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Rohnson:

Navod k pouziti
KUCHYNSKY ROBOT
R-587

Pfed pouZitim tohoto spotfebiCe se prosim seznamte s navodem k jeho obsluze.
Spotfebi¢ pouZivejte pouze tak, jak je popsano v tomto navodu k pouziti. Navod
uschovejte pro pfipad dalsi potfeby.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZITI

Pokud dojde k poSkozeni spotfebie nedodrzovanim pokynl v této pfirucce,
zaruka se stava neplatnou. Vyrobce/dovozce nenese Zadnou odpovédnost za
Skody zpusobené nedodrZenim pokynd psanych v manualu. Nedbalé
pouzivani spotfebice neni v souladu s podminkami tohoto navodu.

Pfed pfipojenim spotiebiCe k sitové zasuvce se ujistéte, Ze se napéti
uvedené na typovém Stitku spotfebiCe shoduje s elektrickym napétim
zasuvky.

Spotfebi€ pripojujte pouze k Fadné uzemnéné zasuvce.

UPOZORNENI

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo s
nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani spotfebie bezpe¢nym zplsobem a rozumi pfipadnym
nebezpe&im. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji vykonavat
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Spotiebi¢ a jeho sitovy kabel
udrzujte mimo dosah déti mladSich 8 let.

Déti si se spotiebiCem nesméji hrat.

Nepouzivejte spotfebic k jinym ucelim, nez pro které je uréen.

Spotrebi¢ neni uréen k ovladani prostfednictvim programétoru, vnéjiho
¢asového spinace nebo dalkového ovladani.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate nebo planujete ¢isténi, vzdy ho vypnéte a
odpojte ze sitové zasuvky.

Nepouzivejte spotiebi€, pokud nefunguje spravné, byl upustén na zem,
poSkozen nebo ponofen do vody. SpotfebiC s poSkozenou vidlici sitového
kabelu je zakdzano pouZivat. V Zadném pfipadé neopravuijte spotfebi¢ sami.
Na spotfebii neprovadéjte zadné Upravy - vznika nebezpeli Urazu
elektrickym proudem. VeSkeré opravy a sefizeni tohoto spotfebice svéfte
autorizovanému servisnimu stfedisku.

Neodpojujte spotfebi ze sitové zasuvky tahem za sitovy kabel - vznika
nebezpeli poSkozeni sitového kabelu/sitové zasuvky.

Na sitovy kabel nepokladejte tézké pfedméty. Dbejte na to, aby sitovy kabel
nevisel pfes okraj stolu nebo aby se nedotykal ostrych ¢i horkych povrchu.
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Tento spotfebi¢ je urCen pro pouziti v doméacnosti. Neni urfen pro pouZiti ve
venkovnich prostorech. Neni uréen pro komer¢ni pouZziti.

Nenechavejte spotfebic v provozu bez dozoru.

Nepouzivejte spotfebi¢ nad horkymi povrchy nebo v blizkosti zdroji tepla,
jako jsou napf. plynové Ci elektrické horaky, trouba apod.

NepouZzivejte v blizkosti vybudnych & hoflavych plyna.

Nevystavuijte spotfebi€ pfimému sluneénimu zafeni nebo zvySené vihkosti.
Spotiebi¢ umistujte pouze na stabilni, rovny a suchy povrch.

Pfed zapojenim spotfebice do el. sité se ujistéte, Ze je spotfebiC i
pfisluSenstvi fadné sestaveno.

Nenechavejte spotfebié v provozu bez dozoru.

Nedotykejte se pohyblivych Casti spotfebice. Nevkladejte do misy béhem
provozu Zadné pfedméty.

Nikdy nevysunujte metly ani hnétaci haky, kdyz je zafizeni v provozu.

Pred ¢idténim vyjméte metly a dalsi pfisluSenstvi z mixéru.

Nezapinejte spotfebi¢ bez vloZzenych potravin.

Nedotykejte se spotfebiCe mokryma rukama.

Povrch spotfebiCe se mlze pfi provozu zahfivat. Nedotykejte se horkého
povrchu.

Pfed jakoukoli manipulaci se spotfebiCem jej nejprve vypnéte a odpojte z el.
sité.

Pred odpojenim z el. sité se nejprve ujistéte, Ze je spotiebiC vypnuty.
Neponofuijte spotebié ani napajeci kabel do vody nebo jiné kapaliny.
PouZivejte pouze s dodanym pfisluSenstvim.

