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Rohnson:

Navod na pouZitie
KUCHYNSKY ROBOT
R-587

Pred pouZitim tohto spotrebiCa sa prosim zoznamte s navodom na jeho obsluhu.
Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je popisané v tomto navode na pouZzitie. Navod
uschovaijte pre pripad dalSej potreby.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY ] )
CITAJTE POZORNE A USCHOVAJTE PRE BUDUCE POUZITIE

Ak déjde k poskodeniu spotrebi¢a nedodrziavanim pokynov v tejto prirucke,
zaruka sa stava neplatnou. Vyrobca/dovozca nenesie Ziadnu zodpovednost
za Skody spOsobené nedodrzanim pokynov pisanych v manudli. Nedbalé
pouzivanie spotrebi¢a nie je v stlade s podmienkami tohto navodu.

Pred pripojenim spotrebiCa k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa napatie
uvedené na Stitku spotrebi¢a zhoduje s elektrickym napatim zasuvky.
Spotrebi¢ pripdjajte iba k riadne uzemnenej zasuvke.

UPOZORNENIE

Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo s
nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom alebo boli
pouené o pouzivani spotrebiCa bezpenym spbsobom a rozumejl
pripadnym nebezpecenstvam. Cistenie a udrzbu vykonavani pouzivatefom
nesmu vykondvat deti, pokial' nie su starie ako 8 rokov a pod dozorom.
Spotrebi¢ a jeho sietovy kabel udrZujte mimo dosahu deti mladSich ako 8
rokov.

Deti sa so spotrebi¢om nesmd hrat.

Nepouzivajte spotrebi na iné ucely, nez na ktoré je uréeny.

Spotrebi¢ nie je ureny na ovladanie prostrednictvom programatora,
vonkajsieho ¢asového spinaca alebo dialkového ovladania.

Ak spotrebi¢ nepouzivate alebo planujete Cistenie, vzdy ho vypnite a odpojte
zo sietovej zasuvky.

Nepouzivajte spotrebi€, ak nefunguje spravne, spadol na zem, bol poSkodeny
alebo ponoreny do vody. Spotrebi¢ s poSkodenou vidlicou sietového kabla je
zakazané pouzivat. V Ziadnom pripade neopravujte spotrebi¢ sami. Na
spotrebii nerobte Ziadne Upravy - vznikd nebezpecenstvo Urazu elektrickym
prudom. VSetky opravy a nastavenia tohto spotrebi¢a zverte autorizovanému
servisnemu stredisku.

Neodpajajte spotrebi¢ zo sietovej zasuvky tahom za sietovy kabel - vznika
nebezpecenstvo poskodenia sietového kabla/sietovej zasuvky.

Na sietovy kabel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby sietovy kabel
nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal ostrych ¢&i hortcich povrchov.
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Tento spotrebi€ je ureny na pouzitie v domacnosti. Nie je uréeny na pouzitie
vo vonkajsich priestoroch. Nie je ur€eny na komeréné pouZitie.

Nenechavajte spotrebic v prevadzke bez dozoru.

Nepouzivajte spotrebi¢ nad horucimi povrchmi alebo v blizkosti zdrojov tepla,
ako su napr. plynové Ci elektrické horaky, rura a pod.

Nepouzivajte v blizkosti vybusnych ¢i horfavych plynov.

Nevystavujte spotrebi¢ priamemu sineénému Ziareniu alebo zvySenej vihkosti.
Spotrebi¢ umiestruijte iba na stabilny, rovny a suchy povrch.

Pred zapojenim spotrebiCa do el. siete sa uistite, Ze je spotrebiC i
prisluSenstvo riadne zostavené.

Nenechavaite spotrebi¢ v prevadzke bez dozoru.

Nedotykajte sa pohyblivych Casti spotrebica. Nevkladajte do misy pocCas
prevadzky Ziadne predmety.

Nikdy nevysuvaijte metly ani hnetacie haky, ked' je zariadenie v prevadzke.
Pred Cistenim vyberte metly a dalSie prisluenstvo z mixéra.

Nezapinajte spotrebi¢ bez vlozenych potravin.

Nedotykajte sa spotrebi¢a mokrymi rukami.

Povrch spotrebia sa mbze pri prevadzke zahrievat. Nedotykajte sa horuceho
povrchu.

Pred akoukolvek manipulaciou so spotrebi€om ho najskor vypnite a odpojte z
el. siete.

Pred odpojenim z el. siete sa najskér uistite, Ze je spotrebi¢ vypnuty.
Neponarajte spotrebi¢ ani napajaci kabel do vody alebo inej kvapaliny.
PouZivajte iba s dodanym prisluSenstvom.

