredovej
Casti) a zapracovava spat do cesta, ¢im zaistuje riadne zmiesanie surovin.
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POUZITIE PLOCHEJ METLY

Plochi metlu mézete pouzit na pripravu ciest, poliev alebo zmiesanie surovin.

Vdaka svojej vykonnosti dosiahnete kratsi ¢as pripravy. Viac informacii s predbeznymi ¢asmi
pripravy ndjdete v nizsie uvedenej tabulke. Casy pripravy su iba orientac¢né. DIhsi ¢as pripravy
budete potrebovat, ak chcete spracovavat vacsie alebo dvojité mnozstvo potravin.

Suroviny Druh pripravy Priblizny ¢as pripravy

Maslo a cukor Priprava krému 3 - 4 minuty (alebo kym nie je
zmes svetla a krémova)

Cestd na kolace, ZmieSanie sypkych a tekutych 30 — 40 sekund (alebo kym nebudu

susienky, muffiny surovin suroviny zmiesané)

a pod.

Liate cestd (napr.na  Zmie3anie sypkych a tekutych

40 - 50 sekund (alebo kym nebudu

palacinky) surovin suroviny zmiesané)

Glazura Zmiesanie sypkych a tekutych 40 - 50 sekind (alebo kym nebudu
surovin suroviny zmie3ané)

Poleva Krémové maslo 1 -2 minuty (alebo kym nebude

maslo hladké a krémové)

Zmiesanie praskového cukru,
masla a tekutych surovin

50 - 60 sekund (alebo kym nebude
zmes svetla a nadychand)

POZNAMKA

Nepouzivajte plochd metlu na tazké cest3,
slahanie vaje¢nych bielkov alebo na pripravu
pucenych zemiakov.

Vzdy sa uistite, Ze su maslo alebo krémovy
syr a pod. zmdknuté, maju izbovu teplotu

a st nakrajané na mensie kusky, ak pouzivate
plocht metlu.

X TIPY

« Pri priddvani muky do misy sa uistite, Ze ste
zvolili rychlost 1. Tym zabranite rozpraseniu
muky mimo misy.

« Plochd metla je vybavend stierkou. Mézete
preto pouzit plocht metlu aj ako stierku pri
vyberani zmesi z misy.
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Pred prvym pouzitim

Zlozenie

Pred prvym pouzitim odstrérite zo spotrebica

vsetok obalovy a reklamny materidl. Uistite
sa, Ze je ovladac rychlosti v pozicii 0 (OFF =
vypnuté) a Ze je zéstrcka privodného kabla
odpojena od sietovej zasuvky.

Umyte misu a nasadce v teplej vode

s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu pomocou makkej utierky.
Oplachnite a nechajte uschnut.

Misu aj nasadce mozete umyvat v umyvacke
riadu.

Pri prvom pouziti mézete zaznamenat
slaby dym vychédzajuci zo spotrebica. Ide
o normalny jav a po¢as pouzivania zmizne.

Nasadenie misy

1. PoloZte mixér na rovny a suchy povrch.
Pocas prenadsania musi byt sklopnd hlava
vo vodorovnej (zamknutej) pozicii.

2. Na vyklopenie alebo sklopenie hlavy
pouzivajte drzadlo. Pridrzujte zakladriu
mixéra, aby nedoslo k prevrateniu.

3. Sklopna hlava musi byt vo vzpriamenej
(odomknutej) pozicii, ak chcete nasadit
alebo odobrat misu. Na manipuléciu so
sklopnou hlavou pouzite tlacidlo TILT
RELEASE.
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4, Zdvihnite sklopnu hlavu smerom hore, az
zacvakne do vzpriamenej (odomknutej)
pozicie.

&

5. Nasadte misu do vyrezu v zékladni mixéra
a otoc¢te misou v smere hodinovych
ruciciek, az ucitite mierny odpor.




Nasadenie nasadca

1. Zdvihnite sklopenu hlavu smerom hore
pomocou tlacidla TILT RELEASE.

2. Zarovnajte drazku v hornej casti nasadca
s ¢apom na hriadeli.

3. Zatlacte ndsadec smerom hore a otocte
nim v smere hodinovych ruciciek,
kym nie je ¢ap bezpecne usadeny vo
vyreze nasadca. Na vybratie postupujte
opacnymi krokmi.

, . AN
. )

4. Uvedte sklopnu hlavu do vodorovnej
pozicie pomocou tlacidla TILT RELEASE,
kym nezacujete cvaknutie.

UPOZORNENIE

VYVARUJTE

SA KONTAKTU

S POHYBLIVYMI
CASTAMI
SPOTREBICA,

AKO SU NASADCE
(PLOCHA METLA,
HNETACIHAK ALEBO
SLAHACIA METLA),
AK JE SPOTREBIC

V PREVADZKE.
UDRZUJTE RUKY,
VLASY, OBLECENIE,
VARESKY A DALSIE
KUCHYNSKE NACINIE
MIMO DOSAHU
POHYBLIVYCH CASTI,
ABY STE ZABRANILI
ZRANENIU ALEBO
POSKODENIU
SPOTREBICA.
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-@- Ovladanie vasho nového spotrebica

PREVADZKA

Planetarny pohyb

Planetérny pohyb je podobny spdésobu
mixovania pri profesiondlnych mixéroch

v pekariiach a cukrarnach, ktoré maju
rozpatie 360°. Ide o kombinaciu proti sebe
iducich pohybov, kde hriadel sa otaca
proti smeru hodinovych ruciciek a ndsadec
v smere hodinovych ruciciek. Vysledkom
su riadne zmie$ané suroviny bez nutnosti
otacania misy.

1. Uistite sa, Ze je zastr¢ka privodného kabla
odpojena od sietovej zasuvky a ovlddac
rychlosti je v pozicii 0 (OFF = vypnuté).

2. Nasadte misu a ndsadec podla pokynov
v predchddzajucej casti ndvodu.

3. Stlacte tlacidlo TILT RELEASE a uvedte
sklopnu hlavu do vodorovnej (zamknutej)
pozicie.

4. Celkom odvinte privodny kébel a zapojte
zastrcku privodného kabla do sietovej
zasuvky.
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5. Vzdy zacnite potraviny spracovévat
pri najnizsej rychlosti. Tym zabranite
moznému rozstreknutiu potravin. Podla
potreby zvysujte rychlost. Rychlost
mozZete upravit pocas spracovavania
surovin. Ak je to nutné, vypnite mixér
a utrite steny misy pomocou stierky.

6. Nezapinajte mixér s nasadenou plochou
metlou bez vlozenych surovin v mise.
Stierka plochej metly bude stierat suché
steny misy a vydavat velmi neprijemny
zvuk.

7. Ked'su suroviny v mise, stierka metly
bude stierat steny misy. Zacujete len zvuk
stierky, ako hladko kize po stenach misy.
Ide o normalny zvuk.

8. Pocas spracovania va¢sieho mnozstva
surovin alebo pocas dlh3ej pripravy
potravin sa moze sklopnd hlava zahrievat.
Ide o normalny jav.



TIPY NA PRIPRAVU CHLEBA

« Pred zacatim pripravy skontrolujte
suroviny a precitajte si recept.

« Spravne vazte suroviny. VaZenie je
presnejsie, ak vazite pomocou objemu.
Pre presnejsie vazenie vody sa riadte
pravidlom 1 mlvody =1g.

« Pouzivajte suroviny s izbovou teplotou.

« Pouzivajte muku s obsahom bielkoviny
aspon 11 %.

« Pouzivajte $pecidlne 3alky, hrn¢eky alebo
lyZice na vazenie.

» Nepouzivajte hordcu vodu alebo tekutiny.
Znicili by ste tym kvasinky. Voda a ostatné
tekutiny by mali byt teplé alebo vlazné.

» Nepouzivajte muku obohatent kypriacim
praskom do peciva na pripravu chleba na
baze drozdia, ak v recepte nie je uvedené
inak.

« V nadmorskej vyske nad 900 m je tlak
vzduchu nizsi a cesto kysne rychlejsie.
Znizte mnozstvo pouzitého drozdia o
lyzicky.

« Ak je prilis vlhko alebo je velmi teplo,
znizte mnozstvo kvasnic o 4 lyzicky, aby
ste sa vyvarovali prekysnutia cesta.

« Vlastnosti muky sa mozu lisit podla
sezony alebo skladovania, preto bude
potrebné zmenit pomer vody a muky
v pripade nutnosti. Ak je cesto prilis
lepkavé, pridajte 1 lyZicu muky, zapracujte
a skontrolujte. Ak je cesto prili$ suché,
pridajte 1 lyZicu vody, zapracujte
a skontrolujte. V pripade nutnosti
pridajte bud' muku, alebo vodu. Cesto
s vyvazenym pomerom muky a vody
vytvori hladky okruhly bochnik, ktory je
na dotyk vlhky, ale nelepi sa.

Vytvorenie kvasku

« Kvasinky v drozdi je potrebné ,aktivovat”
(vytvorit kvasok) pred pridanim do misy.

« Ako ndhradku mézete pouzit instantné
(susené) drozdie. Pouzite cca tretinové
mnozstvo suseného drozdia v porovnani
s Cerstvym drozdim.

« Tvorba kvasku: Do cistej misky vlozte
tepld vodu (nie vriacu), rozdrobte
potrebné mnozstvo drozdia, pridajte
1 lyzicku cukru a 1 lyzicku muky.
Zamiesajte a zakryte potravinovou
féliou alebo cistou utierkou. Nechajte
na teplom mieste vykysnut, cca 20 -

30 minut. Vykysnuty kvasok pouzite bez
zbyto¢ného odkladu.

Teplé miesto na kysnutie

« Drozdie, ¢i uz cerstvé alebo susené,
potrebuje teplo, aby mohlo cesto riadne
nakysnut.

« Na misu s teplou vodou polozte plech.
Na plech preneste cesto, volne zakryte
mierne pomastenou potravinovou féliou
alebo utierkou. Uistite sa, Ze je v kuchyni
teplo a nie je prievan. Nechajte cesto
kysnut, kym nezdvojnasobi svoj objem.

NEVYHNUTNE SUROVINY
NA PRIPRAVU CHLEBA

Muka je najdélezitejSou surovinou na pripravu
chleba. Dodava kvasinkdm ,potravu” a formuje
tvar bochnika. Pri zmiesani s tekutinou sa za¢ne
v muke tvorit lepok. Lepok je siet elastickych
vlakien, ktora zachytava plyn produkovany
kvasinkami. Tento proces narastd, ako cesto
kysne, a je dolezity na tvarovanie chleba a jeho
hmotnost.

Mozete pouzit bielu pseni¢ni muku,
preddvanu ako pekarsku muku, dalej
chlebovi muku aj hladkd muku. Hladka
muka je najdostupnejsia, no najlepsie
vysledky dosiahnete s mukou, ktora
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obsahuje aspon 11 % bielkovin. Udaj

o obsahu bielkovin najdete na baleni. Miku
nie je potrebné preosiat. Nepouzivajte
muku obohatenu o kypriaci prasok, ak nie je
uvedené v recepte inak.

Ak pouZijete muku s nizkym obsahom
bielkovin, hladku alebo celozrnnd muku,
zmiesajte ju s mukou s vysokym obsahom
bielkovin.

V obchodoch mézete najst niekolko znaciek
muky, ktoré maju vysoky obsah bielkovin
a ktoré su vhodné na pecenie chleba.

Celozrnna pseni¢na muka obsahuje otruby,
klicky a muku zo zrna psenice. Aj ked maju
chleby z tejto muky vysoky obsah vlakniny,
bochnik m6ze mat hustejsiu striedku. Lahsiu
striedku dosiahnete nahradenim asi 160 g
bielej chlebovej muky.

Razna muka je velmi oblubend na pripravu
chleba. M4 nizky obsah bielkovin, preto

je vhodné ju zmiesat s chlebovou mukou,
aby chlieb spravne nakysol. Raznd muka sa
tradi¢ne pouziva pre tmavé chleby alebo
chleby typu Pumpernickel.

Muka s lepkom sa vyraba extrakciou lepku
zo zrna. Pridanim muky s lepkom vylepsite
Struktdru a kvalitu chleba, ak pouzivate
muku s nizkym obsahom bielkovin, hladku
muku, celozrnnd muku a pod.

Chlebové zmesi obsahuju muku, cukor,

mlieko, sol, olej a dalsie suroviny, ako je napr.

vylep3ovac chuti. Spravidla staci iba pridat
vodu a drozdie.

Vylepsovace chuti kupite v beznych
obchodoch aj v obchodoch so zdravou
vyzivou. Suroviny vo vylepSovacoch chuti
su obvykle potravinové kyseliny, napr.
kyselina askorbova (vitamin C) alebo iné
enzymy (amylazy), ktoré sa extrahuju

z pdeni¢nej muky. Pridanim vylepsite silu
cesta a vysledny chlieb bude vacsi s makkou
striedkou, stabilnejsi a vydrzi dlhsie.
Jednoduchym vylep3ova¢om chuti méze
byt neochutena tableta vitaminu C, ktoru
rozdrvite a pridate k sypkym surovindm.
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Cukor dodava sladkost a chut, pomaha

pri zafarbeni koérky a poskytuje ,potravu”
kvasinkdm. MozZete pouzit biely cukor, hnedy
cukor, med aj javorovy sirup. Ak pouzijete
med alebo javorovy sirup, je potrebné ich
povazovat za tekuté suroviny.

Susené mlieko a mlie¢ne vyrobky zlepsuju
chut a zvysuju vyzivovd hodnotu chleba.
Susené mlieko je vhodnejsie a jednoduchsie
na pouzitie (skladujte vo vzduchotesnej
nadobe v chladnicke).

Mézete takisto pouzit aj nizkotuc¢né susené
mlieko. Susené séjové mlieko je takisto
vhodné, ale vysledny chlieb bude hutnejsi.
Nepouzivajte Cerstvé mlieko, ak nie je

Vv recepte uvedené inak.

Sol'je délezita surovina pri priprave chleba.
V ceste sol zvySuje schopnost absorbovat
vodu, zlepsuje hnetenie, posiliiuje tvorbu
lepku a ovplyviiuje proces kysnutia, ktoré
dodava chlebu tvar, Struktdru striedky, farbu
korky, chut a kvalitu. KedZe sol ovplyvnuje
proces kysnutia, je potrebné ju presne zvazit.

Tuk dodéava chut a uchovéva vlhkost. Vhodny
je rastlinny olej, ako je sine¢nicovy, repkovy

a pod. Maslo alebo margarin mézu nahradit
olej, ale dodaju chlebu Zltu farbu.

Drozdie sa pouziva ako kypridlo a na jeho
»aktivaciu” st nutné tekutiny, cukor, muka

a teplo. Pred pouzitim suseného drozdia
vzdy skontrolujte datum spotreby, pretoze
drozdie s vyprsanou trvanlivostou méze
znehodnotit proces kysnutia. Mensie
balenia chlebovych zmesi obvykle obsahuju
vreckd s drozdim. Vacsie balenia ich obvykle
neobsahujy, no je mozné drozdie kupit
samostatne.

Niektoré drozdie napr. zdovozu moze byt
Laktivnejsie’, preto odporic¢ame pouzivat
mensie mnozstvo. Kvasinky budu takisto
aktivnejsie v teplom prostredi.

Urychlovac kysnutia je zmes drozdia

a vylepsSovaca chuti. Lisi sa v zavislosti od
znacky. Ak chcete tymto nahradit drozdie
v recepte, vynechajte aj vylepsovac
chuti. Nepouzivajte urychlovac kysnutia



pri chlebovych zmesiach, pretoze tieto uz
vylep3ovac chuti obsahuju.

Voda - pouzivajte vodu z kohutika.

Ak pouzivate vodu z chladnicky, nechajte ju
zahriat na izbovu teplotu. Prilis nizka alebo
prilis vysoka teplota vody moze zabranit
aktivacii drozdia.

Vajcia je mozné pouzit v niektorych
receptoch. Pocitaju sa ako tekutiny,
pomahaju pri kysnuti a zvy3uju vyzivovu
hodnotu chleba. Dodévaju chut a zjemriuju
korku. Obvykle sa pouzivaju pri sladsich
druhoch chleba.

