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Viceucelovy kuchyrisky robot

eta 0034

NAVOD K OBSLUZE

Vazeny zékazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pfistroje do provozu si velmi pozorné pfectéte navod k obsluze a tento navod spolu se
zaru€nim listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitinim obsahem
obalu dobfe uschoveijte.

| BEZPECNOSTNI UPOZORNEN| AN

— Instrukce v navodu povazujte za soucast spotfebice a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve Vasi elektrické zasuvce.
Vidlici napajeciho pfivodu je nutné pfipojit pouze do zasuvky elektrické instalace, ktera
odpovida pfislusnym normam.

- Tento spotfebi¢ nesmi byt pouzivan détmi. UdrZujte spotiebi¢
a jeho pfivod mimo dosah déti. Déti si se spotifebiCem nesméji hrat.

- Spotfebi¢e mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pou¢eny o pouzivani
spotfebi¢e bezpe&nym zplsobem a rozumi pfipadnym nebezpecim.

- Jestlize je napajeci pfivod tohoto spotfebiCe poskozen, musi byt
nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné
situace.

- Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfistupnych asti, které se pfi
pouzivani pohybuji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou, nebo po ukonceni prace, spotrebi€ vypnéte a odpojte od
el. sité vytaZzenim vidlice napdjeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Vzdy odpojte spotfebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru a pfed montazi, demontazi nebo cisténim.

- Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte pokud ma poskozeny napdjeci pfivod nebo
vidlici, pokud nepracuje spravné, upadl na zem a poskodil se,
nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste spotfebi¢ do odborné
elektroopravny k provéfeni jeho bezpec€nosti a spravné funkce.

- Pfi manipulaci s pfislusenstvim, zvlasté pfi jeho nasazovani
a vyjimani z nadob a pfi jeho Cisténi, postupujte opatrné.

Pfi nespravném pouzivani spotfebice, které neni v souladu
s navodem k obsluze, existuje riziko poranéni.

— Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!
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— Spotrebi¢ nikdy neponorujte do vody ani nemyjte pod proudem vody!

— Spotfebi¢ nepouzivejte venku.

— Spotiebi¢ nesmi byt pouzivan ve vihkém nebo mokrém prostfedi a v jakémkoliv prostfedi
s nebezpe€im pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany chemikalie, paliva,
oleje, plyny, barvy a dalSi hoflavé, pfipadné tékavé, latky).

— Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a podobné ucely (pfiprava pokrm
v obchodech, kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych
prostfedich, v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni uréen pro komeréni pouziti!

— POZOR: Spotfebi€ neni uréen pro ¢innost prostfednictvim vnéjSiho ¢asového spinace,
dalkového ovladani nebo jakékoli jiné sou€asti, ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoze
existuje nebezpedi vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné umistén
v okamziku uvedené spotiebice do innosti.

— Vzhledem k velikosti pracovni misy vezméte na védomi, ze spotfebi¢ nedokaze dostatecné
vySlehat / uhnist velmi malé mnozstvi surovin. Pro optimalni vysledek zvolte suroviny
o celkové hmotnosti alespori 300 g.

— V pfipadé pouziti hnétaciho haku provozujte pohonnou jednotku maximalné na stupen 3.

— Spotfebi¢ nenechavejte v chodu bez dozoru a kontrolujte ho po celou dobu pfipravy potravin!

— Vyuzivejte vzdy jen jednu funkci spotfebice, nikdy nespoustéjte vice funkci sou¢asné
(napf. zpracovavani potravin v nadobé B1 a soucasné ve vyvodu A4).

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostate¢né vzdalenosti od tepelnych zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak, vafic¢
atd.) a vihkych povrchu (dfezy, umyvadia atd.).

— Pfed pfipravou odstrarite z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE sacek, atd.).

— Nezapinejte spotfebi¢ bez vloZzenych substanci!

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze s pfisluSenstvim urenym pro tento typ. Pouziti jiného
pfisluSenstvi mize pfedstavovat nebezpeci pro obsluhu.

— Nikdy nevsunujte prsty do nasypky a nepouzivejte téz vidlicku, ndz, stérku, IZici apod.

— Neprekracujte maximalni dobu nepfetrzitého chodu spotfebice, viz tabulka!

— Maximalni doba zpracovani je 10 minut. Poté dodrzte pauzu 30 minut nutnou k ochlazeni
pohonné jednotky.

— PFi mixovani nebo michani tekutin nikdy nedavejte vétSi mnozstvi, nez doporuceno.

— Pridavné strojky sestavte prfesné podle pokynd v navodu k obsluze, jakékoli jiné
kombinace sestaveni strojkd nejsou z hlediska spravné funkce pfipustné!

— Sestaveny pfidavny strojek upeviujte a odnimejte jen tehdy, jeli pohonna jednotka
vypnuta a vidlice napajeciho pfivodu odpojena od el. sité.

— Nikdy nepouzivejte pfidavny strojek, pokud nepracuje spravné, pokud upadl na zem
a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste pfidavny strojek do odborného servisu
k provéfeni bezpecnosti a spravné funkce.

