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Vazeny zékazniku, ! A’
dékujeme Vam za Vasi divéru a za nakup ty¢ového mixéru ESGE.

Tento navod k obsluze je soucasti vyrobku. Obsahuje dulezité pokyny k uvedeni vyrobku do provozu
a k jeho obsluze. Jestlize vyrobek predate jinym osobam, dbejte na to, abyste jim odevzdali i tento
navod k obsluze.

Ponechejte si tento navod, abyste si jej mohli znovu kdykoliv precist!

GASTRO 200

Silny motor s vykonem 200 W a prodlouzend ty¢ umoZziiuje zpracovani az 20 litr(. Tento model

je uréen zejména pro pouZiti v gastronomii. Sleha& musi byt umist&n do nasténného drzaku mimo
tepelné Gcinky jinych kuchyriskych zafizeni (pece, sporaky). Neni mozné umistit Sleha¢ do drzaku
nad tato zafizeni. Zafizeni nesmi byt vystaveno mistim se zvySenym mnozstvi pary. V opacném
pfipadé muze para proniknout do pfistroje a zplsobit jeho poskozeni.

GASTRO 350

Silny motor s vykonem 350 W a prodlouzena ty¢ umoziiuje zpracovani az 30 litr. Model je uréen pro
pouZiti pfedevsim v gastronomii. Slehaé musi byt umisté&n do nasténného drzaku mimo tepelné Gginky
jinych kuchyniskych zafizeni (pece, sporaky). Neni mozné umistit Sleha¢ do drzaku nad tato zafizeni.
Zafizeni nesmi byt vystaveno mistim se zvySenym mnozstvi pary. V opa¢ném pfipadé mdze para
proniknout do pfistroje a zplsobit jeho poSkozeni.
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Prectéte si peclivé tento navod a uchovejte jej pro budouci potreby.

Zafizeni neni uréeno pro uziti osobami (v€éetné déti) se snizenymi télesnymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti k pouzivani zafizeni.
To neplati, pokud takové osoby nejsou pod dozorem pro$kolené osoby odpovédné za jejich
bezpecnost.

Zafizeni nesmi pfijit do rukou détem. Nejedné se o hracku.

Zafizeni uchovavejte na bezpe¢ném misté mimo dosah déti.

PFistroj je napéajen z elektrické sité stfidavého proudu s napétim uvedeném na typovém Stitku.
Zafizeni nelze spoustét prostfednictvim ¢asovych spina¢d nebo systému dalkového ovladani.
PFistroj mGze byt ponofen do kapalin pouze po Uroveri rukojeti.

Zafizeni pouzivejte pouze v nadobach s plochym dnem.

Dbejte opatrnosti pfi montazi dodavaného pfisluSenstvi. Veskeré ¢asti musi byt bezpecné
upevnény k hfideli. Postup pro spravné uchyceni dili a pfisluSenstvi najdete dale v navodu.
Vyrobce nenese odpovédnost za pfipadné Skody v dusledku nespravného uchyceni dilt

a pfislusenstvi.

Za provozu nesmi dojit k uvolnéni prisluSenstvi. Paklize k tomu dojde, okamZité pferuste dalsi
pouzivani zafizeni.

V pfipadé poskozeni Cepele zajistéte jeji vyménu. Pokud tak neucinite, maGze dojit

k poskozeni zafizeni a pouzivaného kuchyriského nadobi. Z téchto divodu je také

nutné zajistit, aby pfisluSenstvi bylo pevné nasazeno na hfideli.

PFi rozmé&liovani pevnych potravin nevyvijejte shora zadny tlak. Slehaé pouze lehce umistéte
na potraviny a mirné pohybujte smérem nahoru a dolu.

PFistroj je opatfen ovéfenym bezpecnostnim vypinaéem. Vypinac¢ zajistuje zastaveni chodu
motoru. Po uvolnéni tladitka se Sleha¢ okamzité vypne.

Slehaé nikdy nemyjte v my é&ce na nadobi.

Nedotykejte se mixéru v pfipadé, ze méate mokré ruce.

Mixér nepouZzivejte v blizkosti plamen(.