Ostatné suroviny, ako su ovocie, orechy,
kusky ¢okolddy, a pod. chceme, aby zostali

v chlebe celé a nerozpustili sa. Tieto suroviny
je potrebné pridat az nakoniec pri hneteni

a pred prvym kysnutim.

Pre viac informacii sa riadte pokynmi na
baleni chlebovej zmesi.

TIPY NA PRIPRAVU
CESTA NA KOLACE

« Pred zacatim pripravy skontrolujte
suroviny a precitajte si recept.

« Spravne vazte suroviny. Vazenie je
presnejsie, ak vazite pomocou objemu.

» Ak pouzivate surové suroviny, mozu sa
vyskytnut odchylky, preto upravte dalsie
suroviny a ¢as pecenia, ak je to potrebné.

« Predhrejte rdru pred zacatim pripravy.
Tym zaistite, Ze rdra bude dostato¢ne
predhriata pred pecenim.

« Teplota a ¢as pecenia sa moze lisit od
nastavenia vasej rury. Ak pouzivate
teplovzdusnu ruru, znizte teplotu o 10 -
20°C.

« Pri miesani za¢nite na najnizsej rychlosti
a postupne zvysujte, ak pridavate sypké
suroviny.

« Pri mensom mnozstve preruste obcas
proces mixovania a zotrite steny misy
stierkou.

Uistite sa, Ze su nasadce aj misa Cisté,
suché a bez zvyskov Zitkov alebo tuku
pred slahanim bielkov, pretoze toto
ovplyvni vysledok slahania.

Zlahka namazte formu rozpustenym
maslom alebo olejom, pripadne vylozte
papierom na pecenie, aby sa dal upeceny
kola¢ jednoducho vybrat.

Pouzivajte zmdknuté maslo s izbovou
teplotou pre krémovejsiu Struktdru.

Pri priprave krehkého cesta, jeho
vyvalkani a spracovani je potrebné, aby
boli povrch aj cesto studené. Maslo na
pripravu krehkého cesta uchovavajte

v chladnicke.

Vyvarujte sa nadmerného vyvalkania
cesta, pretoze sa pri peceni mbze
zrazit. Pouzivajte lahké a rovnomerné
tahy v jednom smere. Cesto nevalkajte
silou. Ak je to mozné, nechajte cesto

v chladnicke odpocinut pred pec¢enim.

Vajcia by mali mat izbovu teplotu.
Ak pridate vajcia s izbovou teplotou,
zabranite tak zrazeniu v maslovej zmesi.

Vajce rozklepnite jedno po druhom do
samostatnej misky, aby ste sa uistili, Ze nie
je skazené.

Oddelujte vaje¢né bielky a Zitky opatrne.
Vaje¢ny Zitok obsahuje tuk, ktory moze
negativne ovplyvnit vyslahanie vaje¢nych
bielkov.

Oplachnite nasadec, misu a ostatné
nécinie studenou vodou po vyslahani
vajec. Cistenie bude jednoduchsie nez pri
pouziti horicej vody.

3 — 4 minuty pred dopecenim prepichnite
kola¢ pomocou 3pajle, aby ste
skontrolovali, ¢i je kolac upeceny. Ak je
$pajla ¢istd a cesto sa na nu nelepi, je
kolac upeceny.

Ak chcete chrumkavejsie susienky, po
vybrati z rary ich ihned premiestnite na
kovovy rost. Susienkami mierne pohnite
po vybrati plechu z rdry. Nechajte na
plechu celkom vychladnut.
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NEVYHNUTNE SUROVINY
NA PRIPRAVU CESTA

Muka, ako je hladka muka, muka obohatena
o kypriaci prasok alebo celozrnnd muka,
pouzivana na pecenie kolacov, susienok

a pod., by mala mat nizky obsah bielkovin

v porovnani s chlebovou mukou.

Hladka muka ma nizky obsah bielkovin nez
chlebova muka. Dodava pe¢enym vyrobkom,
ako su kolace, muffiny, torty, sladké pecivo

a palacinky, jemnu texturu.

Hladka muka obohatend o kypriaci prasok
je zmes hladkej muky a kypridla (kypriaci
prasok do peciva). Tito muku mozete
pouzit v receptoch namiesto hladkej muky
a kypriaceho prasku do peciva. Aby ste si
vytvorili vlastnd muku, zmiesajte 1 $alku
hladkej muky s 2 lyzickami kypriaceho
prasku do peciva.

Celozrnna muka obsahuje vietky ¢asti zrna

- otruby, klicky a muku zo zrna psenice - a je
vhodna na pecenie muffinov, chleba, kolacov
typu pie, ktoré budd mat hutnejsiu texturu.

Kukuri¢na muka sa vyréba z kukurice

a pouziva sa pri niektorych pecenych
produktoch, ktorym dodéva jemnejsiu
texturu. Mozete ju takisto pouzit na
zahustenie omacok a dezertov. Odporuca sa
pouzivat tzv. pseni¢nu kukuricu na pripravu
piskétového cesta.

Ryzova muka sa ziskava z ryze a pouziva sa
na dosiahnutie jemnejsej textury pecenych
vyrobkov, ako su napr. susienky.

Kypriaci prasok do peciva je kypridlo, ktoré
sa pouziva na zvacsenie objemu peciva.

Jedla séda, takisto zndma ako séda na
pecenie, je surovina, ktord sa pouziva

v kypriacom prasku do peciva. Pouziva sa
takisto ako kypridlo aj ako podporné ¢inidlo
pri prepeceni.
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Maslo dodava hlavne chut a makku
Struktdru. Margarin moéze maslo nahradit

s velmi podobnymi vysledkami. Olej méze
nahradit maslo v niektorych pripadoch, ale
chut aj textura budu iné. Ak chcete pouzit
olej, pouzite radsej svetly rastlinny olej
(slne¢nicovy, repkovy a pod.). Aromatické
oleje, ako su orieskové oleje alebo olivové
oleje, mdézu velmi ovplyvnit chut.

Vajcia pouzivajte s izbovou teplotou.
Dodéavaju objem kola¢om a piskétovym
cestam.

Mlieko pouzivajte vyhradne plnotu¢né,

ak nie je uvedené inak. Nizkotucné alebo
odtuc¢nené varianty moézu ovplyvnit chut
vysledného peciva.

Cukor (biely krystalovy cukor) sa pouziva na
dodanie chuti, textury a farby.

Krupicovy cukor sa Castejsie pouziva pri
peceni, pretoze sa lahko rozpusta a je
vhodnejsi na mieSanie masla s cukrom.

Pouzite hnedy cukor, ktory sa takisto lahko
rozpusta, dodava trochu ind chut a texturu.

Krystalovy cukor sa zle rozpusta, ale
je vhodné ho pouzit napr. na pripravu
muffinov.

MERANIE A VAZENIE

Presnost merania a vazenia mdze ovplyvnit
délezitu rovnovahu receptu.

Pouzivajte presné a vhodné vybavenie na
vazZenie a meranie.

Nepouzivajte bezné kuchynské nacinie,
bezné 33lky alebo lyZice.



Odmerky a lyZice na vazenie na sypké
suroviny

Na vaZenie sypkych surovin pouzivajte
priehladné plastové alebo kovové odmerky
a lyZice na vazenie. Nepouzivajte bezné
kuchynské 3élky a lyzice.

Je dolezité, aby suroviny neboli v $dlke
utlacené, ak nie je uvedené inak (napr.
hnedy cukor). Utla¢enim surovin mézete
navysit mnozstvo surovin a narusit
rovnovahu v recepte. Zarovnajte povrch
surovin pomocou noza a utrite prebyto¢né
mnozstvo.

Ak pouzivate lyzice na vazenie, vzdy sa

uistite sa, ze je povrch zarovnany, nevypukly.

LyZice je mozné pouzit na tekuté aj sypké
suroviny, ako su drozdie, cukor, sol, susené
mlieko alebo med.

Salka
- 250 ml v Australii a na Novom Zélande
-237 mlv USA

Polievkova lyzica

-20 ml v Australii

- 15 ml na Novom Zélande, v UK a USA
Cajova lyzi¢ka

- 5 ml vo v3etkych oblastiach

Odmerky na tekutiny

Na meranie tekutych surovin pouzivajte
vzdy priehladné plastové alebo sklenené
odmerky. Nepouzivajte nepriehladné
plastové alebo kovové $élky, ak nemaju
znacenie aj na vonkajsej strane.

Polozte $alku na rovny povrch a skontrolujte
hladinu. Nepresné meranie méze ovplyvnit
rovnovahu v recepte.

Jednotky

Merné jednotky sa v niektorych krajinach
mozu lisit. NizSie uvedené data sluzia na
orientdciu, ak pripravujete recept alebo mate
vybavenie z inej krajiny.

Popis teploty rary Elektricka Plynova Zr;)a;::ie
oC °F °oC °F
Velmi nizka 120 250 120 250 1
Nizka 150 300 150 300 2
Stredne nizka 170 325 160 325 3
Strednd 180 350 180 350 4
Stredne vysoka 200 400 190 375 5
Vysoka 220 425 200 400 6
Velmi vysoka 230 450 230 450 7

Ak pouzivate funkciu horiceho vzduchu, znizte teplotu o 15 - 20 °C.
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é\ Starostlivost a ¢istenie

Sklopna hlava a zakladna

Neumyvajte ani neponarajte sklopnut hlavu
a zdkladnu do vody alebo inej tekutiny.
Dbajte na to, aby sa voda alebo iné tekutiny
nedostali do prevodového systému, pretoze
by mohlo déjst k poskodeniu spotrebica.

Utrite sklopnu hlavu a zdkladriu makkou
hubkou mierne navlhéenou v teplej vode.
Utrite dosucha cistou utierkou. Utrite zvysky
potravin z privodného kabla, ak je to nutné.

Cistiace prostriedky

Nepouzivajte drotenky alebo hubky

s drotenkami, ktoré sposobuju oter.
Nepouzivajte hrubé Cistiace prostriedky
na cistenie spotrebica, ndsadcov aj misy,
pretoze by mohli povrch poskriabat.
Pouzivajte iba tepld vodu a makkd hubku.
Nepondrajte nasadce do vody na dlhsi cas,
napr. niekolko hodin alebo cez noc. Mohlo
by dojst k poskodeniu povrchovej Upravy.

Misa a nasadce

Umyte misu a ndsadce (plochu metlu,
Slahaciu metlu a hnetaci hak) v teplej

vode s trochou kuchynského prostriedku
na umyvanie riadu, oplachnite a utrite
dosucha. Nepouzivajte drotenky alebo
hubky s drotenkou, pretoze by mohli znicit
povrchovu Upravu.

Umyvacka riadu

Sklenend misu, plocht metlu, hnetaci hak
a slahaciu metlu mézete umyvat v umyvacke
riadu na Standardny umyvaci cyklus.

Plochu metlu vlozte do hornej priehradky.
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Ulozenie

Ulozte mixér na kuchynskd linku alebo do
skrinky.

Vzdy sa uistite, Ze je ovladac rychlosti

v pozicii 0 (OFF = vypnuté) a zastrcka
privodného kébla je odpojena od sietovej
zasuvky.

Misa ma byt zaistend v zakladni mixéra.
Nésadce vloZte do misy a uvedte sklopnu
hlavu do vodorovnej (zamknutej) pozicie.
V ziadnom pripade neodstranujte sklopnu
hlavu zo zdkladne mixéra.



\ Riesenie problémov

V tejto kapitole najdete najbeznejsie problémy, s ktorymi sa mozete stretnut pocas
pouzivania spotrebica. Ak vas problém nie je tu uvedeny, alebo je uvedeny a pretrvava,
prestante spotrebi¢ pouzivat, odpojte zastrcku privodného kabla zo sietovej zasuvky

a obratte sa na autorizované servisné stredisko.

V ZIADNOM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZOBERAJTE SPOTREBIC SAMI.
NEOBSAHUJE ZIADNE DIELY, KTORE BY MOHOL POUZIVATEL SAM OPRAVIT.

Tepelna bezpeénostna poistka proti pretazeniu

Kuchynsky mixér je vybaveny bezpecnostnou poistkou, ktora chrani motor proti pretazeniu
pri spracovani nadmerného mnozstva potravin. Ak doéjde k pretazeniu, bezpecnostna poistka
sa automaticky aktivuje a motor sa sdm zastavi. Ak sa tak stane, posunte ovladac rychlosti

do pozicie 0 (OFF = vypnuté), vypnite spotrebi¢, odpojte zéstrcku privodného kabla od
sietovej zasuvky. Vyckajte aspon 15 minut, az motor vychladne, potom znovu zapojte zastréku
privodného kébla do sietovej zasuvky a zapnite spotrebic.

PROBLEM RIESENIE

Mixér sa pocas o Mixér bol pretazeny alebo doslo k dlhému spracovaniu
prevadzky nahle potravin. Automaticky sa aktivovala bezpe¢nostna poistka
sam vypol. a motor sa sam zastavil. Ak sa tak stane, posurite ovlddac

rychlosti do pozicie 0 (OFF = vypnuté), vypnite spotrebic,
odpojte zastrcku privodného kédbla od sietovej zasuvky.
Vyckajte aspon 15 minut, az motor vychladne, potom znovu
zapojte zastr¢ku privodného kabla do sietovej zasuvky

a zapnite spotrebic.

Mixér sa nespusti, e Motor este dostato¢ne nevychladol po aktivacii bezpecnostnej
ked'je zapnuty. poistky. Vyckajte, az motor celkom vychladne.

Je pocut zvuk e Plocha metla je opatrena stierkou, ktord slUzi na stieranie
stierania pri pouziti potravin zo stien misy pocas prevadzky, preto mdzete pocas
plochej metly. prevadzky pocut zvuk, ktory stierka vydava pri stierani

potravin zo stien. Ide o normalny jav.V Ziadnom pripade viak
nezapinajte robota s nasadenou plochou metlou bez vloZzenych
surovin v mise. Stierka plochej metly bude stierat suché steny
misy a vyddavat velmi neprijemny zvuk.
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FONTOS
BIZTONSAGI
OVINTEZKEDESEK

Mi a Sage®-nél tisztaban
vagyunk a biztonsag
fontossagaval.

Az altalunk tervezett és
gyartott késziilékek nagy
hangsulyt fektetnek az
On biztonsagara. Ennek
ellenére kérjlik, hogy az
elektromos késziilékek
hasznalatanal 6vatosan
jarjon el, és tartsa be

a kovetkez6 biztonsagi
utasitasokat.
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FONTOS
OVINTEZKEDESEK

AZ ELEKTROMOS
KESZULEKEK
HASZNALATA SORAN
BE KELL TARTANIAZ _
ALAPVETO BIZTONSAGI
OVINTEZKEDESEKET,
KOZTUK

A KOVETKEZOKET:

Az els6 haszndlat el6tt
gy6z6djon meg rola,
hogy a halézati aljzat
feszultsége megegyezik
a készulék alsé részén
talalhatd cimkén
jelzett feszultséggel.
Barmilyen kétség
esetén forduljon
szakképzett
villanyszerel6hoz.

«A készulék hasznalata
elétt figyelmesen
olvassa el valamennyi
utasitast, és az
utmutatot tegye
biztonsagos helyre
esetleges késdbbi
szlikség esetére.

«A késziilék elso



hasznalata eldtt
tavolitson el, és
kornyezetkimél6
maodon semmisitsen
meg minden
csomagoléanyagot
és reklamcimkét.
Ellen6rizze, nem
sérult-e a készulék.
Semmiképpen ne
hasznaljon sérilt
készuléket, sérilt
kabelt stb.
-Kisgyermekek
megfulladasanak
elkerilése érdekében
tavolitsa el, és
biztonsagosan
semmisitse
meg a készulék
tapkabelének
véddcsomagolasat.
-Ne hasznalja
a készulléket
a munkalap vagy
asztal peremén.
Bizonyosodjon meg
rola, hogy a feltilet
egyenes, tiszta, és
nem fréccsent ra viz
vagy egyéb folyadék.

D
A hasznalat kozben

fellépd rezgés miatt
a készulék elmozdulhat.

A késziiléket ne

tegye gaz- vagy
villanytlizhelyre, se
annak kozelébe, vagy
olyan helyre, ahol forro
sutovel érintkezhet.

A készuléket ne

hasznalja fém alatéten,
mint pl. a mosogato
csepegtetdtalcija.