Uchovéavajte plastové obaly mimo dosahu deti.
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POPIS SPOTREBICA

Nk~ wWNE

Hriadel

Packa na vyklopenie ramena
Regulator rychlosti
Nerezova misa

Hnetaci hak

MieSacia metla

Slahacia metla

Kryt misy

PRED PRVYM POUZITIM

Umyte vSetko umyvatelné prislusenstvo, ktoré pride do styku s potravinami,
vid kapitola CISTENIE A UDRZBA.

POUZITIE SPOTREBICA

Umiestnite spotrebi¢ na stabilny, rovny a suchy povrch.

Pre vyklopenie ramena stlacte packu pre vyklopenie dofava (vid obr. 1).
Umiestnite pod rameno kryt misy (vid obr. 2).

Umiestnite do spotrebi¢a misu a zaistite ju otoCenim v smere hodinovych
ruciciek (vid obr. 3).

Nasadte pozadované prisluSenstvo na hriadel a zaistite ho otoCenim proti
smeru hodinovych ruci¢iek (vid obr. 4 a 5). PouZitie prisluSenstva:

Hnetaci hak - je vhodny pre pripravu réznych ciest (na chlieb, cestoviny)
apod.

MieSacia metla - je vhodna na pripravu jemnejSich ciest, tortovych korpusov,
r6znych typov naplni, tvarohovych dezertov, zmesi na palacinky a pod.
SPahacia metla - je vhodna na pripravu &lahacky, snehového peciva, suflé,
pien atd.

Vlozte suroviny do misy. Neprekracujte maximalne mnozstvo 1 kg (900 g pre
hnetaci hak).
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e Pomocou packy sklopte rameno spotrebi¢a do horizontalnej polohy (vid obr.
6).

o Uistite sa, ze je ovlada¢ rychlosti na pozicii 0 (vypnuté) a zapojte spotrebi¢ do
el. siete.

o Ovladacom rychlosti nastavte poZadovanu rychlost 1-10.

e Pre vyuzitie pulznej funkcie otoéte ovlada€ na poziciu PULSE a pridrzte ho,
kym nedocielite poZadovany vysledok. Akonahle ovlada¢ uvolnite, vrati sa
automaticky do pozicie 0 (vypnuté).

Pozn.: Pokial dbjde k zachyteniu muky na vnltornej strane nadoby, vypnite

spotrebic, snimte kryt misy a zoSkrabnite muku stierkou.

e Akonahle je dosiahnutd poZadovana konzistencia, nastavte ovlada¢ do
pozicie 0 (vypnuté) a odpojte spotrebic z el. siete.

e StlaCte packu pre vyklopenie ramena.

e \Vyberte misu otoCenim proti smeru hodinovych ruciCiek a vyprazdnite ju.
Viyberte metlu alebo hak zo spotrebica.

e Ogistite jednotlivé ¢asti spotrebica, vid kapitola CISTENIE A UDRZBA.
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TABULKA POUZITIA PRISLUSENSTVA

PrisluSenstvo Rychlosti | Cas MnoZstvo Poznamka
surovin

Hnetaci hak > 1-6 35 Max. 585 ¢ | HutnejSie cesta

min. muUky (na chlieb,

a 315 ml cestoviny)
vody

MieSacia 1-7 3-10 | Max.660g | JemnejSie cesta

metla min. muaky (korpusy, zmes
a 840 ml na palacinky)
vody

Sfahacia 8-10 310 | Min.3 Stahanie

metla min. vajecné Sfahacky,
bielky bielkov, pien

TIPY

CISTENI

Maslo a vajcia ponechajte pred pouZzitim pri izbovej teplote.

Vajcia najskér rozklepnite do inej nadoby, aby sa do cesta nedostali kisky
Skrupin.

Neprekracujte odporu¢ané Casy mieSania/miesenia uvedené v receptoch.

E A UDRZBA

Pred Cistenim spotrebi¢ vzdy odpojte z el. siete a nechajte vychladnut.

Na Cistenie vonkajSieho povrchu spotrebiéa pouZite navihéenu handricku a
potom utrite dosucha.

PrisluSenstvo, ktoré prichadza do styku s potravinami (misu, kryt misy, metly
a ha&k) umyte vo vode s neutrdlnym kuchynskym saponatom, oplachnite a
utrite dosucha.

PrisluSenstvo nie je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Neponarajte spotrebi¢ do vody ¢i inych kvapalin.