— Dbejte na to, aby se VaSe vlasy, odév a doplriky se nedostaly do nebezpecéné blizkosti
rotujicich €asti! Vyhnete se tak riziku jejich namotani na pfisluSenstvi. resp. na samotny
rotujici unasec.

— Nadobu nikdy zcela nenaplfiujte vodou &i jinou tekutinou. Pfi chodu spotfebice by se
mohla voda prelit a tim dostat do pfistroje.

— Nadoba neni uréena na uchovavani a skladovani potravin. Potraviny po mixovani umistéte
do jiné nadoby vhodné na skladovani.

— Pokud se zpracovavané potraviny za¢nou zachycovat na pfisluSenstvi (napf. haku,
metle), spotiebi¢ vypnéte a pfislusenstvi opatrné oclistéte (napf. stérkou).
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— Napajeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi predméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody ani ohybat pfes ostré hrany. Nikdy jej nepokladejte
na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pfes okraj stolu nebo pracovni desky.
Zavadénim, zakopnutim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi mize dojit k pfevrzeni €i
stazeni spotfebice a nasledné k vaznému zranéni!

— V pfipadé opodstatnéné potieby pouziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl
poSkozen a vyhovoval platnym normam.

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

— Dejte pozor, aby se napajeci pfivod nedostal do kontaktu s rotujici ¢asti spotiebice.

— Aby se zajistila bezpecnost a spravna funk&nost pfistroje, pouzivejte jen originalni
nahradni dily a vyrobcem schvalené pfisludenstvi.

— Tento spotiebi€ vEetné jeho pfisluSenstvi pouZivejte pouze pro ucel, pro ktery je urcen,
tak jak je popsano v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

— VAROVANI: P¥i nespravném pouzivani spotfebice, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

— Pripadné texty v cizim jazyce a obrazky uvedené na obalech, nebo vyrobku, jsou
pfeloZeny a vysvétleny na konci této jazykové mutace.

— Vyrobce neru€i za $kody zplisobené nespravnym pouzivanim spotiebice a pfislusenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni o ostfi noze, pozar atd.) a neni odpovédny
ze zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpecnostnich upozornéni.

ll. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI
A — Kuchynsky robot (obr. 1)

A1 — Uvolnovaci packa multifunkéni hlavy A5 — Uvolfiovaci tlacitko
A2 — Otocny regulator rychlosti A6 — Odnimatelny kryt
A3 — Vyvod pro nastavce A7 — Multifunkéni hlava
A4 — Celni vyvod pro pfislugenstvi A8 — Napajeci pfivod

B1 — Nerezova nadoba C1 — Misici metla

C2 — Slehaci metla
C3 — Hnétaci hak
C4 — Flexi metla (gumova)

lIl. PRIPRAVA A POUZITI

Odstranite vesSkery obalovy material, vyjméte kuchyrisky robot a veSkeré pfisluSenstvi.

Z robotu i pfisluSenstvi odstrarte vSechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir.
Pred prvnim pouzitim umyjte Casti, které pfijdou do styku s potravinami, v teplé vodé

s pridavkem saponatu, diikladné oplachnéte Cistou vodou, vytfete do sucha, pfipadné
nechte oschnout. Postavte sestaveny robot s vybranym pfisluSenstvim na zvolenou rovnou,
stabilni, hladkou a €istou pracovni plochu, mimo dosah déti a nesvépravnych osob (viz
odst. . BEZPECNOSTNI UPOZORNENI). Ponechejte volny prostor pro Fadnou ventilaci.
Otvory ve spotfebici zajistuji proudéni vzduchu pfi ventilaci a nesmi se zakryvat ani jinak
blokovat. Nesmi se téz odnimat nozky. PfesvédCte se, Ze napajeci pfivod neni poSkozen a
Ze neprochazi pres jakékoliv ostré &i horké plochy. El. zasuvka musi byt dobfe pfistupna, aby
bylo mozno robot, v pfipadé nebezpedi, snadno odpoijit od el. sité.
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@ Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

— Robot je vybaven bezpecnostni tepelnou pojistkou, ktera odpoji el. motor v pfipadé, ze
by do$lo k jeho nadmérnému pfetéZovani (tj. pfehfati). Tento jev je naprosto normaini
a neni divodem k reklamaci spotfebice. Pokud tato situace nastane, otocny regulator
rychlosti A2 nastavte do polohy ,0“ (vypnuto) a odpojte spotfebi¢ od elektrické sité
vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky. Nasledné nechte robot vychladnout.
Po ochlazeni se tepelna pojistka automaticky sepne a bude mozné robot opét uvést do
chodu.

— Kuchynsky robot je vybaven bezpe€nostnim spinaem, ktery v pfipadé odklopeni
multifunkéni hlavy A7 za chodu motoru z bezpecnostnich dtivodi motor vypne.
Po sklopeni hlavy do pracovni polohy je motor nefunkéni. Pro jeho zapnuti je nutné
nejdfive regulator rychlosti A2 vratit do polohy ,0“ (vypnuto) a pak znova nastavit
odpovidajici stupen rychlosti.