+Miel6tt a készuléket

az aramforrashoz
csatlakoztatja

és bekapcsolja,
ellenérizze, hogy
teljesen és megfelel6en
Ossze van-e allitva.
Kérjuk, tartsa be az
ebben az Utmutatdban
talalhaté utasitasokat.

+Ha a készilékre,

a kornyékére vagy az
alatta levo teruletre
folyadék froccsen vagy
omlik, azt a késziilék
tovabbi haszndlata
el6tt azonnal el

kell tavolitani.
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A terméket mindig
sima fellleten
hasznalja. Ne hasznalja
a késziiléket ferde
fellileten, ne helyezze
at és ne mozgassa
mUkodés kozben.

-Csak a robotgéppel
egyutt kapott
tartozékokat hasznalja.
Ha olyan toldalékot
vagy tartozékot
hasznal, amelyet
nem a Sage® gyartott
vagy hatarozott meg,
tlzet, aramutést vagy
sérulést okozhat.

-Soha ne kapcsolja
be a készuléket,
ha a lehajthato
fej alld (nyitott)
helyzetben van.
-Toldalék (habverd,
dagasztokar vagy
lapos kever6lapat)
felhelyezése el6tt
ellenérizze, hogy
a sebességszabalyzé
0 (OFF = kikapcsolva)
allasban van, és
a tapkabel ki van huzva
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a halozati aljzatbol.

-Ezzel a készulékkel
az alabbi
lelmiszermennyiségek
feldolgozasa ajanlott:

- Dagasztokar: 850 g
liszt + 570 ml viz,
mukodési id6:

7 perc, sebesség: 2

- Lapos keverélapat:
400 g cukor +
400 ml olvasztott
vaj + 450 g liszt +
6 tojas, mukodési ido:
7 perc, 5-0s sebesség
(a lapos keverélapatot
ne hasznalja 6-o0s
sebességgel).

Ha az On altal
hasznalt recept
nagyobb mennyiségre
vonatkozik,
a készliléket 3 perc
mUikodés utan ki kell
kapcsolni, nehogy
tulmelegedjen.
Ne mUkodtesse
a készuléket nagy
terhelés mellett 3
percnél hosszabb ideig.

A késziilékkel és



tartozékaival évatosan
banjon. Soha ne tegye
az ujjat a talba vagy
a toldalékok (habverd,
dagasztokar vagy
lapos keverélapat)
kozelébe, ha a késziilék
mUikodésben van.
-Kezét, hajat, ruhdjat,
spatulat stb. tartsa
tavol a készulék
mozgo alkatrészeitdl,
kilonosen
a toldalékoktol
(habver6td,
dagasztékartdl vagy
lapos keverélapattol).

«Amennyiben spatula,
fakanal stb. esne
a készulék taljaba
mUkodés kozben,
haladéktalanul
kapcsolja a készulék
sebességszabalyzojat
0 (OFF = kikapcsolva)
allasba, huzza ki
a tapkabelt a halozati
aljzatbdl, varja meg,
amig a motor és
a mozgo alkatrészek
teljesen megallnak,

és csak azutan vegye
ki a targyat a talbol.

- Tisztitas eldtt vegye ki
a toldalékot (habverat,
dagasztékart vagy
lapos kever6lapatot).

«Ellenérizze, hogy
a sebességszabalyzo
0 (OFF = kikapcsolva)
allasban van, a tapkabel
ki van huzva a halézati
aljzatbdl, a motor és
a mozgo alkatrészek
(habver6, dagasztokar
vagy lapos keverélapat)
teljesen megalltak,
miel6tt a lehajthato
fejet all6 helyzetbe
billenti. A toldalékokat
ki kell venni, miel6tt
az élelmiszert
kiszedi a talbdl.

«Mindig ellenérizze, hogy
a sebességszabalyzo
0 (OFF = kikapcsolva)
allasban van, a tapkabel
ki van huzva a halézati
aljzatbdl, varja meg,
amig a motor és
a mozgo alkatrészek
teljesen megallnak,
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mieldtt a késziléket
szétszedi, leveszi
a toldalékokat; ha
felligyelet nélkul
hagyja; tisztitas
és tarolas el6tt.
«Ellenérizze, hogy
a lehajthato fej
vizszintes (zart)
helyzetben van, ha
a készuléket nem
hasznalja, vagy
ha eltarolja.
A tal, alapos
kever6lapat,
a dagasztokar és
a habverd kivételével
a készulék semelyik
részét ne tegye
mosogatdgépbe.
«A készulék semelyik
részét ne tegye
gaz-, villany- vagy
mikrohulldamu sutébe,
se forré gaz- vagy
villany fézéfellletre.
A halézati
csatlakozonak konnyen
hozzaférhetének kell
lennie, hogy sztikség
esetén gyorsan ki
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lehessen huzni.

Ne hasznalja
a készuléket
programozéval,
idékapcsoldval
vagy barmilyen
mas tartozékkal,
ami a készuléket
onmukodoéen
kapcsolja.

Ne hasznalja
a készuléket vizforras,
pl. konyhai mosogato,
flirdészoba, medence
stb. kozelében.

Ne érjen a készulékhez
vizes vagy nedves
kézzel.

«M(kodés kozben
a készlléket
soha ne hagyja
feligyelet nélkul.

-Ugyeljen ra, hogy
a tapkabelt és
a csatlakozédugodkat
ne ontse le vizzel vagy
mas folyadékkal.

A készlilék tisztitasahoz
ne hasznaljon durva
surolé- vagy maré
hatasu szereket.



«A berendezést tartsa
tisztan. Kérjuk, tartsa
be az ebben az
Utmutatdban talalhaté
tisztitasi utasitasokat.

«A készullékben vagy
annak kdzelében
ne taroljon és
ne hasznaljon
gyulékony vagy
robbandsveszélyes
anyagokat, pl.
gyulékony gazzal
toltott spray-ket.

«A halozati
kabelt mindig
a csatlakozédugoénal,
ne a kabelnél
fogva huzza ki.

FONTOS
BIZTONSAGI
UTASITASOK
MINDEN
ELEKTROMOS
KESZULEK
HASZNALATAHOZ

-Hasznalat el6tt teljesen

tekerje le a tapkabelt.

-A tapkabelt ne
hagyja az asztal
vagy konyhapult
szélérdl l6gni, forrd
felllethez érni vagy
0sszegabalyodni.

-Biztonsagi okokbdl
a készuléket kulon
aramkorbe javasolt
csatlakoztatni,
mas készulékektol
elkllonitve. A készulék
csatlakoztatdasahoz
ne hasznaljon
elosztot vagy
hosszabbito kabelt.

A készliléket,
a tapkabelt és
a villasdugét soha ne
martsa vizbe vagy
mas folyadékba.

Ezt a késziléket
gyermekek nem
hasznalhatjak.

A késziiléket

és a tapkabelt
gyermekektdl
tavol kell tartani.

«Ezt a berendezést
csak 8 évnél
idésebb gyerekek

51



hasznalhatjak, akik
fellgyelet alatt vannak,
vagy ismertették

veluk a berendezés
biztonsagos hasznalati
modjat és tisztaban
vannak az esetleges
veszélyekkel.

A karbantartast és
tisztitast gyerekek nem
végezhetik, ha nem
id6sebbek 8 évnél és
nincsenek felligyelet
alatt. A készuléket és

a tapkabelt a 8 évnél
fiatalabb gyermekektd|
tavol kell tartani.

Ezt a készliléket
csokkent mentalis
és fizikai képesséqgli
személyek csak
abban az esetben
hasznalhatjak, ha
feligyelet alatt
vannak, vagy ha
ismertették vellk
a készuilék biztonsagos
hasznalati modjat, és
tisztaban vannak az
esetleges veszélyekkel.
A gyerekeknek tilos
a készulékkel jatszani.
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-Ajanlatos a készuléket
rendszeresen
ellenérizni.

A késziiléket ne
hasznalja, ha barmilyen
maodon sérilt vagy
hibas a tapkabel vagy
a csatlakozédugé.
Minden javitast

bizzon a legkozelebbi
Sage® szakszervizre.

«Ez a készulék csak
haztartasi hasznalatra
készult. A készulék
nem kereskedelmi
hasznalatra készuilt.
Ne hasznalja
a készuléket mozgo
gépjarmuben vagy
hajon, ne hasznalja
szabad téren, ne
hasznalja mas célra,
mint amire szolgal.
Ellenkez6 esetben
sérulés kovetkezhet be.

«A mindennapos
tisztitas kivételével
minden karbantartast
Sage® szakszervizre
kell bizni.



-Javasoljuk, hogy
szereljen fel aramveédét
(normal biztonsagi
kapcsoldkat
a konnektorban),
hogy ezzel nagyobb
védelmet biztositson
a készuilék hasznalata
soran. Javasoljuk,
hogy az dramvédét
(névleges hibaaram
leoldasi értéke ne
legyen tobb, mint
30 mA) arra az
aramkorre szerelje fel,
amelyre a készuléket
fogja csatlakoztatni.
Tovabbi szakmai
tanacsért forduljon
a villanyszerel6jéhez.

A készliléket és
a tapkabelt tartsa
gyermekektdl tavol.

)i

—
A HASZNALT
CSOMAGOLOANYAGOKRA
VONATKOZO UTASITASOK
ES TAJEKOZTATO

A hasznalt csomagoldanyagokat
az dnkormanyzat altal

kijelolt hulladékgy(jté

helyre helyezze el.

HASZNALT ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS KESZULEKEK
MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy a kisérd
dokumentaciéban azt jelzi,
hogy a hasznalt elektromos és
elektronikus berendezéseket
nem szabad a haztartasi
hulladék kézé dobni.

A megfelel6 megsemmisitéshez
és Ujrafelhasznaldshoz

az ilyen terméket adja le

a kijelolt gydjtéhelyeken.

Az EU orszagaiban vagy

mas europai orszagokban

a termékek az eladdhelyen
azonos Uj termék vasarlasanal
visszavalthatoak lehetnek.

A termék megfelel6 médon
torténé megsemmisitésével
segit megbrizni az értékes
természeti er6forrasokat, és
hozzéjarul a nem megfelel6
hulladék-megsemmisités altal
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okozott esetleges negativ
kdrnyezeti és egészséguligyi
hatadsok megel&zéséhez.
Tovabbi részletekrdl
érdeklédjon a helyi hatésagnal
vagy a legkozelebbi
gyujtéhelyen. Ezen
hulladékfajta nem megfelelé
megsemmisitése a nemzeti
el6irasokkal 6sszhangban
birsaggal sujthaté.
Villalkozasok szamara az
Eurdpai Unio orszagaiban

Ha elektromos vagy
elektronikus berendezést
kivan megsemmisiteni,

erre vonatkozéan kérjen
informacidkat a termék
eladoéjatél vagy forgalmazojatol.

C€

A termék 6sszhangban
van az EU irdnyelvek
kovetelményeivel.

Q

CSAKHAZTARTASI
HASZNALATRA.

NE MARTSA
ViZBE VAGY MAS
FOLYADEKBA.
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HASZNALAT ELOTT
TELJESEN TEKERJE LE
A TAPKABELT.

Valtoztatasok a szOvegben,
kivitelben és muiszaki
jellemzékben elézetes
figyelmeztetés nélkul
torténhetnek, minden
maodositasra vonatkozé
jog fenntartva.

Az angol nyelvi az eredeti
valtozat. A magyar forditas az
eredeti valtozat alapjan késziilt.

A gyarto cime:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Az unids importér cime:

FAST CR, a.s,

Cernokostelecka 1621

251 01 Ri¢any, Czech Republic

ORIZZE MEG EZT
AZ UTMUTATOT!



Az uj készilékének leirasa

A. TILT RELEASE gomb

Ez a gomb a lehajthato fej zarja. A gomb
megnyomasaval és nyomva tartasaval
afejet all6 (nyitott) helyzetbe emelheti

a toldalék behelyezéséhez, a gomb ismételt
megnyomasaval és nyomva tartasaval

a lehajthatd fejet vizszintes (zart) helyzetbe
allithatja.

. Lehajthato fej a motoregységgel

Nagy teljesitmény(i motor a tokéletes
eredmények eléréséhez.

C

D.

Sebességszabalyozé

Allitsa be az idedlis sebességet az
élelmiszerek feldolgozasahoz.

Sage Assist™ fogantyuk

A robotgép alapzatan és a lehajthato fejen
levé fogantyuk segitségével a robotgép
konnyen kezelheté.

. Uveg keverétal

A 4,7 |-es liveg kever6tél a gumi spatulaval
ellatott toldalékkal egytitt garantélja
a legjobb eredményeket.
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A habveré levegével dusitja a:

—Tojast

— Tojasfehérjét

—Tejszint

— Piskétatésztat és konny( kugloftésztat stb.

— Tésztat habcsdk és Pavlova torta készitéséhez
— Méartasokat és onteteket

! l ‘ A keverodlapat keveri és dagasztja a tésztat:

— Kenyérhez

— Kiflihez és tekercsekhez

— Pizzdhoz

— Focaccidhoz

— Edes kelt kalacsokhoz és aprésiiteményekhez

A lapos keverdlapat gumi spatulaval alkalmas:
— vaj és cukor kikeveréséhez

— nedves alapanyagok ¢sszekeveréséhez

— tojasfehérje belekeveréséhez a tésztaba

— bevonatok és diszitések keveréséhez

— cheesecake tészta keveréséhez

— izesitett vaj készitéséhez

— muffintészta készitéséhez
— mascarpone, tejszines sajt vagy tejfol keveréséhez
— Ontott tészta vagy keksztészta készitéséhez

Letorli a falakat On helyett.

Rosszul kidolgozott tésztabdl soha nem lesz tokéletes eredmény. A végtermék horpadt,
egyenetlendl atsult, keletlen lesz, az alapanyagok lathato rétegeivel és csunya strukturaval.

A lapos keverdlapat gumi spatulaja folyamatosan letorli a tésztét a tal falairol és aljardl
(beleértve a k6zépsé részt is), és visszadolgozza a tésztaba, amivel biztositja az alapanyagok
medfelel6 keveredését.
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A LAPOS KEVEROLAPAT HASZNALATA

D

A lapos keverdlapétot tésztak, bevonatok készitéséhez vagy az alapanyagok 0sszekeveréséhez

haszndlhatja.

Hatékonysaganak készonhetéen rovidebb lesz a készitési idd. A korilbellli készitési idékre
vonatkozéan tovabbi informaciét taldl az alabbi tablazatban. A készitési idék csupan
tajékoztatd jellegliek. Nagyobb vagy kétszeres mennyiségi élelmiszer feldolgozasahoz

hosszabb készitési idére lesz sziiksége.

Alapanyagok A készités modja Az elkészités megkozelité
idétartama
Vaj és cukor Krém készitése 3 -4 perc (vagy amig a keverék
vildgos és krémes nem lesz)
Kalacs-, keksz-, Omlesztett és folyékony 30 - 40 mésodperc (vagy amig
muffintészta stb. anyagok 6sszekeverése a hozzavaldk 6ssze nem allnak)
Ontott tészta (pl. Omlesztett és folyékony 40 - 50 masodperc (vagy amig
palacsintahoz) anyagok dsszekeverése a hozzavaldk 6ssze nem allnak)
Maz Omlesztett és folyékony 40 - 50 masodperc (vagy amig
anyagok 6sszekeverése a hozzavaldk 6ssze nem élinak)
Bevonat Vajkrém 1 -2 perc (vagy amig a vaj sima és

krémes nem lesz)

Porcukor, vaj és folyékony
anyagok dsszekeverése

50 - 60 perc (vagy amig a keverék
vildgos és levegbs nem lesz)

MEGJEGYZES

Ne haszndlja a lapos keverdlapétot nehéz
tésztakhoz, tojasfehérje felveréséhez vagy
tort burgonya készitéséhez.

Mindig tgyeljen ra, hogy a vaj vagy

a krémsajt stb. puha, szobahémérsékleteti
legyen, és vagja kisebb darabokra, ha a lapos
keverélapatot hasznalja.

X TIPPEK

« Ha lisztet ad hozz4 a talba, mindig lgyeljen
ra, hogy az 1. sebességet valassza. Ezzel
megelézheti, hogy a liszt szétszérédjon az
edénybdl.

