WAZNE OSTRZEZENIA

* Sprawdzi¢, czy napiecie w gniazdku odpowiada danym zamieszczonym na tabliczce
znamionowej urzadzenia.
* Nie pozostawia¢ urzadzenia w poblizu dzieci, bez opieki dorostych.

* Nie pozostawia¢ urzadzenia w poblizu zrédet ciepta.

* Przewdd zasilajacy nie moze stykac sie z goracymi lub ostrymi przedmiotami.

* Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie ani w innych ptynach.

* Nie dotyka¢ cze$ci uruchomionych.

* Urzadzenie wykorzystywac¢ zgodnie z przeznaczeniem.

* Nie uzywac urzadzenia do rozdrabniania szczegolnie twardych produktow.

* Nie uzywac¢ urzadzenia uszkodzonego - nalezy skontaktowa¢ sie z Autoryzowanym Serwisem.
* Uzycie przedtuzacza nie dopuszczonego przez producenta moze spowodowac szkody.

* Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego.
* Przed przystapieniem do czyszczenia, montazu lub demontazu urzadzenia nalezy upewnic sie,

ze nie jest ono podtgczone do pradu.
* Nie wystawia¢ urzadzenia na dziatanie sit przyrody (np.: deszcz, stonce).

* Nie uruchamia¢ urzadzenia w pustego.
* Nie napetia¢ urzadzenia woda,
* Elementy opakowania schowa¢ przed dzieémi.

Urzadzenie odpowiada normom 2006/95/CE i EMC2004/108/CEE, 1935/2004.

Cce

—rietce.
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BUDOWA

A. Ramig G. Korpus
B. Przycisk zwalniajgcy ramie H. Misa
C. Pokretto regulacji predkosci |. Mikser

L. Pokrywka miksera
M. Korek pokrywki misera
N. Ostona zapobiegajaca rozpryskom

D. Koricowka mieszajaca
E. Kofcdwka ubijajaca
F. Koricowka wyrabiajaca

MAKSYMALNA DOPUSZCZALNA PREDKOSC | WAGA
MAKA - 1,3 kg

WSZYSTKIE SKLADNIKI - 2 kg

PREDKOSC MAKSYMALNA DLA KONCOWKI F - 3
PREDKOSC MAKSYMALNA DLA KONCOWKI D - 4
PREKOSC MAKSYMALNA DLA KONCOWKIE - 6

UWAGA! Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie podzespoty majace kontakt z zywnoscia.

Podnie$¢ ramig A po nacisnieciu przycisku B Rys. 2

Wstawi¢ mise w korpus urzadzenia i przekreci¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zegara Rys. 3.

Zamontowac ostong N na ramieniu A i zablokowac Rys. 4.

Zatozy¢ wybrang kofncdwke i przekreci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara Rys. 5, 6.
Natozy¢ sktadniki do misy przy podniesionym ramieniu.

Opusci¢ ramig po nacisnieciu przycisku B Rys. 7.

Whozy¢ wtyczke do kontaktu i uruchomi¢ urzadzenie za pomocg pokretta predko$ci, ustawiajac je na pozycji 1.
Urzadzenie wyposazone jest tez w funkcje pracy pulsacyjnej - symbol P na pokretle (2/3 sekundy).

Zaleca si¢ mieszanie sktadnikow w przerwach w pracy urzadzenia, po wytaczeniu urzadzenia i podniesienit
ramienia.

UWAGA! Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy upewni¢ si¢, ze wszystkie akcesoria zostatu prawidtowc
zamontowane. Nigdy nie dotyka¢ czesci bedacych w ruchu.

Jesli urzadzenie jest uzywane z koricowka F i D nie powinno si¢ przekaczac¢ 5 minut ciagtej pracy urzadzenia.
Po kazdym takim uzyciu nalezy zrobi¢ 20 minutowg przerwe.

Jesli urzadzenie jest uzywane z koricowka E nie powinno sie przekracza¢ 10 minut ciggtej pracy urzadzenia.
Po kazdym takim uzyciu nalezy zrobi¢ 20 minutowg przerwe.

Nieprzestrzeganie czasu pracy urzadzenia moze skutkowac jego uszkodzeniem, ktére nie bedzie mogto zostaé
usuniete na zasadach gwarancii.