Ujistéte se, Ze privodni kabel neni svéSen volné pres okraj pracovni desky, aby nedo$lo

k pfipadnému Urazu v pfipadé, Ze za kabel mohou zavadit déti.

Kabel musi byt veden tak, aby se pfedeslo jeho vytazeni a vypnuti pfistroje.

PFivodni kabel odpojujte ze zasuvky pouze za zastr¢ku, nikoli tahem za pFivodni kabel.

Nikdy se nedotykeijte rotujici ¢asti Slehace. Nestrkejte ani zadné cizi predméty do spusténého
mixéru.

PFistroj nesmi byt pouzivan s pfislu§enstvim jiného vyrobce. V opa¢ném pripadé maze dojit

k nevratnému poskozeni pfistroje.

Po pouziti mixéru, stejné tak pred jeho ¢isténim, vytahnéte zastréku privodniho kabelu ze
zasuvky. Pokud je pfipojeny napajeci kabel k elektrické siti, nesmi byt pFistroj nikdy ponechan
zcela bez dohledu.

Kontrolujte pravidelné mixér, zastréku a pfivodni Sndru z divodu mozného opotfebeni

nebo poskozeni.



Montaz prislusenstvi

Obsluha

Sestaveni pfisluSenstvi je velmi snadné. Ujistéte se o tom,
Ze pfisluSenstvi vkladate v jedné ose do hfidele a zkontrolujte,
zda Cep prislusenstvi je spravné zasazen.

VloZeni a vyst fedéni:

Veskeré dily 1ze do sebe presné vlozit. PfisluSenstvi zasadte
do stfedu hfidele. Vyjmuti pfislusenstvi je mozné jeho lehkym
vytazenim.

Upozorn éni: Pfed vkladanim pfislusenstvi odpojte

A zartizeni od elektrické sité vytazenim napajeciho
kabelu ze zastre¢ky. Nékteré ¢asti pfisluSenstvi jsou
velmi ostré.

Mixér je z bezpe€nostnich divodd vybaven tlacitkem s ochrannou
membranou, ktera navic umozruje velmi snadné spusténi.
Mixér je tak diky tomuto tla¢itku v provozu pouze po dobu jeho stisku.

Mixér spoustéjte stisknutim tlacitka pouze v pfipadé, kdy je nasazeno

nékteré pfisluSenstvi. Po dokonéeni zpracovani mixér vypnete uvolnénim
stejného tlacitka. Mixér vyjméte z nadoby aZz po Uplném zastaveni

hfidele. Druhou volnou rukou nékolikrat lehce poklepejte na hfidel
mixéru, aby doslo k uvolnéni potravin do nadoby. Nikdy neuvoliiujte
potraviny ze sekaci ¢asti klepanim o dno nadoby. V opa¢ném pfipadé
muize dojit k poSkozeni celého zafizeni.

Pro dosazeni lepsiho smichani upravovanych potravin pfidrzujte
mixér v mirném uhlu ke dnu nadoby (napfiklad pfi pasirovani oméacek).
Rychlost :

Mixér ESGE Zauberstab ® ma dva stupné rychlosti. 2. rychlostni
stupen se obvykle pouzivé pfi Upravé vétSiny potravin (tvrdSi potraviny
nebo velké mnoZstvi potravin).

Slehani v nadobach

Mixér je mozné pouzivat v nddobach s hladkym a rovnym dnem.
Pouziti je mozné i ve sklenénych nadobéach a v hrncich pfimo
na vafici. PFi pouzivani mixéru v nadobach se specialnim
povrchem si pocinejte zvlast opatrné tak, aby nedoslo

k poskozeni tohoto povrchu.

DuleZité : Nejvhodnéjsi jsou Gzké a vysoké nadoby. Velikost
nadoby ke Slehani pfiméfené pfizpisobte mnoZstvi potravin.

Tip: Pro lepsi ota¢eni nadoby pfi Slehani, umistéte nadobu na
kus latky (utérku). Tim je moZné lépe otacet nddobou béhem
provozu

Poznamka : Vzdy vkladejte mixér do nadoby, nikdy ne naopak

(nezdvihejte nadobu ke Slehaci).