« Alapos keverdlapat spatuldval van elldtva.
Ezért haszndlhatja a keverék kivételéhez is
a talbol.
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Az els6 hasznalat el6tt

Osszedllitas

Az els6 hasznalat el6tt tavolitson el

a késziilékrél minden csomagolé- és
rekldamanyagot. Ellenérizze, hogy

a sebességszabdlyz6 0 (OFF = kikapcsolva)
allasban van, és a tapkabel ki van hizva

a hélozati aljzatbdl.

A télat és a toldalékokat mossa el meleg
vizben kevés mosogatdszerrel egy puha
toérlérongy segitségével. Oblitse le és hagyja
megszaradni.

A tdl és a toldalékok moshatok
mosogatdgépben.

Az elsé haszndlatnal enyhe fiist tdvozhat
a késziilékbol. Ez természetes jelenség, és
a hasznalat soran megszinik.

A tal behelyezése

1. Arobotgépet tegye egyenes és szaraz
fellletre. Athelyezéskor a lehajthaté
fejnek vizszintes (zart) helyzetben kell
lennie.

2. Afejfel- vagy lehajtdsahoz hasznalja
afogantyut. Tartsa a gép alapzatat,
nehogy felboruljon.

3. Alehajthato fejnek all6 (nyitott)
helyzetben kell lennie, ha a talat
behelyezni vagy kivenni szeretné.

A lehajthat6 fej mozgatasahoz hasznalja
aTILT RELEASE gombot.
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4. Emelje felfelé a lehajthato fejet, amig allo
(nyitott) helyzetben a helyére nem kattan.

&

5. Tegye be a télat a robotgép alapzataban
levé véjatba, és forditsa az ramutato
jarasaval megegyezé irdnyba, amig
ellendllasba nem Utkozik.




A toldalék felhelyezése

1. Emelje felfelé a lehajthato fejet a TILT
RELEASE gomb segitségével. F I GYE LEM

2. Atoldalék felsé részében levd vajatot

illessze 6ssze a tengelyen levd pecekkel. N E E RJ E N
3. Nyomja a toldalékot felfelé, és forditsa az A KESZ U L E K MOZG ()

S6ramutatd jardsaval megegyezd irdnyba,

IS i ALKATRESZEIHEZ,
!(j\{ételéhez ezzel ellentétes l1épésekkel MINT A TOLDALEKOK
jarjon el. (HABVERG,
| 3 DAGASZTOKAR
VAGY LAPOS
KEVEROLAPAT),
HA A KESZULEK
MUKODESBEN
.. VAN. TARTSA
S ! A KEZET, HAJAT,
b et T AL A qomp RUHADARABJAIT,
segitségével, amig kattandst nem hall. FA KANALAT ES
EGYEB KONYHAI
SEGEDESZKOZOKET
TAVOL A MOZGO
ALKATRESZEKTOL,
HOGY ELKERULJE
A SERULEST VAGY
A KESZULEK
MEGHIBASODASAT.
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-@- Uj késziilékének kezelése

UZEMELTETES

Bolygomozgas

A bolygémozgés a pékségekben és
cukrészati izemekben hasznalatos, 360°-0s
professzionalis kever6gépekéhez hasonlo
keverési mdd. Egymassal szembemené
mozgdasok kombinaciéjarél van sz6,
melynek soran a tengely az éramutaté
jarasaval ellentétes iranyba, a toldalék
pedig az 6ramutatd jarasaval megegyezd
iranyba forog. Ennek eredményeképpen az
alapanyagok megfelel6en 6sszekeverednek
anélkil, hogy a talat forgatni kellene.

1. Ellendrizze, hogy a tapkabel ki
van huzva a halézati aljzatbdl,
és a sebességszabdlyzé 0 (OFF =
kikapcsolva) allasban van.

2. Az itmutat6 el6z6 részében leirtak szerint
helyezze be a talat és a toldalékot.

3. Nyomja meg a TILT RELEASE gombot, és
billentse a lehajthaté fejet vizszintes (zart)
helyzetbe.

4. Teljesen tekerje le a tdpkabelt, és dugja
a tapkabel csatlakozéjat a haldzati
aljzatba.
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5. Mindig a legalacsonyabb sebességgel
kezdje meg az élelmiszerek feldolgozasat.
Ezzel elkeriilheti az élelmiszerek esetleges
szétszorodasat. Sziikség szerint novelje
a sebességet. A sebességet modosithatja
a feldolgozas kozben. Sziikség esetén
kapcsolja ki a robotgépet, és tordlje le az
edény falat a spatula segitségével.

6. Ne kapcsolja be a robotgépet a lapos
keverélapattal, ha a tal Gres. A lapos
keverélapat spatuldja a tal szaraz falait
fogja dorzsolni, és nagyon kellemetlen
hangot ad ki.

7. Ha a talban alapanyagok vannak, a lapat
spatulaja torolgetni fogja a tal falait. Csak
a spatula hangjat fogja hallani, ahogy
siman csuszik a tal falain. Ez normalis
hang.

8. Nagyobb mennyiség( élelmiszer
feldolgozasa, vagy hosszabb ideig
tartdo mikodés esetén a lehajthato fej
felmelegedhet. Ez normalis jelenség.



KENYERKESZITESI TIPPEK

A készités megkezdése el6tt ellendrizze
a hozzavaldkat, és olvassa el a receptet.

JOl mérje le a hozzavaldkat. A mérés
pontosabb, ha a térfogat alapjan mér.

A viz pontosabb méréséhez tartsa szem
elétt a kovetkezd szabdlyt: 1 mlviz=1g.

Szobahémérséklet(i alapanyagokat
hasznaljon.

Legalabb 11% fehérjetartalmu lisztet
hasznaljon.

Hasznaljon speciélis csészét, bogrét vagy
kanalat a méréshez.

Ne hasznaljon forré vizet vagy folyadékot.
Ezzel elpusztitana az élesztégombakat.

A viz és az egyéb folyadékok legyenek
melegek vagy langyosak legyenek.

Ne hasznéljon sutéporral dusitott lisztet,
ha élesztd alapu kenyeret készit, ha
a receptben masképp nem szerepel.

900 m tengerszint feletti magassag
felett a légnyomas alacsonyabb, és

a tészta gyorsabban megkel. Csdkkentse
a felhaszndlt éleszt6 mennyiségét a
teaskanallal.

Ha tul nagy a paratartalom vagy nagyon
meleg van, csokkentse az élesztd
mennyiségét % tedskandllal, nehogy
tulkeljen a tészta.

A liszt tulajdonsdgai az évszaktol és

a tarolastol fiiggden eltéréek lehetnek,
ezért sziikség esetén moédositani kell a viz
és a liszt ardnyat. Ha a tészta tul ragadds,
adjon hozza 1 ev6kanal lisztet, dolgozza
Ossze és ellendrizze. Ha a tészta tul szaraz,
adjon hozza 1 ev6kanal vizet, dolgozza
Ossze és ellendrizze. Szlikség esetén adjon
hozza lisztet vagy vizet. Ha a tésztaban
kiegyensulyozott a viz és a liszt ardnya,
sima, gombolyU cipd keletkezik, amely
érintésre nedves, de nem ragad.

Kovasz készitése

« Az élesztében levé élesztégombakat
a talba helyezés el6tt  aktivalni” kell
(kovaszt kell késziteni).

« Helyette instant (széritott) élesztét is
hasznalhat. A friss élesztéhoz képest
kb. egyharmadnyi mennyiségu szaritott
éleszt6t hasznaljon.

« Kovasz készitése: Egy tiszta talkaba
tegyen meleg (ne forrasban levd) vizet,
morzsolja szét a szlikséges mennyiségu
éleszt6t, adjon hozza 1 tedskanal cukrot
és 1 teaskanal lisztet. Keverje 6ssze, és
takarja le élelmiszerfdliaval vagy egy
tiszta konyharuhaval. Hagyja meleg
helyen felfutni, kb. 20 - 30 percig.

A felfutott kovészt haladéktalanul
hasznalja fel.

Meleg hely a keléshez

« Azélesztének, akar friss, akér széritott,
melegre van sziiksége, hogy a tészta
megfeleléen meg tudjon kelni.

« Egy meleg vizzel megtdltétt talra tegyen
stitélemezt. Tegye a lemezre a tésztat,
lazan takarja le egy enyhén megzsirozott
élelmiszerfoliaval vagy konyharuhéaval.
Bizonyosodjon meg réla, hogy a konyha
meleg, és nincs huzat. Hagyja a tésztat
kelni, amig nem kétszerezdédik a térfogata.

A KENYERKESZITES
NELKULOZHETETLEN ALAPANYAGAI

A liszt a kenyérkészités legfontosabb
hozzéavaldja. ,Taplélja” az élesztégombakat és
formazza a cipot. Ha folyadékkal keveredik,
a lisztben sikér kezd képzddni. A sikér
rugalmas szovetek halézata, ami megkéti

az élesztégombak termelte gazokat.

Ez a folyamat er6sodik, ahogy a kenyér

kel, és fontos a kenyér formaja és tomege
szempontjabdl.
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Hasznalhat fehér buzalisztet, amit
péklisztként, kenyérlisztként vagy
finomlisztként is arulnak. A finomliszt

a legkénnyebben hozzaférhet, azonban
jobb eredményt ér el az olyan liszttel,
amely minimum 11% fehérjét tartalmaz.
A fehérjetartalomra vonatkozé adatot

a csomagoldson talalja. A lisztet nem kell
atszitalni. Ne hasznaljon siitéporral dusitott
lisztet, ha a receptben masképp nem
szerepel.

Ha alacsony fehérjetartalmu, finom vagy
teljes kidrlésu lisztet hasznal, keverje 6ssze
magas fehérjetartalmu liszttel.

Az Uzletekben tobbféle magas
fehérjetartalmu, kenyérsitéshez alkalmas
lisztmarkat talal.

A teljes kiorlési buzaliszt a korpat,

a csirdt és a buzamagbdl késziilt lisztet is
tartalmazza. Noha az ilyen lisztbdl késziilt
kenyér sok rostot tartalmaz, a bele strdbb
lehet. Lazabb lehet a kenyérbél, ha kb. 160 g
fehér kenyérliszttel helyettesiti.

A rozsliszt nagyon kedvelt

a kenyérkészitéshez. Alacsony

a fehérjetartalma, ezért ajanlott
kenyérliszttel keverni, hogy megfeleléen
megkeljen. A rozslisztet hagyomdanyosan
barna és pumpernickel tipusu kenyerekhez
hasznaljak.

A gluténtartalmu liszt a magbdl kivont
sikérbdl készil. Gluténtartalmu liszt
hozzdadaséval javithato a kenyér szerkezete
és minGsége, ha alacsony fehérjetartalmu
lisztet, finomlisztet, teljes ki6rlésu lisztet stb.
hasznal.

A kenyérkeverékek lisztet, cukrot, tejet,
sOt, olajat és mas hozzavalokat, pl. izjavitdt
tartalmaznak. Rendszerint elég csak vizet és
éleszt6t hozzéadni.

izjavitokat hagyomanyos lizletekben és
egészséges élelmiszereket forgalmazé
Uzletekben vasérolhat. Az izjavitokban

levé alapanyagok altalaban étkezési savak,
pl. aszkorbinsav (C-vitamin), vagy mas
enzimek (amildzok), amelyeket buzalisztbdl
vonnak ki. Hozzaadasukkal javithatja
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a tészta vastagsagat, és a kapott kenyér
nagyobb, stabilabb lesz, puhédbb lesz

a belseje, és tovdbb eldll. Egyszer izjavitd
lehet az izesités nélkili C-vitamin tabletta,
amit szétmorzsolva hozzaadhat a széaraz
hozzévalékhoz.

A cukor édesit és izt ad, segiti a héj
barnulasat, és,taplalja” az élesztégombakat.
Hasznalhat fehér cukrot, barna cukrot,
mézet vagy juharszirupot. Ha mézet vagy
juharszirupot hasznal, azok folyékony
hozzévalénak szamitanak.

A tejpor és a tejtermékek javitjak kenyér izét
és novelik a tapértékét. A tejpor praktikusabb
és egyszer(ibben hasznalhat6 (Iégmentes
edényben tarolja a hiitészekrényben).
Alacsony zsirtartalmu tejport is hasznélhat.

A szojatejpor is megfeleld, de a vele készilt
kenyér strlbb lesz. Ne hasznaljon friss tejet,
ha a receptben masképp nem szerepel.

A s6 a kenyérkészités fontos hozzavaldja.

A s6 noveli a tészta vizfelvevd képességét,
javitja a dagasztast, erésiti a sikérképzédést
és befolyasolja a kelés folyamatat, ami
meghatarozza a kenyér formajat, izét és
mindségét, a bél strukturjat, a héj szinét.
Mivel a sé befolyasolja a kelés folyamatat,
pontosan meg kell mérni.

A zsir izt ad, és meg6rzi a nedvességet.
Novényi olaj, pl. napraforgé-, repceolaj stb.
hasznalhato. Az olaj helyettesithet6 vajjal
vagy margarinnal, de ezektél sargés szint kap
a kenyér.

Az éleszt6 térfogatnoveld anyagként
haszndlatos, ,aktivalédasahoz” folyadékra,
cukorra, lisztre és melegre van sziikség.

A szaritott élesztd felhasznaldsa el6tt
ellenérizze a szavatossag datumat, mert

a lejart éleszt6 tonkreteheti a kelesztést.

A kenyérkeverék kisebb csomagolasai
altalaban zacskoban élesztét is tartalmaznak.
A nagyobb csomagolasok alaldban nem
tartalmazzék, de az élesztd kilon is
megvdasarolhato.

Bizonyos, pl. import éleszték ,aktivabbak”
lehetnek, ezért javasoljuk, hogy kevesebbet
hasznaljon belélik. Az élesztégombéak meleg
kérnyezetben is aktivabbak.



A kelésgyorsito éleszt6 és izjavitd
keveréke. Markatdl fliggéen kiillonbozéek
lehetnek. Ha ezzel szeretné helyettesiteni
areceptben levé élesztét, az izjavitot is
hagyja ki. Ne hasznaljon kelésgyorsitot
kenyérkeverékekhez, mert ezek mar
tartalmaznak izjavitot.

Viz - hasznaljon csapvizet. Ha hiitében

levé vizet haszndl, melegitse fel
szobahémérsékletdre. A tul alacsony vagy tul
magas hémérsékleti viz megakadalyozhatja
az élesztd aktivalodasat.

Tojast egyes recepteknél lehet haszndlini.
Folyadéknak szamit, segiti a kelést, és
noveli a kenyér tapértékét. Izt ad, és
finomabba teszi a héjat. Altaldban édesebb
kenyérfajtaknal hasznalatos.

Egyéb hozzavalok, mint pl. gyiimolcsok,
diéfélék, csokoladédarabok stb. — szeretnénk,
hogy egészben maradjanak a kenyérben,

és ne essenek szét siités kozben. Ezeket az
alapanyagokat a dagasztas végén és az elsé
kelesztés el6tt kell hozzaadni.

Tovabbi informacidkért olvassa el
a kenyérkeverék csomagoldsan szereplé
utasitasokat.

TIPPEK KALACSTESZTA

KESZITESEHEZ

o Akészités megkezdése el6tt ellenérizze
a hozzavaldkat, és olvassa el a receptet.

« J6l mérje le a hozzavaldkat. A mérés
pontosabb, ha a térfogat alapjan mér.

« Ha nyers hozzavalodkat hasznal, lehetnek
eltérések, ezért szlikség esetén modositsa
a tovabbi hozzavaldkat és a sttési id6t.

o Akészités megkezdése el6tt melegitse
el6 a stit6t. Ezzel biztosithatja, hogy a stité
a sttés el6tt elég meleg lesz.

o Asltés hdmérséklete és ideje a siitéje
beallitasaitol fliggden valtozhat.
Ha forrélevegds siitét hasznal, csdkkentse
a hémérsékletet 10 — 20 °C-kal.

« Akeverést a legalacsonyabb
sebességen kezdje meg, és fokozatosan
novelje a sebességet, ha dmlesztett
alapanyagokat ad hozza.

Kisebb mennyiség esetén idénként
szakitsa félbe a keverést, és torolje le a tal
falait egy spatuldval.