NepouZivajte abrazivne ani agresivne Gistiace prostriedky, aby nedoSlo k
poSkodeniu spotrebica.
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RECEPTY

Chlebové rolky s lanovym semienkom

Ingrediencie: 30 g fanového semienka, 40 g vody, 250 g chlebovej muky, 3 g
suseného drozdia, 30 g cukru, 3 g soli, 10 g suSeného mlieka, 20 g masla, roz§lahané
vajcia

Postup:

1. Namocte 30 g lanového semienka do 40 g vody na 12 hodin.

2. Do misy dajte 250 g chlebovej miky, 3 g suSeného drozZdia, 30 g cukru, 3 g soli, 10
g suSeného mlieka a 150 g vody a pomocou hnetacieho héku nechajte vypracovat
cesto pri rychlostiach 1-6. Potom pridajte 20 g masla a pokracujte v mieseni cesta do
hladka, nakoniec primieSajte lanové semienka. Zakryte cesto féliou a nechajte na
teplom mieste vykysnut.

3. ESte raz cesto dbkladne prehnette, vyberte z misy a rozdelte na Sest pruhov. Po
zatoCeni rolky prikryte a nechajte 1 hodinu kysnut pri 38 °C.

4. Po nakysnuti potrite rolky rozSfahanym vajcom, vlozte do predhriatej rury a peéte pri
180 °C 20 minut, potom rolky vyberte a nechajte na mriezke vychladnut.

Toastovy chlieb

Ingrediencie: 270 g hladkej muky, 30 g hrubej muky, 1 vajce, 3 g soli, 55 g cukru, 4 g
droZdia, 80 g nizkotu€nej smotany, 10 g suSeného mlieka, 90 g vody

Postup:

1. Vlozte vSetky ingrediencie do misy a pomocou hnetacieho haku nechajte vypracovat
cesto pri rychlostiach 1-6.

2. Nechajte na teplom mieste vykysnut.

3. Ete raz cesto dékladne prehnette, vyberte z misy, rozdelte na 3 &asti a zakryte na
15 minat féliou.

4. Vezmite jednu Cast cesta a vyvalkajte ju do tvaru jazyka, preloZte obe strany
smerom do stredu a zrolujte ju zdola nahor. Opakujte so zvySnymi dvoma Castami a
potom zakryte na 15 min(t féliou.
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5. VloZte Casti do formy a nechajte vykysnut do 80 % vysky formy. Predhrejte riru na
170 °C a pecte 40 minat, potom vyberte z formy a nechajte na mriezke vychladndt.

Domaca pizza

Ingrediencie: 170 g hladkej muky, 100 g vody, 1,5 g soli, 15 g bieleho cukru, 2 g
drozdia, 15 g masla a ingrediencie na posyp.

Postup:

1. Do misy dajte 170 g hladkej muky, 100 g vody, 1,5 g soli, 15 g cukru a 2 g droZdia a
pomocou hnetacieho héku nechajte vypracovat cesto pri rychlostiach 1-6. Potom
pridajte maslo a pokracujte v mieseni cesta do hladka, aby ho bolo mozné vytahovat a
netrhalo sa.

2. Nechajte na teplom mieste vykysnut.

3. PoCas kysnutia si pripravte ingrediencie na posyp.

4. ESte raz cesto dokladne prehnette, rozdelte na polovicu, vyvalkajte a nechajte 5
minat odpoCivat. Potom vyvalkajte na velkost formy na pizzu, polozte cesto do formy,
rukami pritlacte dookola a nakoniec prepichajte vidlickou.

5. Predhrejte ruru na 200 °C. Cesto najprv potrite olivovym olejom, potom nari rozotrite
omacku na pizzu a nakoniec posypte trochou mozzarelly a nakrajanou cibufou. VioZte
do predhriatej riry a pecte 8 minut.

6. Pizzu vyberte a rozloZte navrch vrstvu slaniny alebo iny pripraveny posyp.

7. Vlozte spat na 15 minut do predhriatej rury, kym sa syr nerozpusti a koérka
nezezlatne.

Maslovy chlieb

Ingrediencie: 375 g hladkej muky, 180 g mlieka, 35 g masla, 30 g cukru, 11 g
suSeného mlieka, 4 g drozdia, 3 g soli, 1 vajce

Proces:

1. Dajte vSetky ingrediencie okrem masla do misy a nechajte ¢ast vajcia na potretie.

2. Pomocou hnetacieho haku nechajte vypracovat cesto pri rychlostiach 1-6. Potom
pridajte zmaknuté maslo a pokraCujte v mieseni.
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3. Cesto zakryte féliou a nechajte na teplom mieste vykysnut.

4. ESte raz cesto dékladne prehnette a rozdelte na 10 Casti. Kazdu Cast vyvalkajte do
ovélneho tvaru a potom zhora nadol zarolujte.