Uchovéavejte plastové obaly mimo dosah déti.
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POPIS SPOTREBICE

Nk~ wWNE

Hfidel

Pécka pro vyklopeni ramena
Regulator rychlosti
Nerezova misa

Hnétaci hak

Michaci metla

Slehaci metla

Kryt misy

PRED PRVNiM POUZITiM

Omyjte vSechno omyvatelné prislusenstvi, ktere pfijde do styku s potravinami,
viz kapitola CISTENI A UDRZBA.

POUZITi SPOTREBICE

Umistéte spotfebi¢ na stabilni, rovny a suchy povrch.

Pro vyklopeni ramena stlacte packu pro vyklopeni doleva (viz obr. 1).
Umistéte pod rameno kryt misy (viz obr. 2).

Umistéte do spotfebiCe misu a zajistéte ji otodenim ve sméru hodinovych
rucicek (viz obr. 3).

Nasadte pozadované pfisluSenstvi na hfidel a zajistéte jej otocenim proti
sméru hodinovych ruci¢ek (viz obr. 4 a 5). PouZziti pfislusenstvi:

Hnétaci hak — je vhodny pro pfipravu riznych tést (na chiéb, téstoviny) apod.
Michaci metla - je vhodna pro pfipravu jemnéjSich tést, dortovych korpusu,
riznych typQ naplni, tvarohovych dezert(i, smési na palacinky apod.

Slehaci metla — je vhodna pro pfipravu $lehacky, snéhového peciva, suflé,
pén atd.

VloZte suroviny do misy. Neprekracujte maximaini mnozstvi 1 kg (900 g pro
hnétaci hak).
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e Za pomoci packy sklopte rameno spotfebiée do horizontaini polohy (viz obr.
6).

o Ujistéte se, Ze je ovlada¢ rychlosti na pozici 0 (vypnuto) a zapojte spotfebi¢ do
el. sité.

e Ovladacem rychlosti nastavte poZzadovanou rychlost 1-10.

e Pro vyuziti pulzni funkce otoéte ovlada¢ na pozici PULSE a pfidrzte jej, dokud
nedocilite pozadovaného vysledku. Jakmile ovlada¢ uvolnite, vrati se
automaticky do pozice 0 (vypnuto).

Pozn.: Pokud dojde k ulpéni mouky na vnitfni strané nadoby, vypnéte spotrebic,

sejméte kryt misy a seSkrabnéte mouku stérkou.

e Jakmile je dosazeno pozadované konzistence, nastavte ovlada¢ do pozice 0
(vypnuto) a odpojte spotiebiC z el. sité.

e Stlacte packu pro vyklopeni ramena.

e Vyjméte misu otoCenim proti sméru hodinovych ruciCek a vyprazdnéte ji.
Vyjméte metlu nebo hék ze spotfebice.

o Ogistéte jednotlivé dasti spotiebice, viz kapitola CISTENI A UDRZBA.
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TABULKA POUZITi PRISLUSENSTVI

Prislusenstvi Rychlosti | Cas MnoZstvi Poznamka
surovin
Hnétaci hak &3y 1-6 3-5 Max. 5859 | Hutngjsi tésta (na
o min. | mouky a chléb, téstoviny)
315 ml vody
Michaci metla 1-7 3-10 Max. 660 g | JemngjSi tésta
min. mouky a (korpusy, smés
840 mlvody | na palacinky)
Slehaci metla 8-10 3-10 | Min.3 Slehani $lehacdky,
min. vajecné bilky | bilkd, pén
TIPY

Maslo a vejce ponechte pfed pouzitim pfi pokojové teploté.

Vejce nejprve rozklepnéte do jiné nadoby, aby se do tésta nedostaly kousky
skorapek.

Nepfekracujte doporucené Casy michani/hnéteni uvedené v receptech.

CISTENI A UDRZBA

Pfed cisténim spotfebi¢ vzdy odpojte z el. sité a nechte vychladnout.

K Cisténi vnéjSiho povrchu spotfebite pouzijte naviheny hadiik a poté otfete
dosucha.

PfisluSenstvi, které pfichazi do styku s potravinami (misu, kryt misy, metly a
hak) omyjte ve vodé s neutralnim kuchyiskym saponatem, oplachnéte a
otfete dosucha.

PrisluSenstvi neni mozné myt v mycce na nadobi.

Neponofuijte spotfebié do vody ¢i jinych kapalin.