Tojasfehérje felverése el6tt Gigyeljen
ra, hogy a toldalékok és a tal tisztak és
szarazak legyenek, tojdssargaja- vagy
zsiradékmaradvényok nélkiil, mert ez
befolyasolja a habverés eredményét.

Vékonyan kenje ki a forméat olvasztott
vajjal vagy olajjal, esetleg tegyen bele
sutépapirt, hogy a megsiilt kaldcsot
kdnnyen ki tudja venni.

A krémesebb struktura érdekében
hasznaljon puha, szobahémérsékleti
vajat.

Omlo6s tészta készitése, sodrasa és
feldolgozésa soran fontos, hogy
afellilet és a tészta is hideg legyen.
Az omlés tésztdhoz valo vajat tartsa
a hitészekrényben.

Ne sodorja tulsagosan a tésztat, mert
stités kdzben 6sszeeshet. Konny(,
egyenletes huzédsokkal dolgozzon, egy
iranyba. Ne sodorja a tésztat erével. Ha
lehetséges, hagyja a tésztat a hiitében
pihenni sités elott.

A tojas lehetéleg szobahémérsékleti
legyen. Ha szobahémérsékletd tojast ad
hozz3, elkeriilheti, hogy a vajas krémben
dsszeugorjon.

A tojésokat egyesével Usse szét egy
kiilon talkaba, hogy ellendrizze, nem
romlottak-e.

Ovatosan vélassza szét a tojasok
sargajat és a fehérjét. A tojassargdja
zsiradékot tartalmaz, amely negativan
befolyasolhatja a tojasfehérje felverését.

A tojasok felverése utan oblitse le hideg
viz alatt a toldalékot, a talat és a tobbi
eszkozt. A tisztitds konnyebb lesz, mint
forro vizzel.

A siités befejezése el6tt 3 - 4 perccel
szurjon egy hurkapalcat a kaldcsba, hogy
ellendrizze, megsiilt-e. Ha a hurkapdlca
tiszta, és nem ragadt ra tészta, a kalacs
megsiilt.
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« Haropogdsabb aprésiiteményeket
szeretne, a stit6ébél kivéve azonnal tegye
at 6ket egy fémracsra. Kissé mozditsa
el a aprésuteményeket, miutan kivette
a tepsit a stitébdl. Hagyja 6ket a tepsiben
teljesen kih(lni.

ATESZTAKESZITES
NELKULOZHETETLEN ALAPANYAGAI

A liszt, igy a finomliszt, a stitéporral dusitott
liszt vagy a teljes kidrlés( liszt, amit kalacsok,
aprésutemények, kekszek stb. sitéséhez
hasznal, alacsonyabb fehérjetartalmu legyen,
mint a kenyérliszt.

A finomliszt fehérjetartalma alacsonyabb,
mint a kenyérliszté. A siitott termékeknek,
mint a kalacsok, muffinok, tortak, édes
pékstitemények, palacsintak, finom texturat
ad.

A suitéporral dusitott finomliszt finomliszt
és térfogatndveld anyag (suitépor) keveréke.
Ezt a lisztet haszndlhatja a receptekben

levé finomliszt és stitépor helyett. Sajat

liszt készitéséhez keverjen 6ssze 1 csésze
finomlisztet 2 tedskandl stitéporral.

A teljes kidrlésii liszt a gabonaszem
valamennyi részét - a korpat, a csirat és

a buzamagbdl késziilt lisztet is — tartalmazza,
és alkalmas muffin, kenyér, pie tipusu kalacs
készitéséhez, de ezek slrlibb texturajuak
lesznek.

A kukoricaliszt kukoricabol készil, és
némely pékaru és siitemény készitéséhez
hasznalatos, amelyeknek finomabb texturat
ad. Hasznalhatja martasok és desszertek
sUritéséhez is. Piskotatészta készitéséhez
ajanlott Un. buzakukorica hasznalata.

A rizslisztet rizsb6l nyerik ki, és finomabb
textura elérésére, példaul kekszekhez
hasznaljak.

A suitépor olyan adalék, amit a péksiitemény
térfogatanak novelésére hasznalnak.

A szédabikarbéna vagy siitészoda

a stitéporban hasznalatos alapanyag.
Térfogatndvel6 anyagként és az atstilést
segité hatéanyagként is hasznalatos.
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A vaj kulon izt és puha strukturat biztosit.

A vaj helyettesitheté margarinnal, nagyon
hasonl6 eredménnyel. Olaj bizonyos
esetekben helyettesitheti a vajat, de mas
lesz az iz és a textura. Ha olajat szeretne
hasznalni, valasszon inkabb vildgos névényi
olajat (napraforgé-, repceolaj stb.). Az aromds
olajok, mint pl. a mogyoré- vagy az olivaolaj,
nagyon befolyasolhatjik az izt.

A tojast szobahdmérsékletd allapotban
haszndlja. A kalacsok és piskotatésztak
térfogatat noveli.

A tej kizarélag magas zsirtartalmu legyen,
kivéve, ha a recept masképp irja eld.

A zsirszegény vagy zsirmentes véltozatok
befolydsolhatjik a termék izét.

A cukor (fehér kristalycukor) izt, texturat és
szint ad.

A siitécukor gyakrabban hasznalatos
a sttéshez, mert konnyen feloldédik,
és alkalmasabb a vaj cukorral torténé
kikeveréséhez.

Hasznaljon barna cukrot, amely szintén
kénnyen oldddik, kissé eltérd izt és texturat
ad.

A kristalycukor nehezen oldédik, de pl.
muffinok készitéséhez hasznalhatd.

MERES

A mérés pontossaga befolyasolhatja a recept
fontos egyensulyat.

A méréshez hasznaljon pontos és alkalmas
felszerelést.

Ne hasznéljon hagyomanyos konyhai
eszkdzoket, kozonséges csészét vagy
kanalat.



Az 6mlesztett alapanyagok mérésére
szolgalé méréedények és kanalak

Az dmlesztett alapanyagok mérésére
atlatszé, mlianyag vagy fém méréedényt
és mérdkanalat hasznéljon. Ne hasznaljon
kdzonséges konyhai csészét és kanalat.

Fontos, hogy az alapanyagokat ne
nyomkodja le a méréedényben, ha az
utasitas ettél nem tér el (pl. barna cukor).

Az alapanyagok lenyomkodasaval névelheti
a mennyiségtiket, és felborulhat a receptben
levé hozzavaldk egyensulya. Egy kés
segitségével simitsa le az alapanyagok
felszinét, és torolje le a felesleget.

Ha mérékanalat hasznal, mindig

ellenérizze, hogy a feliilete egyenletes, nem
deformalddott. Kanalat hasznalhat folyékony
és Omlesztett alapanyagokhoz is, mint az
élesztd, a cukor, a s6, a tejpor vagy a méz.

Csésze
- 250 ml Ausztrélidban és Uj-Zélandon
- 237 ml az USA-ban

Evékanal
- 20 ml Ausztralidban

Méréedény a folyadékokhoz

A folyékony alapanyagok méréséhez mindig
atldtszé mlanyag vagy tiveg méréedényt
hasznéljon. Ne hasznéljon atlatszatlan
mdanyag vagy fém edényt, ha nincsenek

a kulsé oldalén feltlintetve az értékek.

Az edényt sima feliiletre tegye, és ellenérizze
a szintet. A pontatlan mérés befolyasolhatja
a recept kiegyensulyozottsagat.

Mértékegységek

A mértékegységek egyes orszagokban
eltéréek lehetnek. Az aldbbiakban
feltlintetett adatok csak tajékoztato
jellegliek, ha mas orszagbdl szarmazd
receptet vagy felszerelést hasznak.

- 15 ml Uj-Zélandon, az Egyesiilt Kiralysagban és az USA-ban

Teaskanal
- 5 ml mindenhol

A siit6 hémérséklete Elektromos Gaz a (_;Ja'ezlzg:c’in
oC °F oC °F
Nagyon alacsony 120 250 120 250 1
Alacsony 150 300 150 300 2
Kbézepesen alacsony 170 325 160 325 3
Kozepes 180 350 180 350 4
Kézepesen magas 200 400 190 375 5
Magas 220 425 200 400 6
Nagyon magas 230 450 230 450 7

Ha a forré leveg6 funkciot hasznalja, csokkentse a hdmérsékletet 15-20°C-kal.
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é\ Karbantartas és tisztitas

A lehajthato fej és az alapzat

A lehajthato fejet és az alapzatot ne mossa
és ne is meritse vizbe vagy mas folyadékba.
Ugyeljen ra, nehogy viz vagy egyéb
folyadék keriiljon a gép belsejébe, mert
meghibasodhat a késziilék.

A lehajthato fejet és az alapzatot torélje
meg enyhén nedves, meleg vizbe martott
puha szivaccsal. Tordlje szarazra egy tiszta
torléronggyal. Sziikség esetén tavolitsa el az
élelmiszermaradvényokat a tapkabelrél.

Tisztitoszerek

Na hasznaljon dorzsol6 hatasu fém

surolét vagy suroldszivacsot. A készilék,

a toldalékok és a tal tisztitdsahoz ne
hasznaljon durva tisztitészereket, mert
felsérthetik a felliletet. Csak meleg vizet és
puha szivacsot hasznéljon.

Ne tegye vizbe a toldalékokat tul hosszu
ideig, pl. néhany érara vagy egész éjszakara.
Megsérilhet a feluletkezelésiik.

A tal és a toldalékok

A télat és a toldalékokat (a habverét,

a dagasztdkart és a lapos keverdlapétot)
mossa el meleg vizben egy kevés
mosogatoészerrel, 6blitse le és tordlje
szarazra. Na hasznaljon fém surolot
vagy surolészivacsot, mert megsérthetik
a fellletkezelést.

Mosogatogép

Az Uivegtdlat, a lapos keverélapatot,
a dagasztdkart és a habverét moshatja
mosogatdgépben is, normal programon.

A lapos keverdlapétot a felsé rekeszbe tegye.
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Tarolas

A robotgépet a konyhapulton vagy

a konyhaszekrényben térolja.

Mindig ellenérizze, hogy

a sebességszabalyzo6 0 (OFF = kikapcsolva)
allasban van, és a tapkabel ki van huzva

a halézati aljzatbol.

A télat rogzitse a gép alapzataban.

A toldalékokat tegye a talba, és billentse

a lehajthato fejet vizszintes (zért) helyzetbe.
Semmilyen korilmények kdzott ne tavolitsa
el a lehajthaté fejet a gép alapzatardl.



\ Hibaelharitas

Ebben a fejezetben megtalalja azokat a leggyakoribb hibakat, amelyekkel a késziilék
hasznalata soran talalkozhat. Ha az On &ltal tapasztalt hibarél nem torténik itt emlités,
vagy ha a felsoroltak kozott van, de tovabbra is fennall, ne hasznalja a késziiléket, huzza ki
a tapkabelt a haldzati csatlakoz6bol, és forduljon szakszervizhez.

SEMMILYEN KORULMENYEK KOZOTT NE JAVITSA A KESZULEKET MAGA, ES
NE IS SZEDJE SZET. NEM TARTALMAZ A FELHASZNALO ALTAL JAVITHATO
ALKATRESZEKET.

Biztonsagi hébiztositék tulterhelés ellen

A konyhai robotgép biztonsagi kapcsoléval van ellatva, amely védi a motort a tulterhelés
ellen, ha tul nagy mennyiség( élelmiszert dolgoz fel. Tllterhelés esetén a biztonsagi kapcsold
automatikusan aktivalédik, és a motor magatdl ledll. llyen esetben allitsa a sebességszabalyzot
0 (OFF = kikapcsolva) helyzetben kapcsolja ki a késziiléket, és hizza ki a csatlakozot a hélozati
aljzatbdl. Varjon legalabb 15 percet, amig a motor kihil, azutan dugja vissza a csatlakozét

a hélozati aljzatba, és kapcsolja be a késziiléket.

PROBLEMA MEGOLDAS

A robotgép
miikodés kézben
hirtelen kikapcsolt.

o Arobotgép tulterhel6dott, vagy tul sokaig dolgozta fel az
élelmiszereket. Automatikusan aktivalédott a biztonsagi
kapcsolo, és a motor magatdl ledllt. llyen esetben éllitsa
a sebességszabalyzot 0 (OFF = kikapcsolva) helyzetben
kapcsolja ki a késziiléket, és huzza ki a csatlakozét a haldzati
aljzatbdl. Varjon legaldbb 15 percet, amig a motor kih(il, azutan
dugja vissza a csatlakozot a haldzati aljzatba, és kapcsolja be
a készuléket.

A robotgép be van e A motor még nem hilt le eléggé a biztonsagi kapcsold

kapcsolva, de nem
indul be.

aktivalédasa utan. Varja meg, amig a motor teljesen kihfil.

Hallatszik a torlés
hangja a lapos
keverdlapat
hasznalatakor.

A lapos keverélapat gumi spatuldval van elldtva, amely torli

a tésztat a tél falairol, ezért miikddés kozben hallhatja ennek

a hangjat. Ez normalis jelenség. De semmiképpen ne kapcsolja
be a robotgépet a lapos keverdlapattal, ha a tal tres. A lapos
keverélapat spatuldja a tal széraz falait fogja doérzsolni, és
nagyon kellemetlen hangot ad ki.
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WAZNE
INFORMACJE
DOTYCZACE

BEZPIECZENSTWA

W Sage® zdajemy

sobie sprawe z wagi
bezpieczenstwa.
Projektujemy

i wybieramy urzadzenia
przede wszystkim

z uwaga na Twoje
bezpieczenstwo. Prosimy
jednak o ostroznos¢

| przestrzeganie

podczas uzytkowania
urzadzenia elektrycznego
nastepujacych

zalecen dotyczacych
bezpieczenstwa.
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WAZNE
ZALECENIA

PODCZAS
UZYTKOWANIA
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH
NALEZY ,
PRZESTRZEGAC
PODSTAWOWYCH
ZALECEN
DOTYCZACYCH
BEZPIECZENSTWA:

«Przed pierwszym
uzyciem upewnij sie,
ze napiecie w gniazdku
sieciowym odpowiada
napieciu podanemu na
tabliczce znamionowej
na spodzie urzadzenia.
W razie jakichkolwiek
watpliwosci zwrdd sie
do wykwalifikowanego
elektryka.

-Dokfadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje
przed rozpoczeciem
obstugi urzagdzenia
i zachowaj je
w bezpiecznym
miejscu, by moc



z nich skorzystac
W przysztosci.

«Przed pierwszym
uzyciem urzadzenia
usun i w bezpieczny
i ekologiczny sposéb
zlikwiduj wszelkie
materiaty pakunkowe
i reklamowe. Skontrolu;j,
ze urzadzenie nie
jest w zaden sposéb
uszkodzone. W zadnym
przypadku nie uzywaj
uszkodzonego
urzadzenia, urzadzenia
z uszkodzonym kablem
zasilajgcym itp.

«Aby wykluczy¢
ryzyko uduszenia
matych dzieci,
usun opakowanie
ochronne wtyczki
kabla sieciowego
tego urzadzenia
i w bezpieczny
sposob je zlikwidui.

Nie uzywaj urzadzenia
na krawedzi blatu
roboczego lub
stotu. Upewnij sie,
ze p0W|erzchn|a
jest réwna, czysta

O

i niespryskana wodg
lub innym ptynem.

-Drgania podczas

uzytkowania moga
spowodowac
przesuwanie sie
urzadzenia.

+Nie nalezy stawiac

urzadzenia na
kuchence gazowej
lub elektrycznej ani
w jej poblizu, ani

w miejscach, gdzie
mogtoby dotykac
goracego piecyka.

*Nie korzystaj

z urzadzenia na
metalowym podtozu,
na przyktad w zlewie.

Przed podfgczeniem

urzadzenia do gniazdka
elektrycznegoi jego
wigczeniem skontroluj,
ze jest kompletnie

i prawidtowo
zmontowane.
Przestrzegaj
wskazéwek podanych
W niniejszej

instrukcji obstugi.

W przypadku

spryskania lub rozlania
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ptynu na urzadzenie,
wokot urzadzenia, pod
urzadzeniem nalezy
niezwtocznie usungc
ptyn przed kolejnym

wigczeniem urzadzenia.