Vyroba snéhu z vajeénych bilka, Slehaky a dietni Slehaky

¥

Pouzijte zkou a vysokou nadobu. Nadoba musi byt zcela
Cista (zbavena prachu a zbytk(i mycich prostredku).

VloZzte mixér na dno nadoby a spustte Slehani na 1. rychlostni
stupen. S mixérem pak pohybujte smérem ode dna nahoru

a naopak dokud nebude dosazeno poZadované tuhosti.

w~

Myti a ¢isténi

1. Cisténi mixéru je velmi snadné. Po kazdém poufiti provedte
jeho umyti. Pridrzte pracovni hfidel pod tekouci vodou.
Nespoust &jte mixér!

Mixér zbavte zbytkl tvrdych potravin po vloZeni a spusténi
do nadoby s horkou vodou. Mixér nikdy nemyjte v myéce nadobi.

Doporuéujeme mixér pravidelné oSetfovat pomoci rostlinného
oleje. Naneste nékolik kapek oleje na htidel. Nasledné mixér
zapnéte po dobu asi 2 minut. Poté spustte mixér a pouzité
pFislusenstvi viozte do nadoby s horkou vodou.




Reseni probléni Recepty

Hfidel se neto €i dostate €né rychle

V pfipadé, Ze nebyl mixér del$i dobu pouzivan, mize

se stat, Ze se hfidel nebude tocit. Jako mozna pficina

je, Ze v ¢astech hridele doslo k usazeni a zaschnuti
nepatrného mnozstvi potravin a myciho prostfedku.
Zapnéte mixér a viozte hfidel po dobu 5 minut do nadoby
s horkou vodou. Uvedené opatieni zpravidla postaci

na odstranéni zbytkt potravin a jinych ¢astic.

Pokud se i nadale hidel netoci dostate¢né rychle, Pikantni bramborova polévka
pomoci klesti vyjméte celou hfidel a vyhledejte servis.

PFi pouziti multifunk €niho noze.

Nasledujici recept je pro 4 osoby.

50 g porku a celeru sul
PFislugenstvi nelze p Fipevnit ke h Fideli 1 mrkev drceny pepf .
1 cibule Salotka Cerstva majoranka (podle chuti)
.V takovém pFipadé pouZijte klesté a opatrnym tlakem dovnitf stlatte 2 Izice masla Cerstvy tymian (podle chuti)
koncovou &ast s tichytem. V koncové &asti se nachazeji drazky pro 11 bujonu 2 Izice smetany ke Slehani
pfipevnéni ke hfideli. V pfipadé potieby takové opatfeni opakujte 250 g brambor 1 IZice nasekané pazitky
i v budoucnu. Pfi této Upravé nevyvijejte pfilis silny tlak.
V opa¢ném piipadé mtze dojit k poskozeni pfisludenstvi. Ocistéte a omyjte porek, zelené &asti okrajejte a ponechte pouze bilé. Ocistéte a omyjte celer a mrkev.

Salotku a ostatni zeleninu nakrajejte pomoci multifunkéniho noZe. Do hrnce vloZte maslo, na kterém
osmahnéte zeleninu a ostatni ingredience. VSe zalijte bujonem. Pfidame oloupané a na velké kusy
nakrajené brambory. Ponechte vafit na mirném ohni asi 20 minut.

Pfislugenstvi nelze odejmout z h  Fidele Bila oma ¢ka
50 g masla Sul
5 Izic mouky Citronova Stava
P . iz we o ’ o e % | masového nebo
PfisluSenstvi ve vétSiné pfipadd nelze vyjmout z davodd zeleninového vivaru

predchozi Gpravy lepkavych potravin jako jsou vejce, cukr,

nebo med. Provedte proto umyti prislusenstvi v horké vods. Maslo rozpustte na panvi a spoleéné s moukou pfipravte jisku. Jisku pfidejte do vyvaru a za

ob&asného michani vafte na mirném ohni. Multifunkénim nozem rozmichate pfipadné hrudky.
Upozorn éni: Pridejte sul a citrébnovou S§tavu podle chuti. Omacku mizete podle chuti zpestfit pfidanim
. . o e 2 kousku taveného syra, ancovicek nebo kapari.
Z téchto duvodu je dulezité provést gisténi mixéru
po kazdém pouziti. Bramborak
Navod na pfipravu asi 12 ks bramboraku:

Poznamka : Pokud dojde k poskozeni ostfi u pfisluSenstvi, 400 g oloupanych a na vétsi kusy nakrajenych brambor

ihned jej vymérite, aby nedoSlo k poSkozeni nadob a celého - A
s < o . S 2 . 1 menSi nakrajené cibule
mixéru. Na Skody zplsobené pouZzitim zavadného 1 Cerstvé vejce
pfisluSenstvi se nevztahuje zaruka. sal
Pepf
Nastrouhany muskatovy ofiSek
Olej na smazeni

Do jedné nadoby vloZzte brambory, vejce, cibuli a ostatni ingredience.
VS8e rozmixujeme pomoci multifunkéniho noze. Rozpalime olej, na kterém nésledné
smazime mensi kulaté placky.

Peprmintovy shake

Navod na pfipravu porci pro 6 osob:
800 ml podmasli

3 Izice maty peprné

8 Izic méatového sirupu
6 IZic citrénové zmrzliny

Matu, sirup a podmasli rozmixujte multiftunkénim nozem. Pridejte citron a kratce zamichejte.
Napoj je mozné ihned servirovat.



Kynuté t ésto (zakladni recept) Slehaéka

Navod k pfipravé cca 1 kg tésta: Smetana ke Slehani
Cukr
375 ml vlazného mléka
25 g Cerstvych kvasnic (V2 ostky) Pouzijte studenou, Gerstvou smetanu, kterou $leheijte ve vysoké a tizké nadobé. Pohybujte Slehacem
100 g Cerstvého masla nahoru a dolti smérem ke dnu nadoby. Vzhledem k §ikmé poloze $lehaci &asti na htideli, dochazi
80 g_cukru k vytlatovani vzduchu ze smetany a tim jeji vétsi trvanlivosti. Za velmi kratkou dobu ziskate pevnou
1 vejce Slehacku s velmi jemnou chuti. AZ nyni pfidejte cukr. Cukr vmichejte do Slehacky ru¢né.
Y2 |zice soli
cca 500 g mouky Dietni $leha &ka

1/8 | nizkotuéného miéka (s obsahem tuku 1,5%)

Nalijte mléko do misy a pfidejte kvasnice, rozpusténé maslo, cukr, vejce a stl. Pomoci multifunkéniho Umélé sladidlo nebo cukr

noZe vSe smichame. Slehac¢ drzte mirné Sikmo, aby se tak do tésta dostavalo dostate¢né mnozstvi
vzduchu. Tésto je hotové pokud se oddéluje od stén misy. BEhem michani do tésta pfidavejte mouku.

Zpracované tésto ponechte na teplém misté odpoginout asi % hodiny. Tésto je mozné pouzit Nalijte vychlazené mléko do vysoké a uzké nadoby. Mléko je pomoci multifunkéniho noze vySlehané

béhem nékolika sekund. MIéko Slehejte aZ na poZadovanou tuhost. Pridejte cukr nebo umélé sladidlo.

napfiklad na vyrobu chleba. Pfi teploté 180 ° C tésto pe¢eme v troubé po dobu asi 35 minut.

Jahodovy dZzem
Navod pro pfipravu mnoZstvi dZzemu pro 8 sklenic o objemu 450 g:

1 kg €erstvych jahod
500 g Zelirovaci cukr 2:1

Jahody omyjte a dobfe osuste. Polovinu z mnoZzstvi jahod rozmixujte pomoci multifunkéniho noze
a druhou polovinu nakrajejte na mensi kousky. Obé ¢asti jahod smichdme dohromady.

Pfidame cukr a vSe vafime na mirném ohni asi 5 minut. Horkou smés nalijeme do pfipravenych
sklenic, které nasledné uzavieme.

TIP: V pfipadé pouZziti sklenic se Sroubovacim zavitem, mizete béhem doby, kdy dZzem chladne,

otacet sklenici vzhiru dnem a naopak. Doséhnete tim nejlepsiho rozmisténi kust jahod ve sklenici.