NepouZivejte abrazivni ani agresivni Cistici prostfedky, aby nedoSlo
k poSkozeni spotfebice.
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RECEPTY

Chlebové rolky se Inénym seminkem

Ingredience: 30 g Inéného seminka, 40 g vody, 250 g chlebové mouky, 3 g sudeného
drozdi, 30 g cukru, 3 g soli, 10 g suSeného mléka, 20 g masla, rozSlehané vejce
Postup:

1. Namocte 30 g Inéného seminka do 40 g vody na 12 hodin.

2. Do misy dejte 250 g chlebové mouky, 3 g suSeného drozdi, 30 g cukru, 3 g soli, 10
g suseného miéka a 150 g vody a pomoci hnétaciho haku nechte vypracovat tésto pfi
rychlostech 1-6. Poté pfidejte 20 g méasla a pokraCujte v hnéteni tésta do hladka,
nakonec pfimichejte Inénd seminka. Zakryjte tésto folii a nechte na teplém misté
vykynout.

3. Jesté jednou tésto dikladné prohnétte, vyjméte z misy a rozdélte na Sest pruhu. Po
zatoCeni rolky pfikryjte a nechte 1 hodinu kynout pfi 38 °C.

4. Po nakynuti potrete rolky roz8lehanym vejcem, vioZte do pfedehraté trouby a pecte
pfi 180 °C 20 minut, poté rolky vyjméte a nechte na mfizce vychladnout.

Toustovy chléb

Ingredience: 270 g hladké mouky, 30 g hrubé mouky, 1 vejce, 3 g soli, 55 g cukru, 4 ¢
drozdi, 80 g nizkotu¢né smetany, 10 g suSeného mléka, 90 g vody

Postup:

1. Vlozte vSechny ingredience do misy a pomoci hnétaciho héku nechte vypracovat
tésto pfi rychlostech 1-6.

2. Nechte na teplém misté vykynout.

3. Jesté jednou tésto dlkladné prohnétte, vyjméte z misy, rozdélte na 3 Casti a
zakryjte na 15 minut folii.

4. Vezméte jednu Cast tésta a vyvalejte ji do tvaru jazyka, prelozte obé strany smérem
do stfedu a srolujte ji zdola nahoru. Opakuijte se zbylymi dvéma Castmi a poté zakryjte
na 15 minut folii.

5. Vlozte €asti do formy a nechte vykynout do 80 % vySky formy. Pfedehfejte troubu na
170 °C a pecte 40 minut, poté vyjméte z formy a nechte na mfizce vychladnout.
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Doméci pizza

Ingredience: 170 g hladké mouky, 100 g vody, 1,5 g soli, 15 g bilého cukru, 2 g droZdi,
15 g mésla a ingredience na posyp.

Postup:

1. Do misy dejte 170 g hladké mouky, 100 g vody, 1,5 g soli, 15 g cukru a 2 g droZdi a
pomoci hnétaciho haku nechte vypracovat tésto pfi rychlostech 1-6. Poté pfidejte
maslo a pokraCujte v hnéteni tésta do hladka, aby jej bylo mozné vytahovat a netrhalo
se.

2. Nechte na teplém misté vykynout.

3. B&hem kynuti si pfipravte ingredience na posyp.

4. Jesté jednou tésto dukladné prohnétte, rozdélte na polovinu, vyvalejte a nechte 5
minut odpoCivat. Poté vyvalejte na velikost formy na pizzu, polozte tésto do formy,
rukama pfitlacte kolem dokola a nakonec propichejte vidlickou.

5. Pfedehfejte troubu na 200 °C. Tésto nejprve potfete olivovym olejem, poté na négj
rozetfete omacku na pizzu a nakonec posypte trochou mozzarelly a nakrajenou cibuli.
VloZte do pfedehraté trouby a pecte 8 minut.

6. Pizzu vyjméte a rozlozte navrch vrstvu slaniny nebo jiny pfipraveny posyp.

7. Vlozte zpét na 15 minut do pfedehfaté trouby, dokud se syr nerozpusti a kurka
nezezlatne.

Maslovy chléb

Ingredience: 375 ¢ hladké mouky, 180 g mléka, 35 g masla, 30 g cukru, 11 g
suSeného mléka, 4 g drozdi, 3 g soli, 1 vejce

Proces:

1. Dejte vSechny ingredience kromé masla do misy a nechte ¢ast vejce na potfeni.

2. Pomoci hnétaciho haku nechte vypracovat tésto pfi rychlostech 1-6. Poté pfidejte
zmé&klé maslo a pokracujte v hnéteni.