-Korzystaj z wyrobu
wytacznie na rébwnej
powierzchni. Nie
uzywaj urzadzenia na
powierzchni pochytej
i nie przemieszczaj go
ani nie manipuluj nim,
gdy jest wigczone.

Nalezy uzywac
wytacznie akcesoridw
dostarczonych wraz
z mikserem. Uzycie
innych akcesoriow,
ktore nie zostaty
wyprodukowane
lub nie sg zalecane
przez Sage® jako
kompatybilne
powoduje ryzyko
powstania
pozaru, porazenia
elektrycznego lub
obrazen ciafa.

Nigdy nie wiaczaj
urzadzenia, jesli
opuszczana gtowica
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jest w pozydji
podniesionej (otwartej).

«Przed zatozeniem

nasadki (trzepaczki,
haka ugniatajgcego lub
ptaskiego mieszadta)
upewnij sie, ze
regulator predkosci
jest w pozycji 0 (OFF =
wylaczone), wtyczka
kabla zasilajgcego jest
odtagczona z gniazdka
sieciowego.

.Zalecanailos¢

obrabianych

produktow

spozywczych do tego

typu urzadzenia to:

- Hak ugniatajacy:
850 g maki+ 570 ml
wody, czas dziatania:
7 minut, predkos¢: 2

- Ptaskie mieszadto:
400 g cukru + 400 ml
rozpuszczonego
masta + 450 g maki +
6 jajek, czas dziafania:
7 minut, predkos¢
5 (nie uzywaj
ptaskiego mieszadta
przy predkosci 6).



-Jesli wykorzystywany
przepis wymaga
wiekszej ilosci, nalezy
wytaczy¢ urzadzenie po
3 minutach pracy, aby
zapobiec przegrzaniu
urzadzenia. Nie uzywaj
urzadzenia przy
duzym obcigzeniu
dtuzej niz 3 minuty.

Z urzadzeniem
i akcesoriami obchodz
sie ostroznie. Nigdy
nie wktadaj palcow
do misy lub w poblize
nasadek (trzepaczki,
haka ugniatajgcego lub
ptaskiego mieszadta),
jesli sa w ruchu.

-Zadbaij, aby rece, wiosy,
odziez i bizuteria itp.
znajdowaly sie z dala
od ruchomych czesci
urzadzenia, zwlaszcza
nasadek (trzepaczki,
haka ugniatajgcego,
ptaskiego mieszadfa).

-Jesli do misy
dziatajgcego urzadzenia
wpadnie szpatutka,
tyzka itp., natychmiast
wylacz urzadzenie,

przetaczajac regulator
predkosci na pozycje
0 (OFF=wyfaczone),
odtacz wtyczke kabla
zasilajagcego z gniazdka,
odczekaj na petne
zatrzymanie silnika

i ruchomych czesci,

i dopiero potem
zacznij wyjmowac
przedmiot z misy.

«Przed czyszczeniem

odtgcz nasadke
(trzepaczke, hak
ugniatajacy lub
ptaskie mieszadto).

«Przed odchyleniem

opuszczanej glowicy
do pozycji podniesionej
upewnij sie, ze
regulator predkosci
jest w pozycji 0
(OFF=wytaczone),
wtyczka kabla
zasilajgcego jest
odtaczona od gniazdka,
silnik i wszystkie

czesci ruchome
(ptaskie mieszadto,

hak ugniatajacy lub
trzepaczka) sa w petni
zatrzymane. NasadKki
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nalezy odtaczy¢
przed wyjeciem
produktow z misy.

*Przed demontazem
urzadzenia,
odtgczeniem nasadek
lub jesli pozostawisz
urzadzenie bez
nadzoru; przed
czyszczeniem

i przechowywaniem,
zawsze sie upewnij, ze
regulator predkosci
jest w pozycji 0
(OFF=wytaczone),
wtyczka kabla
zasilajgcego jest
odtaczona z gniazdka
sieciowego i odczekaj
na petne zatrzymanie
silnika i czesci
ruchomych.

+Gdy nie korzystasz

z urzadzenia lub

je przechowujesz,
upewnij sie, ze
opuszczana gtowica

jest w pozycji poziomej

(zamknietej).
«Zadnej czesci

urzadzenia,

z wyjatkiem misy;,
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ptaskiego mieszadfa,
haka ugniatajgcego

i trzepaczki nie
wkfadaj do zmywarki
do naczyn.

-Nie wktadaj zadnej
czesci urzadzenia do
kuchenki gazowej,
elektrycznej ani
mikrofalowej, ani nie
stawiaj na goracej
ptycie gazowej lub
elektrycznej.

-Podtaczone gniazdko
elektryczne musi
byc tatwo dostepne
do ewentualnego
odtaczenia.

-Nie korzystaj z tego
urzadzenia przy
pomocy programatora,
czasowego wiacznika
ani jakiejkolwiek innej
czesci wlaczajacej
urzadzenie
automatycznie.

Nie uzywaj urzadzenia
w poblizu zrodet
wody, na przyktad
zlewu kuchennego,
tazienki, basenu itp.

-Nie dotykaj urzadzenia



mokrymi lub
wilgotnymi rekami.
«Nie pozostawiaj
wigczonego urzadzenia
bez nadzoru.

+Nie dopusc¢ do polania
kabla zasilajgcego

ani wtyczki woda

lub innym ptynem.

Do czyszczenia
urzadzenia nie uzywaj
ostrych srodkow
szorujacych ani zracych
srodkéw czyszczacych.
«Utrzymuj urzadzenie

W Czystosci.

Przestrzegaj wskazoéwek
dotyczacych czyszczenia
podanych w niniejszej
instrukcji obstugi.

Nie przetrzymuj

ani nie uzywaj

w tym urzadzeniu

ani w jego poblizu
zadnych materiatow
wybuchowych ani
tatwopalnych, np.
sprejow z ptynem
tatwopalnym.

-Odtaczajac urzadzenie
z gniazdka sieciowego
Zawsze pocCiggaj za
wtyczke, a nie za
kabel zasilajacy.

WAZNE
WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZNEGO
KORZYSTANIA
ZE WSZYSTKICH
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH

Przed uzyciem
rozwin catkowicie
kabel zasilania.

«Nie przewieszaj kabla
zasilajgcego przez
krawedz stotu lub blatu
roboczego. Zadbaj
o to, aby nie dotykat
goracych powierzchni
ani sie nie splatat.

«Ze wzgledow
bezpieczenstwa
zaleca sie podtaczenie
urzadzenia do
samodzielnego
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obwodu elektrycznego,
oddzielnego od

innych urzadzen.

Do podtaczenia
urzadzenia do gniazdka
sieciowego nie

uzywaj rozdzielnikéw
ani przedtuzaczy.

«Nie zanurzaj
urzadzenia, kabla
zasilajagcego ani wtyczki
kabla w wodzie ani
innych cieczach.

«Z tego urzadzenia
nie moga korzystac
dzieci. Urzadzenie
i jego zasilanie musi
znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci.

-Z tego urzadzenia
moga korzystac dzieci
od 8 roku zycia, oile
sq one pod nadzorem
0sOb starszych lub
zostaty pouczone

o korzystaniu

z urzadzenia

w bezpieczny sposéb
i zdajg sobie sprawe

z ewentualnego
niebezpieczenstwa.
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Czyszczenia

i konserwacji
wykonywanej przez
uzytkownika nie mogaq
dokonywac dzieci
ponizej 8 roku zycia
oraz dzieci, nad ktorymi
nie jest sprawowany
nadzor. Urzadzenie

i jego kabel zasilajacy
nalezy przechowywac
poza zasiegiem dzieci
ponizej 8 roku zycia.

«Z urzagdzenia moga

korzystac osoby

o obnizonych
zdolnosciach
fizycznych,
percepcyjnych

i umystowych

lub niewielkim
doswiadczeniu

i wiedzy, oiile jest nad
nimi sprawowany
nadzér lub zostaty one
pouczone o korzystaniu
z urzadzenia

w bezpieczny sposéb

i zdajg sobie sprawe

z ewentualnego
niebezpieczenstwa.
Dzieciom nie wolno



bawic sie urzadzeniem.
«Zaleca sie
przeprowadzanie
regularnych przegladéw
urzadzenia. Nie korzystaj
z urzadzenia, jesli jest
w jakikolwiek sposéb
uszkodzone lub jesli
uszkodzony jest kabel
zasilajacy lub wtyczka.
Wszelkie naprawy
nalezy powierzy¢
najblizszemu
autoryzowanemu
serwisowi Sage®.
-Urzadzenie jest
przeznaczone do
uzytku domowego.
Urzadzenie nie jest
przeznaczone do celow
komercyjnych. Nie
uzywaj tego urzadzenia
w poruszajacych sie
pojazdach ani na
statkach, nie uzywaj go
na zewnatrz, nie uzywaj
go do innych celéw
niz ten, do ktérego
zostato przeznaczone.
W przeciwnym razie
moze dojs¢ do obrazen.

-Jakgkolwiek

konserwacje
wykraczajaca poza
zwykte czyszczenie
nalezy powierzy¢
autoryzowanemu
serwisowi Sage®.

«Zaleca sie zainstalowanie

wyfacznika
roznicowopradowego
(standardowy wytacznik
bezpieczenstwa

w gniazdku) w celu
zagwarantowania
zwiekszonej ochrony
podczas uzytkowania
urzadzenia.

Zalecamy instalacje
ochronnika przepiec

(z nominalnym pradem
szczatkowym max.

30 mA) w obwodzie
elektrycznym, w ktérym
urzadzenie bedzie
uzytkowane. Zwrdc

sie do swego elektryka
o specjalistyczng
pomoc.

-Urzadzenie i jego kabel
doprowadzajacy nalezy
przechowywac poza
zasiegiem dzieci.
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WSKAZOWKI | INFORMACJE
DOTYCZACE GOSPODARKI
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania
nalezy przekazac¢ na
wskazane przez gmine
miejsce zbiorcze odpadow.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH
URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol umieszczony

na produkcie lub w jego
dokumentacji przewodniej
oznacza, ze zuzyte urzadzenia
elektryczne i elektroniczne
nie moga by¢ wyrzucane
wraz ze zwyktym odpadem
komunalnym.

W celu zapewnienia nalezytej
likwidacji, utylizacji i recyklingu
tych produktdéw, nalezy
przekazac je do wyznaczonych
miejsc sktadowania odpadow.
W niektérych panstwach

Unii Europejskiej lub innych
krajach europejskich mozna
zwrocic produkt lokalnemu
sprzedawcy przy zakupie
ekwiwalentnego nowego
produktu. Prawidtowo
likwidujac produkt, pomagasz
zachowac cenne zrédta

76

surowcow naturalnych

i przeciwdziatasz ich
negatywnemu wptywowi na
srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, ktory mogtby by¢
wynikiem nieodpowiedniej
likwidacji odpadow.
Szczegoétowych informacji
udzieli najblizszy lokalny
urzad lub najblizszy punkt
zbiorki odpadow. Za
nieprawidtowa likwidacje
tego rodzaju odpadéw moga
by¢ naktadane kary zgodne

z lokalnymi przepisami.

Dotyczy podmiotow
gospodarczych z krajow

Unii Europejskiej

Jesli chca Panstwo likwidowac
urzadzenia elektryczne

i elektroniczne, prosimy

o uzyskanie potrzebnych
informacji od sprzedawcy

lub dostawcy wyrobu.

q3

Produkt jest zgodny
z wymogami EU.



O
ZACHOWAJ NINIEJSZE

@ INSTRUKCJE!

WYLACZNIEDO
UZYTKU DOMOWEGO.

NIE ZANURZAC
W WODZIE ANI
W INNEJ CIECZY.

PRZED UZYCIEM
ROZWINAC CALY
KABEL ZASILAJACY.

Zastrzegamy sobie mozliwos¢
dokonywania zmian tekstu,
designu i danych technicznych
wyrobu bez uprzedzenia.

Wersja angielska jest
wersjg oryginalnga. Polska
wersja jest ttumaczeniem
wersji oryginalne;j.

Adres producenta:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adres importera do EU:

FAST CR, a.s.,

Cernokostelecka 1621

251 01 Ri¢any, Czech Republic
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Opis Twojego nowego urzadzenia

A. Przycisk TILT RELEASE
Ten przycisk stuzy jako blokada opuszczanej
gtowicy. Przez wcisniecie i przytrzymanie
przycisku bedzie mozna umiesci¢ gtowice
w pozycji podniesionej (otwartej) w celu
zafoZzenia nasadek a przez ponowne
wcisniecie i przytrzymanie przycisku bedzie
mozna opusci¢ gtowice do pozycji poziomej
(zamkniete;j).

B. Opuszczana gtowica z jednostka
silnikowa
Wydajny silnik w celu osiggniecia
doskonatych efektow.
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C. Regulator predkosci
Ustaw idealng predkos¢ obrébki produktow
spozywczych.

. Uchwyty Sage Assist™

Uchwyty na korpusie miksera i na
opuszczanej glowicy stuzg do tatwej
manipulacji mikserem.

. Szklana misa do miksowania

Szklana misa o pojemnosci 4,7 | do
miksowania wraz z naktadka z gumowg
szpatutka zapewnia najlepsze wyniki.



Trzepaczka spulchnia:

—Jajka

— Biatka jajek

— Smietane

— Ciasta biszkoptowe i lekkie ciasta na pulchna babke itp.
— Ciasto na bezy i tort Pavlova

— Sosy i dressingi

Hak ugniatajacy miesza i ugniata ciasta na:
— Chleb

— Rogale, butki

— Pizze

— Focaccie

— Stodkie ciasto i pieczywo drozdzowe

Plaskie mieszadto z gumowa szpatutka nadaje sie do
— ubijania masta z cukrem

— mieszania wilgotnych sktadnikow

— whbijania biatek do ciasta

— mieszania polew i ozdéb

— mieszania ciasta na serniki

— przygotowania masta smakowego

— przygotowania ciasta na muffiny

— mieszania serka mascarpone, sera Smietankowego lub
kwasnej Smietany
— przygotowania ciasta lanego lub ciasta na ciasteczka

Wyciera $cianki misy za ciebie.

Z niewystarczajaco wyrobionego ciasta nigdy nie powstanie doskonaty efekt. Produkt
koncowy bedzie wklesty, nieréownomiernie upieczony, mato wyrosniety, z wyraznymi
warstwami skfadnikdw i o nietadnej strukturze.

Gumowa szpatutka ptaskiego mieszadta nieustannie $ciera ciasto ze $cianek i dna misy
(wlacznie z czescia sSrodkowa) wrabia z powrotem w ciasto, przez co zapewnia dobre
wymieszanie skfadnikéw.
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WYKORZYSTANIE PLASKIEGO MIESZADLA

Ptaskie mieszadto mozna wykorzysta¢ do przygotowania ciast, polew lub mieszania

sktadnikow.

Dzieki jego wydajnosci osiagniesz krdtszy czas przyrzadzania. Wiecej informacji
z przyblizonymi czasami przyrzadzania znajdziesz w ponizszej tabeli. Czasy przyrzadzania sa
wytacznie orientacyjne. Przyrzadzajac wieksza lub podwdjng ilos¢ sktadnikéw, wykorzystasz

dtuzsze czasy.

Produkty Sposéb przyrzadzania

Przyblizony czas przyrzadzania

Masto i cukier Przyrzadzenie kremu

3 — 4 minuty (lub do czasu, kiedy
mieszanina bedzie jasna i kremowa)

Ciasta na placki,
ciasteczka, muffiny

itp.

Mieszanie sypkich i cieklych
sktadnikow

30 - 40 sekund (lub do czasu, gdy
sktadniki beda wymieszane)

Ciasta lane (np. na Mieszanie sypkich i ciektych

40 - 50 sekund (lub do czasu, gdy

nalesniki) sktadnikow sktadniki beda wymieszane)

Lukry Mieszanie sypkich i ciektych 40 - 50 sekund (lub do czasu, gdy
sktadnikow sktadniki beda wymieszane)

Polewa Kremowe masto 1 -2 minuty (lub do czasu, gdy

masto bedzie gtadkie i kremowe)

Mieszanie cukru pudru, masta
i ptynnych sktadnikow

50 - 60 sekund (lub do czasu, kiedy
mieszanina bedzie jasna i puszysta)

UWAGA

Nie uzywaj pfaskiego mieszadta do
ciezkich ciast, ubijania biatek ani do
przygotowywania ziemniaczanego puree.