Przed dodaniem kolejnych sktadnikow do misy, nalezy urzadzenie wytaczy¢ za pomoca pokretta, przekrecajac
je do pozyciji 0.

MIKSER
Zdja¢ ostone gniazda miksera Rys. 8.

Nalozy¢ mikser na gniazdo i przekreci¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, do zablokownia Rys. 9.
Zamontowa¢ pokrywke ma mikserze, docisng¢ Rys. 10

Wihozy¢ sktadniki do miksera przez otwér w pokrywce, nie przekraczajac poziomu MAX.

Zamontowac korek na pokrywce i przekreci¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, do zablokowania.

Whozy¢ wtyczke do kontaktu i uruchomi¢ urzadzenie za pomocg pokretta predko$ci, ustawiajac je na pozycji 1.
Urzadzenie wyposazone jest tez w funkcje pracy pulsacyjnej - symbol P na pokretle (2/3 sekundy).

Zaleca sie mieszanie sktadnikéw w przerwach w pracy urzadzenia, po wytaczeniu urzadzenia.

UWAGA! Nie przekracza¢ maksymalnej dawki 300 gr owocow i warzyw.

Nie przekracza¢ dawki 1000 ml sktadnikéw ptynnych.

UWAGA! Ostrza sg ostre. Nie nalezy ich dotykac.

Nie przekracza¢ 30 sekund ciagtej pracy miksera.

UWAGA! Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy upewnic sig, ze wszystkie akcesoria zostaty prawidiowc
zamontowane.

Przed uruchomieniem miksera zawsze zamontowa¢ pokrywke.

Nigdy nie dotyka¢ czesci bedacych w ruchu.

Nigdy nie napetnia¢ miksera sktadnikami cieptymi.

KONSERWACJA

Whytaczy¢ urzadzenie i wyciggnaé wtyczke z kontaktu. Zdemontowaé akcesoria.

Misa H, ostona N i koncéwka E moga by¢ myte w zmywarce.

Koncowka D i F nie moga by¢ myte z zmywarce, ale w cieptej wodzie z dodatkiem delikatnego ptynu mujacego.
Wszystkie akcesoria miksera moga by¢ myte w zmywarce na gornej potce w maksymainej temperaturze

50 st. C/122 st. F.

Korpus urzadzenia przeciera¢ delikatnie wilgotng szmatka.

Czyszczenie miksera: napeti¢ kielich ciepta wodg z dodatkiem delikatnego ptynu myjacego, natozy¢ pokrywke.
zamontowac korek i wiaczy¢ mikser na 30 sekund z maksymaling predkoscia.

UWAGA! Kazda z cze$ci przed kolejnym uzyciem powinna zosta¢ doktadnie osuszona.

WSKAZOWKI

Aby uzyskac najlepszy rezultat, ubija¢ jaja w temperaturze pokojowej.

Przed rozpoczeciem ubjania biatka upewnic sig, ze koncowka do ubijania i misa nie majg pozostatosci ttuszczu
i z6ttka.

Do przygotowania ciasta kruchego nalezy uzy¢ zimnych sktadnikéw, chyba ze w przepisie zostato to opisane
inaczej.

Optymalne wyrobienie sktadnikdw uzyskuje sie w wypadku ich dodania przed ciecza,

W wypadku zauwazenia wytezonej pracy urzadzenia, nalezy je wytaczy¢, odtaczy¢ od pradu i zmniejszyc¢ ilos¢
sktadnikéw w misie lub mikserze.



PRZEPISY

MASA MAKSYMALNA

Ciasto kruche - 1, 3 kg maki

Ciasto biszkoptowe - 2 kg wszystkich sktadnikow
Ciasto na chleb - 1,3 kg maki

Bezy (biatka i cukier) - 8

Makaron jajeczny - 800 gr maki

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CHLEB - 1,1 kg

400 ml letniej wody, 30 gr $wiezych drozdzy lub 14 gr drozdzy w proszku, 2 tyzeczki cukru, 1 tyzeczka soli,
30 gr oliwy, 300 gr maki typu 00, 300 gr semoliny z pszenicy durum

Wymiesza¢ drozdze z woda i cukrem. Pozostawi¢ na 15 minut.

Dodac oliwe i sol.

Za pomocg koncowki F wyrabiaé ciasto, dodajac make - predkosé 1.