3. Tésto zakryjte félii a nechte na teplém misté vykynout.

4. Jesté jednou tésto dikladné prohnétte a rozdélte na 10 Casti. Kazdou ¢ast vyvalejte
do ovalného tvaru a poté shora dolli zaroluijte.
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5. Plech vyloZte pecicim papirem, vioZte na néj rolky a nechte na teplém misté
nakynout.
6. Povrch tésta potfete vajickem, pfedehfejte troubu na 160 °C a pecte 20 minut.

Francouzsky chléb

Ingredience: 250 g hladké mouky, 50 g hrubé mouky, 150 g vody, 10 g cukru, 3 ¢
drozdi, 1 g soli

Postup:

1. Vlozte vSechny ingredience do misy a pomoci hnétaciho héku nechte vypracovat
tésto pfi rychlostech 1-6.

2. Tésto zakryjte folii a nechte na teplém misté vykynout.

3. Jedté jednou tésto dikladné prohnétte a rozdélte na 4 &asti. Casti vyvalejte do
ovalného tvaru a poté je shora dolu srolujte.

4. Zakryjte opét folii a nechte nakynout.

5. Potfete povrch tésta sezamovym olejem, pfedehiejte troubu na 180 °C a peéte 20
minut.

Mouénik

Ingredience: 100 g mouky, 5 vajec, 50 g jedlého oleje, 80 g cukru, par kapek citronové
Stavy, 55 g mléka.

Postup:

1. Oddélte bilky od zloutk(, ke Zloutkim pfidejte 20 g cukru a pomoci Slehaci metly
Slehejte pfi rychlosti 10, dokud se cukr Uplné nerozpusti. Pfidejte mléko a vySlehejte
dohladka.

2. Plidejte jedly olej a pokraduijte ve Slehani, dokud se smés nespoji.

3. Presatou mouku postupné vmichejte do zloutkové smési.

4. Do bilku pridejte par kapek citronové $tavy a cukr a vySlehejte.

5. Odeberte 1/3 bilkd, pfidejte je do zloutkové smési a promichejte, pfidejte zbylé bilky
a rovnomérné rozmichejte.

6. VymaZzte dortovou formu jedlym olejem a nalijte do ni tésto.
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7. Predehfejte troubu na 150 °C a pecte asi 50 minut dozlatova.

Cokoladovy mouénik

Ingredience: 150 g bilk, 50 g mléka, 40 g kakaového prasku, 80 g bilého cukru
Postup:

1. VySlehejte 150 g bilk( pomoci Slehaci metly pfi rychlosti 10 a poté je dejte stranou.
2. Do misy dejte 80 g bilého cukru, 50 g mléka a 40 g kakaového prasku a pomoci
michaci metly rozmichejte pfi rychlosti 10.

3. Smés pfidejte k naSlehanym bilkim a dobfe promichejte.

4. Hotové tésto nalijte na olejem vymazany plech a dejte péct na 180 °C.

5. Hotovy moucnik nakréjejte a nechte vychladnout.

Cokoladovy nepeceny dort

Ingredience: 140 g smetanového syra, 140 g hotké Cokolady, 220 g mléka, 100 g
mouckového cukru, 240 g Slehacky, 2 g soli.

Postup:

1. Obalte ¢tvercovou formu alobalem a dovnitf vioZte kruh peciciho papiru.

2. Do smetanového syra pfidejte mouckovy cukr a Spetku soli a pomoci michaci metly
promichejte.

3. Rozpustte nasekanou hotkou ¢okoladu, nalijte ji do smetanového syra a pomoci
michaci metly rovnomérné promichejte. Dejte smés stranou.

4.V mise vySlehejte Slehacku.

5. Do smési smetanového syra pridejte nadvakrat SlehaCku a rovnomérné promichejte,
poté pfilijte nadvakrat mléko a znovu dobfe promichejte.

6. Nakonec nalijte smés do formy a dejte na nékolik hodin ztuhnout do lednice.

10



Kuchynsky robot R-587 | CZ

TECHNICKA SPECIFIKACE
Jmenovity rozsah napéti 220-240V
Jmenovity kmitoCet 50-60 Hz
Jmenovity maximalni pfikon 1300 W
Objem 551

Zmény textu a technickych Udajl vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odlozte na misto urené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi
Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, Ze
pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného
komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci pfedejte tyto
vyrobky na uréend sbérna mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské

unie nebo jinych evropskych zemich mlZzete vratit své vyrobky mistnimu

prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto
produktu pomlZete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by
mohly byt disledky nespravné likvidace odpadi.

c Tento vyrobek splriuje veSkeré zakladni poZzadavky smérnic EU, které se na

néj vztahuiji.
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