Korzystajac z ptaskiego mieszadta, zawsze
upewnij sig, ze masto lub ser kremowy itp.
sg miekkie, maja temperature pokojowa i sg
pokrojone na mniejsze kawateczki.

X # RADY

« Dodajac make, upewnij sie, ze wybrano
predkos¢ 1. W ten sposéb unikniesz
rozprészenia maki poza mise.

« Ptaskie mieszadto jest wyposazone
w szpatutke. Dlatego mozna uzy¢ ptaskiego
mieszadta takze jako szpatutki podczas
wyjmowania zmieszanych sktadnikéw
Z misy.
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\\ Montaz

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem usun z urzadzenia

materiat pakunkowy i reklamowy. Upewnij
sie, ze regulator predkosci jest w pozycji

0 (OFF=wytaczone) i ze wtyczka kabla
zasilajgcego jest odfgczona z gniazdka.
Umyj mise i nasadki w cieptej wodzie

z odrobing ptynu do mycia naczyn przy
pomocy miekkiej sciereczki. Optucz

i pozostaw do wyschniecia.

Mise i nasadki mozna my¢ w zmywarce do
naczyn.

Przy pierwszym uzyciu mozna zauwazy¢
delikatny dym wydostajacy sie z urzadzenia.
Jest to normalne zjawisko i zniknie podczas
uzytkowania.

Zatozenie misy

1. Postaw mikser na réwnej i suchej
powierzchni. Podczas przenoszenia
opuszczana gtowica musi by¢ w pozycji
poziomej (zamknietej).

2. Do odchylenia lub opuszczenia gtowicy
uzyj uchwytu. Przytrzymuj korpus
miksera, aby nie doszto do przewrdcenia.

3. Jesli chcesz zatozy¢ lub zdja¢ mise,
opuszczana gtowica musi by¢ w pozycji
podniesionej (otwartej). Do manipulacji
opuszczang gtowica uzywaj przycisku TILT
RELEASE.

4. Podnies$ gtowice ku gorze, az zatrzasnie

sie w pozycji podniesionej (otwartej).

5. Zatéz mise w wyciecie w korpusie

miksera i przekre¢ mise w kierunku ruchu
wskazdéwek zegara, az poczujesz delikatny
opor.
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Zatozenie nasadki

1. Podnies$ opuszczang gtowice ku gérze
przy pomocy przycisku TILT RELEASE.

2. Wyrdéwnaj wyciecie w korpusie w gérnej
czesci nasadki z wypustka na wale.

3. Przycisnij nasadke ku gérze i obrd¢ nig
w kierunku ruchu wskazéwek zegara, az
wypustka bedzie bezpiecznie osadzona
w wycieciu nasadki. Aby zdja¢, postepuj
w odwrotnej kolejnosci.

A

4. Otwdrz opuszczang gtowice do pozycji
poziomej przy pomocy przycisku TILT
RELEASE, az ustyszysz trzasniecie.
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OSTRZEZENIE

UNIKAJ KONTAKTU

Z RUCHOMYMI
CZESCIAMI
URZADZENIA,

TAKIMI JAK NASADKI
(PLASKIE MIESZADLO,
HAK UGNIATAJACY
LUB TRZEPACZKA),
PODCZAS GDY
URZADZENIE DZIALA.
RECE, WLOSY,

ODZIEZ, £YZKI | INNE
PRZYBORY KUCHENNE
ZACHOWAJ Z DALA
OD RUCHOMYCH
CZESCI, ABY ZAPOBIEC
ZRANIENIOM LUB
USZKODZENIOM
URZADZENIA.



-@- Obstuga Twojego nowego urzadzenia

EKSPLOATACJA

Ruch planetarny

Ruch planetarny przypomina miksowanie
w profesjonalnych mikserach w piekarniach
i cukierniach, ktére maja zasieg 360°. Jest to
potaczenie przeciwlegtych ruchéw, podczas
gdy wat obraca sie w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara a nasadka

w kierunku ruchu wskazéwek zegara.
Efektem sa doskonale wymieszane skfadniki
bez koniecznosci obracania misa.

1. Upewnij sig, ze wtyczka kabla jest
odtaczona z gniazdka a regulator
predkosci jest w pozycji 0
(OFF=wytaczone).

2. Zatéz mise i nasadke wedtug wskazéwek
w poprzedniej czesci instrukgji.

3. Wcisnij przycisk TILT RELEASE i opus¢
opuszczang gtowice do pozycji poziome;j
(zamknietej).

4. Rozwin catkowicie kabel i podigcz
wtyczke kabla zasilajgcego do gniazdka
sieciowego.

5. Zawsze rozpoczynaj prace od najnizszej

predkosci. W ten sposéb zapobiegniesz
ewentualnemu rozprys$nieciu produktéw.
W razie potrzeby zwiekszaj predkosc.
Predkos¢ mozna zmienia¢ podczas
obroébki produktéw. Jesli to konieczne,
wytacz mikser i wytrzyj $cianki misy przy
pomocy szpatutki.

. Nie witaczaj miksera z zatozonym ptaskim

mieszadtem bez wtozonych produktéw
w misie. Szpatutka ptaskiego mieszadta
bedzie Scierac suche scianki misy

i wydawac bardzo nieprzyjemny dzwiek.

. Gdy produkty sg w misie, szpatutka

mieszadta bedzie $ciera¢ scianki misy.
Ustyszysz tylko dZzwiek szpatutki, gtadko
slizgajacej sie po Sciankach misy. Jest to
normalny dZzwiek.

. Podczas obrébki wiekszej ilosci

produktéw lub podczas diuzszego
przyrzadzania opuszczana gtowica moze
sie nagrzewac. Jest to normalne zjawisko.
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Wskazowki

RADY DOTYCZACE
PRZYRZADZANIA CHLEBA

« Przed rozpoczeciem przyrzadzania
skontroluj sktadniki i przeczytaj przepis.

« Dobrze waz sktadniki. Odmierzanie jest
dokfadniejsze, jesli odmierzasz przy
pomocy objetosci. Dla dokfadniejszego
odmierzania wody kieruj sie reguta 1 ml
wody =1g.

« Uzywaj skfadnikéw o temperaturze
pokojowej.

« Uzywaj maki z przynajmniej 11%
zawartoscia biatka.

« Uzywaj specjalnych miarek, kubkéw lub
tyzek do wazenia.

« Nie uzywaj goracej wody ani ptynéw.
Zniszczytyby drozdze. Woda i inne ptyny
powinny by¢ ciepte lub letnie.

« Do przyrzadzania chleba na bazie drozdzy
nie uzywaj maki wzbogaconej o proszek
do pieczenia, jesli w przepisie nie podano
inaczej.

« Na wysokosci ponad 900 m nad
poziomem morza cisnienie atmosferyczne
jest nizsze i ciasto szybciej ro$nie.
Zmniejsz ilos¢ drozdzy o Va tyzeczki.

« Jedli jest zbyt wilgotno lub bardzo ciepto,
zmniejsz ilo$¢ drozdzy o Va tyzeczki, aby
uniknac przerosniecia ciasta.

«  Wiasciwosci maki moga rézni¢
sie w zaleznosci od sezonu lub
przechowywania, dlatego w razie
potrzeby nalezy zmienic¢ stosunek wody
i maki. Jesli ciasto jest zbyt lepkie, dodaj
1 tyzke maki, opracuj i skontroluj. Jesli
ciasto jest zbyt suche, dodaj 1 tyzke
wody, opracuj i skontroluj. W razie
potrzeby dodaj make lub wode. Ciasto ze
zrbwnowazonym stosunkiem maki i wody
tworzy gtadki, okragty bochenek, ktoéry
jest wilgotny w dotyku, ale nie klei sie.
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Przyrzadzanie kwasku

« Drozdze nalezy ,aktywowac” (zrobi¢
kwasek) przed dodaniem do misy.

« Jako zamiennika mozna uzy¢ drozdzy
instant (suszonych). Uzyj okoto jednej
trzeciej ilosci suszonych drozdzy
w poréwnaniu z drozdzami swiezymi.

« Tworzenie kwasku: Do czystej misy nalej
cieptej wody (nie gotujacej), rozdrobnij
potrzebna ilo$¢ drozdzy, dodaj 1 fyzeczke
cukru i 1 fyzeczke maki. Wymieszaj
i przykryj folig spozywcza lub czysta
$ciereczka. Pozostaw do wyrosniecia
w cieptym miejscu na okoto 20 - 30
minut. Powstaly kwasek wykorzystaj
niezwtocznie.

Ciepte miejsce do wyrastania

« Drozdze, $wieze i suche, wymagaja ciepta,
aby ciasto mogto dobrze wyrosna¢.

« Na miske z ciepta woda pot6z blache. Na
blache przenies ciasto, luzno przykryj
nattuszczona folig spozywcza lub
$ciereczka. Upewnij sie, ze w kuchni jest
ciepto i nie ma przeciaggu. Pozostaw ciasto
do wyrosniecia, dopéki nie podwoi swojej
objetosci.

SKLADNIKI NIEZBEDNE DO
PRZYRZADZANIA CHLEBA

Maka jest najwazniejszym sktadnikiem
podczas pieczenia chleba. Dostarcza
drozdzom ,pokarmu”i nadaje ksztatt
bochenka. Przy potaczeniu z ciecza w mace
zaczyna powstawac gluten. Gluten jest sieciag
elastycznych widkien, ktére wychwytujg

gaz produkowany przez drozdze. Proces

ten narasta podczas wyrastania ciasta i jest
istotny dla formowania chleba i jego wagi.

Mozna uzy¢ biatej maki pszennej
sprzedawanej jako piekarska, maki
chlebowej lub gtadkiej maki. Gtadka maka



jest najbardziej dostepna, jednak najlepsze
wyniki mozna uzyskac przy uzyciu maki
zawierajacej co najmniej 11% biatka.
Informacje o zawartosci biatka znajdziesz

na opakowaniu. Maki nie trzeba przesiewac.
Nie uzywaj maki wzbogaconej o proszek

do pieczenia, jesli w przepisie nie podano
inaczej.

Uzywajac maki o niskiej zawartosci biatka,
maki gtadkiej lub petnoziarnistej, wymieszaj
ja z maka o wysokiej zawartosci biatka.

W sklepach mozna znalez¢ wiele marek maki
o wysokiej zawartosci biatka i nadajacych sie
do pieczenia chleba.

Petnoziarnista maka pszenna zawiera
otreby, kietki i make z ziarna pszenicy. Cho¢
chleby z takiej maki maja wysoka zawartos¢
btonnika, bochenek moze mie¢ gestszy
migzsz. Lzejszy migzsz osiagniesz uzywajac
w zastepstwie okoto 160 g biatej maki
chlebowej.

Maka zytnia jest bardzo popularna do
pieczenia chleba. Ma niskg zawartos¢

biatka, dlatego nalezy jg miesza¢ z maka
chlebowa, aby chleb dobrze wyrdst. Maki
zytniej tradycyjnie uzywa sie jej do ciemnych
chlebéw lub chlebéw typu pumpernikiel.

Maka z glutenem produkowana jest

przez ekstrakcje glutenu z ziarna. Przez
dodanie maki z glutenem poprawisz
strukture i jakos¢ chleba, jedli uzywasz maki
z niskg zawartoscig biatka, maki gtadkiej,
petnoziarnistej itp.

Mieszanki chlebowe zawieraja make, cukier,
mleko, sdl, olej i inne sktadniki takie jak np.
poprawiacz smaku. Zwykle wystarczy tylko
doda¢ wode i drozdze.

Poprawiacze smaku kupisz w zwyktych
sklepach i sklepach ze zdrowa zywnoscia.
Produkty w poprawiaczach smaku to zwykle
kwasy spozywcze, np. kwas askorbinowy
(witamina C) lub inne enzymy (amylazy),
ktére ekstrahuje sie z maki pszennej.

Przez ich dodanie poprawisz moc ciasta

a upieczony chleb bedzie wiekszy z migkkim
migzszem, stabilniejszy i dtuzej przydatny
do spozycia. Prostym poprawiaczem smaku

moze by¢ niearomatyzowana witamina
C, ktora rozdrobnisz i dodasz do sypkich
sktadnikéw.

Cukier dodaje stodyczy i smaku, pomaga
zabarwic skorke i zapewnia ,pokarm”

dla drozdzy. Mozna uzy¢ biatego cukru,
brazowego cukru, miodu i syropu
klonowego. Uzywajac miodu lub syropu
klonowego nalezy uwazac je za skfadniki
ptynne.

Mleko w proszku i produkty mleczne

w proszku poprawiaja smak i zwiekszaja
wartosci odzywcze chleba. Mleko w proszku
jest odpowiedniejsze i tatwiejsze w uzyciu
(przechowuje sie je w hermetycznym
naczyniu w lodéwce).

Mozna takze uzy¢ odttuszczonego mleka

w proszku. Sojowe mleko w proszku takze
jest uzyteczne, ale upieczony chleb bedzie
gestszy. O ile w przepisie nie podano inaczej,
nie uzywaj swiezego mleka.

S6l odgrywa wazna role podczas
przyrzadzania chleba. W ciedcie sél zwieksza
zdolno$¢ wchtaniania wody, utatwia
ugniatanie, wspomaga tworzenie glutenu

i wptywa na proces wyrastania, ktéry nadaje
chlebom ksztatt, strukture migzszu, kolor
skorki, smak i jakos¢. Poniewaz sél wptywa
na proces wyrastania, nalezy ja precyzyjnie
odmierzad.

Thuszcz dodaje smaku i utrzymuje wilgo¢.
Uzyteczny jest olej roslinny, taki jak olej
stonecznikowy, rzepakowy itp. Masto lub
margaryna moga zastapi¢ olej, ale nadadza
chlebowi z6tty kolor.

Drozdze uzywane sg jako $rodek
spulchniajacy i do ich,aktywacji” konieczne
s plyny, cukier, maka i ciepto. Przed uzyciem
suszonych drozdzy zawsze sprawdz date
przydatnosci do spozycia, poniewaz stare
drozdze moga zepsué proces wyrastania.
Mniejsze opakowania mieszanek
chlebowych zwykle zawieraja torebki

z drozdzami. Wieksze opakowania zwykle ich
nie zawieraja, drozdze jednak mozna zakupi¢
osobno.

Niektére drozdze np. zimportu moga by¢
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Laktywniejsze’, dlatego zaleca sie uzywanie
mniejszej ich ilosci. Drozdze beda takze
aktywniejsze w cieptym srodowisku.

Przyspieszacz wyrastania to mieszanka
drozdzy i poprawiacza smaku. Rézni sie

w zaleznosci od marki. Jesli chcesz nim
zastagpi¢ drozdze w przepisie, opus¢ takze
poprawiacz smaku. Nie tacz przyspieszacza
wyrastania z mieszankami chlebowymi,
poniewaz juz go zawieraja.

Woda - uzywaj wody z kranu. Uzywajac
wody z lodéwki, podgrzej ja do temperatury
pokojowej. Zbyt niska temperatura wody
moze uniemozliwi¢ aktywacje drozdzy.

Jajka mozna uzy¢ w niektérych przepisach.
Zaliczaja sie do sktadnikéw ptynnych,
wspomagaja wyrastanie i zwiekszaja wartosc¢
odzywecza chleba. Dodaja smaku i tagodza
skorke. Zwykle uzywane sa w stodszych
typach chleba.

Inne produkty, takie jak owoce, orzechy,
kawatki czekolady itp., powinny zosta¢

w chlebie cate i nie rozpiec sie. Produkty te
nalezy dodac¢ na sam koniec zagniatania

i przed pierwszym wyrastaniem.

Wiecej informacji uzyskasz z opakowania
mieszanki chlebowej.

RADY DOTYCZACE PRZYGOTOWANIA
CIASTA NA PLACKI

« Przed rozpoczeciem przyrzadzania
skontroluj skfadniki i przeczytaj przepis.

« Dobrze waz sktadniki. Odmierzanie jest
dokfadniejsze, jesli odmierzasz przy
pomocy objetosci.

« Jesli uzywasz surowych produktéw, moga
wystapic¢ odstepstwa, dlatego jesli to
konieczne, dostosuj inne skfadniki i czas
pieczenia.