Pro malé labuzniky

Jedné se o velmi chutny népoj pro détské labuzniky. Naklady na jeho vyrobu jsou velmi nizké.
PFiprava je velmi snadné a rychla. Pfed podavanim napoje détem se poradte s détskym lékafem
o tom, zda je napoj s uvedenym slozenim vhodny (napf. z ddvodu alergie apod.)

Bananova krupicovéa kase

200 ml miéka
1 vrchovata IZice krupicky

Za neustalého michani pfivedte mléko do varu a pridejte krupic¢ku. Varte po dobu asi 5 minut.
Pridejte banan a multifunkénim nozem vSe dobre uslehejte.

Kureci kaSe se zeleninou

1 brambor

100 g cukety

30 g kurecich prsou

3 Izice jable¢né Stavy

2 Izicky fepkového oleje

Brambor vafte ve slupce po dobu asi 15 — 20 minut. Nakrajejte maso a cuketu na malé kousky

a rozmixujte v dodavaném mixovacim kelimku. Smés zalijte 3 - 4 IZicemi vody a ponechejte dusit
asi 15 minut. Uvafeny brambor oloupejte a spole¢né s jable¢nou Stavou a rostlinnym olejem

a ostatnimi ingrediencemi vysleheijte do pyré.

TIP: Misto cukety je mozné pouzit listy tufinu, fenyklu, mrkev nebo dyni.
DrubeZzi maso mlzete vyménit za teleci, jehnéci nebo libové veprové maso.

Dietni Slehacku ihned podavejte. V opa¢ném pfipadé dojde béhem chvile k jejimu zpétnému
zkapalnéni. Podle chuti je mozné pridat Spetku soli a citronové §tavy. Tim se mléko uchova
v tuhém stavu po delSi dobu.

Cokoladova p éna

150 g hotké ¢okolady

cca 50 ml silné kavy (Mocca)
3 Cerstvé vaje¢né Zloutky

20 g vanilkového cukru

100 g sladké smetany

3 vajecné bilky

4 zice cukru

Umistéte hrnec do vodni lazné, vlozte kousky ¢okolady a ponechejte je pomalu rozpustit.

Nasledné pridejte kavu. USlehejte Zloutky s cukrem a poté vmichejte do ¢okolady.

Do ¢okolady nasledné zamichejte uslehané Zloutky. PFfi michani musi byt smés stéle tepla.

Pénu nalijte do misy nebo do 4 dezertnich pohari a ponechte vychladit v ledni¢ce nejméné 6 hodin.

TIP: Do pohard mtzete pénu vytvarovat pomoci zdobici tuby. Do pény je mozné podle chuti pfidat
rum, Brandy nebo visriovy likér.

Snih z bilk G

VloZzte vajec¢né bilky do Gzké a vysokého nadoby. Spustte Slehani, pridejte horkou vodu

(1 polévkovou IZici na vétsi mnozstvi bilkr). Pohybuijte Sleha¢em nahoru a doll tak, aby

se do snéhu dostalo dostate¢né mnozstvi vzduchu. Spustte mixovani a pfidejte horkou vodu
(1 polévkova IZice je dost i na vétSi mnozstvi). Drzte mixér v mirném thlu a pomalu pohybujte
smérem nahoru a doll. Pfed Slehanim bilkd musi byt nadoba zcela ¢ista, veSkeré necistoty
vyrazné ovliviuji kvalitu snéhu.

Frappé

1/8 litru studené vody
1 - 2 IZice instantni kavy
1 -2 lzice cukru

Kondenzované mléko, smetana, Whiskey nebo Rum (podle vlastni chuti)
Do studené vody pfidejte 1 — 2 kostky ledu. Pfidejte kdvu a vSe rozmixujte.
Frappé poté zvysi celkovy objem. Pfidejte cukr a pfipadné dalsi pfisady.

PFisluSenstvi — noze: na maso,
zeleninu a Sleha €ku.