Po 2 minutach ustawi¢ pokretto na pozycji 2 i wyrabia¢ ciasto przez kolejne 4 minuty.

Przetozy¢ ciasto do misy posmarowanej oliwg i przykry¢ folig tez posmarowang oliwa.

Pozostawi¢ ciasto na ok. 1 godzing do wyro$nigcia, w temperaturze pokojowej. Ciasto powinno podwoi¢ objetos¢.
Uformowac ciasto. Przetozy¢ na blache i odstawi¢ na 30 minut.

Piec w piekarniku rozgrzanym do temperatury 220 st. C przez okoto 25-35 minut.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA MAKARON JAJECZNY - 800 gr

500 gr maki typu 00, 4 jaja (65/70 gr), 50 ml zimnej wody, 5 gr oliwy

Whozy¢ do misy wszystkie sktadniki. Za pomoca koricéwki F wyrabiac ciasto przez 5 minut - predko$¢ 2.
Przetozy¢ ciasto do misy posypanej maka i przykry¢ folig. Pozostawi¢ na 30 minut w cieptym miejscu.
Rozwatkowa¢ ciasto i pokroi¢ wedtug uznania.

Gotowac w wodzie osolonej od 5 do 8 minut.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA KRUCHE CIASTO - 1,2 kg

600 gr maki typu 00, 300 gr zimnego masta w kawatkach, 180 gr cukru, 3 z6ttka, 75 gr ml zimnej wody, sdl,
zapachy (skdrka pomaraficzowa, skorka cytrynowa, wanila)

Whozy¢ do misy wszystkie sktadniki.

Za pomoca koncowki F wyrabiaé ciasto prze 5 minut - predko$¢ 2.

Uformowac¢ kule. Owing¢ folig. Wiozy¢ do chtodziarki na co najmniej 20 minut.

Rozwatkowaé ciasto na blacie posypanym maka.

Piec w piekarniku rozgrzanym to temperatury 170/180 st. C od 15 do 25 minut.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO PARADISO - 1,2 kg

300 gr masta w temperaturze pokojowej, 300 gr cukru, 4 jaja (65/70 gr), 8 zottek (ok. 160 gr), 200 gr maki typ 0,
130 gr maki ziemniaczanej, 1 torebka drozdzy do ciast, szczypta soli, zapachy (skdrka pomarafczowa, skérka
cytrynowa, wanila)

Whozy¢ do misy masto, cukier, s6l i zapachy.

Za pomoca koncowki E miesza¢ sktadaniki przez 5 minut - predkos¢ 7.

Zmieni¢ predkos¢ na 8 i mieszac jeszcze prz 5 minut

Kontynuujac mieszanie dodawac jaja i zottka (w odstepie co 1 minute).

Doda¢ make, make ziemniaczang i drozdze. Miesza¢ przez 2 minuty z predkoscia 6.

Przetozy¢ ciasto do nasmarowanej mastem i posypanej maka formy.

Piec w piekarniku rozgrzanym do temperatury 170 st. C przez ok. 35-45 minut.

Wyjaé z piekarnika i pozostawi¢ w formie przez 5 minut.

Schtodzic.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA BEZE - 900 gr (8 biatek)

300 gr biatek (z 7/8 jaj), 300 gr cukru drobnego, 300 gr cukru pudru, szczypta soli

Whozy¢ do misy biatka o temperaturze pokojowe;j i sol.

Za pomocag koncowki E ubija¢ biatka przez 5 minut - predkos¢ 9.

Zmieni¢ predkos¢ na 10 i dodawaé stopniowo cukier drobny.

Po dodaniu ostatniej porcji kontynuowa¢ ubijanie przez 5 minut.

Whytaczy¢ urzadzenie.

Do biatek doda¢ cukier puder przesiany przez sito i wymieszac.

Za pomoca woreczka piekarnicznego lub tyzki uformowac¢ bezy na blasze wytozonej papierem piekarniczymr
lub posmarowanej mastem.

Piec w piekarniku rozgrzanym do temperatury 40-50 st. C przez kilka godzin, zostawiajac lekko uchylone
drzwiczki piekarnika, aby umozliwi¢ wysuszenie bez.

Suszenie moze trwa¢ 3-4 godziny w wypadku matych porcji lub 8-10 godzina w wypadku wiekszych.