« Rozgrzej piekarnik przed rozpoczeciem
przygotowania. W ten sposéb zapewnisz,
ze piekarnik bedzie wystarczajaco goracy
przed pieczeniem.

86

Temperatura i czas pieczenia moga

sie réznic¢ w zaleznosci od ustawien
piekarnika. Jedli uzywasz piekarnika

z termoobiegiem, obniz temperature

0 10-20°C.

Podczas mieszania zacznij od najnizszej
predkosci i stopniowo jg zwiekszaj, jesli
dodajesz sypkie sktadniki.

Przy mniejszej ilosci przerwij czasem
miksowanie i zetrzyj $cianki misy
szpatutka.

Przed ubijaniem biatek upewnij sig, ze
nasadki i misa sa czyste, suche i bez
resztek zottek lub ttuszczu, poniewaz ma
to wpltyw na ich ubijanie.

Lekko posmaruj forme rozpuszczonym
mastem lub olejem, ewentualnie wyt6z
papierem do pieczenia, aby upieczony
placek mozna byto tatwo wyjac.

Uzywaj miekkiego masta w temperaturze
pokojowej, aby uzyskac¢ bardziej kremowa
strukture.

Podczas przyrzadzania ciasta kruchego,
jego wyrabiania i watkowania
powierzchnia ciasta i ciasto muszg by¢
zimne. Masto do przygotowania kruchego
ciasta przechowuj w lodéwce.

Unikaj nadmiernego wyrabiania ciasta,
poniewaz podczas pieczenia moze sie
zwazy¢. Uzywaj lekkich i rbwnomiernych
pociagnie¢ w jednym kierunku. Nie
wyrabiaj ciasta sita. Jesli to mozliwe, przed
pieczeniem wstaw ciasto do lodéwki.
Jajka powinny mie¢ temperature
pokojowa. Dodajac jajka w temperaturze
pokojowej, zapobiegniesz ich zwazeniu
w mieszance maslanej.

Jajka rozbij jedno po drugim do osobnej
miski, aby sie upewni¢, ze nie sa zepsute.
Oddzielaj biatka od zéttek ostroznie.
Z6ttko zawiera ttuszcz, ktéry moze mie¢
negatywny wptyw na ubijanie biatek.

Po ubiciu jajek optucz nasadke, mise

i pozostate przybory zimng woda.
Czyszczenie bedzie tatwiejsze niz przy
uzyciu goracej wody.



« 3 -4 minuty przed zakoriczeniem pieczenia
przektuj placek przy pomocy wykataczki,
aby sprawdzi¢, czy placek jest upieczony.
Jesli patyczek jest czysty i ciasto sie do
niego nie przykleja, placek jest upieczony.

« Jesli chcesz, aby ciastka byty bardziej
chrupiace, po wyjeciu z piekarnika
natychmiast przemiesc je na metalowa
kratke. Delikatnie porusz ciastkami po
wyjeciu blachy z piekarnika. Ostudz na
blasze.

SKLADNIKI NIEZBEDNE DO
PRZYRZADZANIA CIASTA

Maka, taka jak gtadka maka, maka
wzbogacona o proszek do pieczenia lub
maka petnoziarnista, wykorzystywana do
pieczenia plackow, ciastek itp., powinna mieé
niska zawartos¢ biatek w poréwnaniu z maka
chlebowa.

Gladka magkama nizszg zawartos¢ biatka niz
maka chlebowa. Nadaje wypiekom, takim
jak placki, muffiny, torty, stodkie pieczywo

i nalesniki, delikatng strukture.

Gladka maka wzbogacona o proszek

do pieczenia to mieszanka gtadkiej

maki i srodka spulchniajacego (proszek

do pieczenia). Tej maki mozna uzywac

w przepisach zamiast gtadkiej maki i proszku
do pieczenia. Aby zrobi¢ wiasng make,
wymieszaj 1 filizanke gtadkiej maki z 2
tyzeczkami proszku do pieczenia.

Maka petnoziarnista zawiera wszystkie
czesci ziarna, kietki i make z ziaren pszenicy
- i nadaje sie do pieczenia muffindw, chleba,
plackéw typu pie, ktére beda miaty gestsza
strukture.

Maka kukurydziana produkowana jest

z kukurydzy i wykorzystywana jest do
niektérych wypiekoéw, ktérym nadaje
delikatniejszej tekstury. Mozna jej tez uzy¢
do zageszczenia soséw i deseréw. Zaleca
sie uzywanie tzw. pszenicznej kukurydzy do
przyrzadzania ciasta biszkoptowego.

Maka ryzowa uzyskiwana jest z ryzu i uzywa
sie jej do osiggniecia delikatniejszej struktury
wypiekdw, takich jak ciastka.

Proszek do pieczenia to srodek
spulchniajacy uzywany do zwiekszenia
objetosci pieczywa.

Soda oczyszczona, znana takze jako soda
do pieczenia, jest produktem uzywanym
w proszku do pieczenia. Wykorzystuje sie
ja takze jako srodek spulchniajacy oraz
wspomagacz pieczenia.

Masto nadaje zwtaszcza smak i miekka
strukture. Margaryna moze zastgpi¢ masto
z bardzo podobnymi efektami. Olej moze
zastapi¢ masto w niektérych przypadkach,
ale smak i tekstura bedg inne. Jesli chcesz
uzy¢ oleju, uzyj jasnego oleju roslinnego
(stonecznikowego, rzepakowego itp.). Oleje
aromatyczne, takie jak oleje orzechowe lub
oliwa z oliwek, moga bardzo zmieni¢ smak.

Jajka uzywaj w temperaturze pokojowej.
Dodaja objetosci plackom i ciastom
biszkoptowym.

Mleko uzywaj wylacznie petnottustego,
jesli nie podano inaczej. Mleko potttuste lub
odttuszczone warianty moga wptyna¢ na
smak wypieku.

Cukier (biaty cukier krysztat) uzywany jest do
dodania smaku, tekstury i koloru.

Cukier miatki jest czesciej wykorzystywany
do pieczenia, poniewaz tatwo sie rozpuszcza
i jest lepszy do mieszania masta z cukrem.

Uzyj brazowego cukru, ktéry takze tatwo
sie rozpuszcza, nadaje troche inny smak
i teksture.

Cukier krysztat Zle sie rozpuszcza, ale lepiej
sie nadaje np. do przygotowania muffinéw.

MIERZENIE | WAZENIE

Precyzja mierzenia i wazenia moze mie¢
wplyw na istotna réwnowage przepisu.

Uzyj dokfadnych i odpowiednich sprzetéw
do wazenia i mierzenia.
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Nie uzywaj zwyktych przyboréw
kuchennych, zwyktych filizanek ani tyzek.

Miarki i tyzki do wazenia sypkich
produktow

Do wazenia sypkich sktadnikéw korzystaj

z przejrzystych, plastikowych lub
metalowych miarek i tyzek do wazenia.

Nie uzywaj zwyktych filizanek i tyzek
kuchennych.

Istotne jest, aby produkty nie byly ubite

w filizance, jesli nie podano inaczej (np.
brazowy cukier). Przez ubijanie produktow
mozna zwiekszy¢ ilo$¢ produktow

i naruszy¢ rownowage przepisu. Wyréwnaj
powierzchnie produktéw przy pomocy noza
i wytrzyj nadmiar.

Jesli uzywasz tyzki do wazenia, zawsze sie
upewnij, ze powierzchnia jest wyréwnana,
niewypukta. Lyzki mozna uzy¢ do ptynnych
i sypkich sktadnikéw, takich jak drozdze,
cukier, sol, mleko w proszku lub miéd.

Filizanka
- 250 ml w Australii i na Nowej Zelandii
-237 mlw USA

tyzka stotowa
- 20 ml w Australii
- 15 ml na Nowej Zelandii, w UK i USA

tyzeczka
- 5 ml we wszystkich regionach

Miarki do ptynéw

Do mierzenia produktéw ptynnych zawsze
korzystaj z przejrzystej, plastikowej lub
szklanej miarki. Nie uzywaj nieprzejrzystych
plastikowych lub metalowych miarek, jesli
nie maja oznaczen takze na zewnatrz.

Potéz miarke na réwnej powierzchni

i skontroluj poziom. Niedoktadne
odmierzanie moze wptyna¢ na rbwnowage
przepisu.

Jednostki

Jednostki miar w niektérych krajach moga
sie réznic. Ponizsze dane stuza orientacji,
jesli przygotowujesz przepis lub masz
wyposazenie z innego kraju.

Opis temperatury piekarnika Elektryczny Gazowy Ozn;aczz:nie
oc °F oC °F
Bardzo niska 120 250 120 250 1
Niska 150 300 150 300 2
Srednio niska 170 325 160 325 3
Srednia 180 350 180 350 4
Srednio wysoka 200 400 190 375 5
Wysoka 220 425 200 400 6
Bardzo wysoka 230 450 230 450 7

Jesli uzywasz funkcji termoobiegu, obniz temperature o 15-20°C.
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é\ Konserwacja i czyszczenie

Opuszczana gltowica i korpus

Nie myj ani nie zanurzaj opuszczanej gtowicy
i korpusu w wodzie ani innym ptynie. Dbaj,
aby woda ani inne ptyny nie dostaty sie do
systemu przewodow, poniewaz mogtoby
dojs¢ do uszkodzenia urzadzenia.

Przetrzyj opuszczana gtowice miekka gabka
lekko zwilzona w cieptej wodzie. Wytrzyj do
sucha Sciereczka. Wytrzyj resztki produktéw
z kabla zasilajgcego, jesli to konieczne.

Srodki czyszczace

Nie uzywaj druciakéw ani gabek

z druciakami, ktére powoduja zarysowania.
Nie uzywaj szorstkich srodkdw czyszczacych,
do czyszczenia urzadzenia, poniewaz
mogtyby one zarysowac powierzchnie.
Uzywaj wytacznie cieptej wody i miekkiej
gabki.

Nie zanurzaj nasadki w wodzie na dtuzszy
czas, np. kilka godzin lub na noc. Mogtoby
dojs¢ do uszkodzenia powierzchni.

Misa i nasadki

Umyj mise i nasadki, (ptaskie mieszadto,
trzepaczke i hak ugniatajacy) w cieptej
wodzie z odrobing ptynu do mycia naczyn,
optucz je i doktadnie wysusz. Nie uzywaj
druciakéw ani gabek z druciakami, poniewaz
mogtyby zniszczy¢ powierzchnie.

Zmywarka do naczyn

Szklang mise, ptaskie mieszadto, hak
ugniatajacy i trzepaczke mozna my¢

w zmywarce do naczyn w standardowym
programie.

Ptaskie mieszadto wt6z do goérnej przegrody.

Przechowywanie

Postaw mikser na blacie kuchennym lub
w szafie.

Zawsze upewniaj sie, ze regulator predkosci
jest w pozycji 0 (OFF=wytaczone) i ze
wtyczka kabla zasilajagcego jest odtaczona
z gniazdka.

Misa ma by¢ umocowana w korpusie
miksera.

Nasadki wt6z do misy i opus¢ opuszczang
gtowice do pozycji poziomej (zamknietej).
W Zzadnym przypadku nie zdejmuj
opuszczanej gtowicy z korpusu miksera.

89



\ Rozwigzywanie problemoéw

W tym rozdziale znajdziesz najczestsze problemy, z ktérymi mozesz sie spotkac podczas
uzywania urzadzenia. Jezeli nie znalaztes tu swojego problemu lub wystepuje on nadal
pomimo zastosowania podanego tu rozwigzania, przestan uzywac urzadzenia, odlacz
kabel zasilajacy od sieci i skontaktuj sie z autoryzowanym centrum serwisowym.

W ZADNYM PRZYPADKU NIE NAPRAWIAJ ANI NIE ROZKRECAJ URZADZENIA
SAMODZIELNIE. NIE ZAWIERA ON ZADNYCH ELEMENTOW, KTORE UZYTKOWNIK
MOGLBY SAM NAPRAWIC.

Bezpiecznik termiczny przeciw przegrzaniu

Mikser kuchenny jest wyposazony w bezpiecznik chroniacy silnik przed przegrzaniem
podczas opracowywania nadmiernej ilosci produktéw. Jesli dojdzie do przeciazenia,
bezpiecznik automatycznie sie aktywuje i silnik sam sie zatrzyma. Jesli tak sie stanie, przesun
regulator predkosci na pozycje 0 (OFF=wyfaczone), wytacz urzadzenie, odtacz wtyczke

kabla zasilajgcego z gniazdka. Odczekaj przynajmniej 15 minut, az silnik ostygnie, nastepnie
ponownie wiacz wtyczke kabla zasilajacego do gniazdka i wtacz urzadzenie.

PROBLEM ROZWIAZANIE

Mikser nagle
wylaczyt sie
podczas pracy.

o Mikser byt przecigzony lub doszto do dtugiej obrébki
produktow. Automatycznie aktywowat sie bezpiecznik i silnik
sie sam zatrzymat. Jesli tak sie stanie, przesun regulator
predkosci na pozycje 0 (OFF=wytaczone), wylacz urzadzenie,
odfacz wtyczke kabla zasilajacego z gniazdka. Odczekaj
przynajmniej 15 minut, az silnik ostygnie, nastepnie ponownie
wiacz wtyczke kabla zasilajacego do gniazdka i wtacz
urzadzenie.

Mikser sie nie o Silnik jeszcze wystarczajaco nie ostygt po aktywacji

uruchamia po
wiaczeniu.

bezpiecznika. Odczekaj do ostygniecia silnika.

Stycha¢ scieranie
podczas uzywania
ptaskiego
mieszadta.

Ptaskie mieszadto jest wyposazone w szpatutke, ktdra stuzy

do scierania produktéw ze $cianek misy podczas pracy,
dlatego podczas dziatania moze by¢ stycha¢ dzwiek, ktéry
wydaje szpatutka podczas $cierania produktéw ze Scian.

Jest to normalne zjawisko. W zadnym wypadku nie wtaczaj
miksera z zatozonym ptaskim mieszadtem, jesli misa jest pusta.
Szpatutka ptaskiego mieszadta bedzie scierac suche scianki
misy i wydawac bardzo nieprzyjemny dzwiek.
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Webové stranky / Webové stranky /
Weboldalak /
Strony internetowe

Zakaznicka podpora / Zakaznicka
podpora / Ugyféltamogatas /
Obstuga klienta
www.sageappliances.cz - www.sagecz.cz
www.sageappliances.sk - www.sagesk.sk
www.sageappliances.hu - www.sagehu.hu
www.sageappliances.pl - www.sagepl.pl

info@sageappliances.cz
info@sageappliances.sk
info@sageappliances.hu
info@sageappliances.pl

Servisni centra / Servisné centra / Szervizk6zpontok / Centra serwisowe
FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 1621
Ri¢any u Prahy 251 01
Tel.: +420 323 204 120

FAST PLUS, spol.sr. o.
Na pantoch 18

831 06 Bratislava (Raca)

Tel.: +421 (2) 491 058 53

FAST HUNGARY Kft.
2045 Torokbalint
Dulacska u. 1/a
Magyarorszag
Tel.: +36 23 330 830

Fast Poland sp.z 0. 0.
ul. Sokotowska 10
05-090 Puchaty
Tel.: +48 22417 91 23,22 417 91 24

Registrovana znacka v Anglii a Walesu ¢. 8223512. Z divodu neustalého vyvoje spotiebice se spotiebic vykresleny
nebo vyfotografovany v tomto dokumentu smi mirné lisit od vlastniho spotiebice.
Registrovana znacka v Anglicku a Walese ¢. 8223512. Z dévodu neustaleho vyvoja spotrebica sa spotrebi¢ vykresleny
alebo vyfotografovany v tomto dokumente méze mierne Iisit od redlneho spotrebica.

8223512 szam alatt bejegyzett marka Angliaban és Walesben. A késziilék folyamatos fejlesztése miatt az ebben a dokumentumban
lévé képeken vagy fotokon dbrazolt késziilék kissé kiilonbozhet a konkrét késziléktol.

Marka zarejestrowana w Anglii i Walii nr 8223512. Z powodu nieustannego rozwoju urzadzenie przedstawione na rysunku
lub fotografii w niniejszym dokumencie moze réznic si¢ nieco od samego urzadzenia.