5. Plech vylozte papierom na pecenie, vlozte nafi rolky a nechajte na teplom mieste
nakysnut.

6. Povrch cesta potrite vajiCkom, predhrejte riru na 160 °C a peéte 20 minut.

Francuzsky chlieb

Ingrediencie: 250 g hladkej muky, 50 g hrubej maky, 150 g vody, 10 g cukru, 3 g
drozdia, 1 g soli

Postup:

1. VloZte vSetky ingrediencie do misy a pomocou hnetacieho hdku nechajte vypracovat
cesto pri rychlostiach 1-6.

2. Cesto zakryte foliou a nechajte na teplom mieste vykysnut.

3. Este raz cesto dokladne prehnette a rozdelte na 4 Gasti. Casti vyvalkajte do
ovalneho tvaru a potom ich zhora nadol zroluijte.

4. Zakryte opét foliou a nechajte nakysnut.

5. Potrite povrch cesta sezamovym olejom, predhrejte ruru na 180 °C a pecte 20
mindt.

Mucnik

Ingrediencie: 100 g miky, 5 vajec, 50 g jedlého oleja, 80 g cukru, par kvapiek
citrénovej Stavy, 55 g mlieka.

Postup:

1. Oddelte bielky od Zitkov, k Zitkom pridajte 20 g cukru a pomocou $lahacej metly
Slahajte pri rychlosti 10, kym sa cukor Uplne nerozpusti. Pridajte mlieko a vySlahajte
dohladka.

2. Pridajte jedly olej a pokradujte v Slahani, kym sa zmes nespoji.

3. Preosiatu maku postupne vmie3ajte do Zitkovej zmesi.

4. Do bielkov pridajte par kvapiek citrénovej Stavy a cukor a vy$lahaijte.
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5. Odoberte 1/3 bielkov, pridajte ich do Zitkovej zmesi a premiesajte, pridajte zvy$né
bielky a rovhomerne rozmieSajte.

6. VymaZzte tortovu formu jedlym olejom a nalejte do nej cesto.

7. Predhrejte raru na 150 °C a pecte asi 50 minut dozlatista.

Cokoladovy muiénik

Ingrediencie: 150 g bielkov, 50 g mlieka, 40 g kakaového prasku, 80 g bieleho cukru
Postup:

1. Vyslahajte 150 g bielkov pomocou Sfahacej metly pri rychlosti 10 a potom ich dajte
bokom.

2. Do misy dajte 80 g bieleho cukru, 50 g mlieka a 40 g kakaového praSku a pomocou
mieSacej metly rozmieSajte pri rychlosti 10.

3. Zmes pridajte k naslahanym bielkom a dobre premieSajte.

4. Hotové cesto nalejte na olejom vymasteny plech a dajte piect na 180 °C.

5. Hotovy muc¢nik nakrajajte a nechajte vychladndt.

Cokoladova nepecena torta

Ingrediencie: 140 g smotanového syra, 140 g horkej ¢okolady, 220 g mlieka, 100 g
praskového cukru, 240 g 8lahacky, 2 g soli.

Postup:

1. Obalte Stvorcovu formu alobalom a dovnutra vlozZte kruh papiera na pecenie.

2. Do smotanového syra pridajte praSkovy cukor a Stipku soli a pomocou mieSace;
metly premieSajte.

3. Rozpustite nasekanu horku Cokoladu, nalejte ju do smotanového syra a pomocou
mieSacej metly rovnomerne premieSajte. Dajte zmes stranou.

4.V mise vyslahajte $lahacku.

5. Do zmesi smotanového syra pridajte na dvakrat Sfahacku a rovnomerne
premieSajte, potom prilejte na dvakrat mlieko a znovu dobre premieSajte.

6. Nakoniec nalejte zmes do formy a dajte na niekolko hodin stuhnut do chladnicky.
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TECHNICKA SPECIFIKACIA
Menovity rozsah napatia 220-240 V
Menovity kmitoCet 50-60 Hz
Menovity maximalny prikon 1300 W
Objem 551

Zmeny textu a technickych Gdajov vyhradené.

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 znamena, Ze
pouzité elekirické a elektronické vyrobky nesmu byt pridané do bezného
komunéalneho odpadu. Pre spravnu likvidéciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte
tieto vyrobky na urCené zberné miesta. Alternativne v niektorych krajinach

Eurépskej Unie alebo v inych eurdpskych krajinach mdézete vratit svoje

vyrobky miestnemu predajcovi pri kupe ekvivalentného nového produktu.
Spravnou likvidaciou tohto produktu pomdzete zachovat cenné prirodné
zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na
Zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt dosledky nespravnej

likvidacie odpadov.

c Tento vyrobok spifia véetky zakladné poziadavky smemic EU, ktoré sa naf

vztahuju.
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