Majonéza

Recept pro pfipravu cca % litru majonézy: mlety bily pepf¥

1 celé Cerstvé vejce 200 ml kvalitniho oleje
1 1zi€ka citronové Stavy

Bylinny ocet, 1 IZicka hof¢ice, sul

Vejce vyklepnéte do mixovaci nadoby a pfidejte citronovou Stavou, bylinkovy ocet a hor¢ici.

Dobre uslehejte. Nasledné pfidejte sul a pepf. Nasledné za stalého mixovani postupné pfidavejte olej.

Slehejte aZ do poZadované tuhosti majonézy. Cerstvou majonézu bez dalsich prisad ihned
spotfebuijte.

Varianta rychlejsi pfipravy: PouZzijte stejné ingredience jako v pfedchozim pFipadé vyroby
majonézy, pouZijte vSak jen vaje¢ny Zloutek. VSe mixujte najednou ve vysoké a Uzké nadobé.
Slehaci disk mixéru (na zeleninu) drzte v mirném Ghlu ke dnu mixovaci nadoby.

Francouzsky salatovy dressing

Navod na pfipravu cca 1/8 litru:

1 celé Cerstvé vejce Spetka soli

1 Izi€ka dijonské hof¢ice 4 Zloutky

2 polévkové IZice bilého vina nebo visiovy ocet

USlehejte vejce, Zloutky, hof¢ici a ocet v jedné nadobé. Za neustalého Slehani pomalu pridavejte olej.
Dressing vySlehejte do jemného krému.

Bylinky

Mixérem muZete nasekat petrzel, kopr, bazalka a dal$i kofeni na velmi jemné kousky.
Takto upravené bylinky jsou vhodné k dlouhodobému uskladnéni, napfiklad zamrazeni.
K nasekani bylinek je nejvhodnéjsi drti¢ (neni soucasti dodavky).

Mangold — Spenat

500 g Cerstvého mangoldu sul
500 g Cerstvého Spenatu 50 g méasla
3 Salotky, nakrajené mlety Eerny pepf

2. oloupané strouzky ¢esneku strouhany muskatovy ofiSek

Ocistéte a omyjte listy mangoldu a Spenatu. Odstrarite bilé stonky a ponechte je stranou.
Listy povaite v osolené vodé. Uvarené listy precedte, oplachnéte pod studenou vodou

a dejte stranou. Listy varte v osolené vodé asi 2 minuty, bilé stonky asi 10 minut.

Salotku a &esnek osmahnéte na masle, pridejte listy mangoldu a $penatu, zalijte smetanou
a dochutte soli, pepfem a muskatovym ofisSkem. VSe na zavér povaite asi 5 minut.

VSe rozmixujte nozem na maso a zeleninu. Nakonec pfidame uvarené stonky mangoldu.

Technické udaje

Gastro 200
Obj. €._ 12100 15

Gastro 350
Obj. €._ 12100 16

Poéet ota ek

1. stuperi 12.000 ot/min.

2. stuperi 17.000 ot/min.

1. stuperi 18.000 ot/min.

2. stuperi 22.000 ot/min.

Vykon / Nap éti /

200 W, 230 V ~ 50 Hz

350 W, 230 V ~50 Hz

Frekvence kratkodoby provoz — 5 min kratkodoby provoz — 5 min
cca 60 cm (max. délka cea 90 cm -
S (max. délka prodlouzeni
Kabel prodlouzeni 150 cm) 350 cm)
Délka 39,8cm 495 cm
Hloubka ponoru cca29cm cca39 cm
Hmotnost cca 1000 g cca 12009

Recyklace

Elektronické a elektrické produkty nesméji byt vhazovany do domovnich odpadu.
Likviduje odpad na konci doby Zivotnosti vyrobku pfiméfené podle platnych
zakonnych ustanoveni.

Setfete Zivotni prost Fedi! PFisp &jte k jeho ochran &!

Preklad tohoto navodu zajistila spole
V3echna prava vyhrazena. Jakékoliv druhy kopii tohoto navodu, jako napf. fotokopie, jsou pfedmétem souhlasu spole¢nosti

€nost Conrad Electronic

Ceska republika, s. 1. 0.

Conrad Electronic Ceska republika, s. r. 0. Navod k pouZiti odpovida technickému stavu pfi tisku! Zmény vyhrazeny!
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