— Nejdfive robot vypnéte a teprve poté odklopte jeho multifunkéni hlavu.

— Pri odklapéni multifunkéni hlavy kontrolujte / brzdéte jeji pohyb rukou.

— P¥i prvnim zapnuti se muze objevit pfipadné kratké, mirné zakoureni nebo zapach, tato
skute€nost neni na zavadu a divodem k reklamaci spotfebice.

(Nejdh've robot vypnéte (regulator do polohy ,0“) a nasledné odklopte multifunkéni hlavu. )

Ovladani kuchynského robota

— Vyklopeni/sklopeni multifunkéni hlavy (obr. 2)

Pooto¢enim uvolfiovaci packy dold A1 zvednete hlavu smérem nahoru. Opétovnym
pootocenim uvolfiovaci packy A1 a stlacenim smérem dol0 hlavu sklopite.

— Zapnuti/vypnuti robota

Pfed zapnutim zasunite vidlici napajeciho kabelu A8 do el. zasuvky. Samotné spusténi
pak provedete oto€enim regulatoru rychlosti A2. Po ukon&eni zpracovani robot vypnéte
oto€enim regulétoru do polohy 0.

— Ovladani rychlosti (obr. 5)
Pooto€enim regulatoru rychlosti A2 zvolte nékterou z rychlosti v rozsahu0-1-2-3-4-5-6.

— Pojistka nastavcl multifunkéni hlavy
Pro demontaz a odejmuti nastavcl z ¢elniho vyvodu A4 pro pfisluSenstvi postupuijte

opacnym zpUsobem, nez pfi jejich instalaci. Pfed odejmutim z hlavy pohonné jednotky
je v8ak nutné nejprve stisknout uvolfiovaci tlacitko A5.

Casy priprav (zpracovani) zavisi na mnozstvi, druhu a kvalité pouZitych substanci,
standardné se vSak pohybuji v jednotkach minut.

111.2) Slehaci, misici a flexi metla, hnétaci hak

Slehani
’//f\ — 8lehaci metlu C2 pouzivejte pro lehani &lehagky, vajec, vajeénych bilkd.
‘QZ' — V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost

zpracovani v rozsahu 1 az 6.
— Maximalni mnozstvi surovin uréenych na jednu davku je 1,2 I.
— Nikdy Slehaci metlu nepouzivejte k hnéteni tézkych tést nebo miseni lehkych tést!
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Slehani flexi
r-\ — Slehaci flexi metlu C4 pouzivejte pro $lehani dezertovych krému, instantnich
pudinkl, majonéz, piSkotového tésta apod.
w —V zavislosti na mnoZstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost
zpracovani v rozsahu 1 az 2.
— Maximalni mnozstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 2 kg.
— Nikdy flexi metlu nepouzivejte k hnéteni tézkych tést!

é Tipy pro &lehani )

— Pouzivejte substance o pokojové teploté.

—V pfipadé, Ze Slehani neni optimalni, pfidejte trochu citronové Stavy nebo soli.
Krémy, Slehacky a smetany ochladte alespori na 6 °C.

— Pred Slehanim vajeénych bilk( (minimalni mnozstvi 4 ks) se ujistéte, Ze jsou nastavec
a nadoba suché a beze zbytku oleje. Bilky by mély mit pokojovou teplotu.

— Flexi metlu pouzivejte pouze se surovinami v mise. Pouziti bez surovin mohou
doprovazet nepfiznivé (skfipave) zvuky, kterému vSak |ze zamezit potfenim stény

\na'doby tukem nebo olejem.

J

Miseni
r\ — Misici metlu C1 pouzivejte pro lehka tésta, dortové smési, suSenky, polevy,
@ napling&, bramborové kase apod.
—V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizpGsobujte rychlost
zpracovani v rozsahu 1 az 6.
— Maximalni mnozZstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 2 kg.
— Misici metlu nikdy nepouzivejte k hnéteni tézkych tést!

Hnéteni
>~ T Hnétaci hak C3 pouzivejte pro hnéteni kifehkych / leh&ich / tézSich tést.
\S —V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost
zpracovani v rozsahu 1 az 3.

— P¥i pfipravé vétSiho mnozZstvi tésta jej zpracujte v nékolika davkach. Maximalni
mnozstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 0,8 kg.
Nepripravujte vice nez ¢tyfi davky za sebou. Pfed dalSim pouzitim udélejte
alespori 30 min. prestavku.

— Kvasnice si pfedem rozmichejte ve vlazném mléku nebo vodé.

— Jakmile tésto ziska tvar koule, dle vasich zvyklosti ukoncete hnéteni, pfipadné dle
receptury ponechejte kynout.

— Pfisady se nejlépe smisi, pokud jako prvni nalijete tekutinu.

— Dle potfeby zastavuijte robot a seSkrabejte smés vhodnym nastrojem z hnétaciho haku.

— Ruzné typy mouky se mohou podstatné liSit v mnozstvi potfebné tekutiny a to ovliviiuje
lepkavost tésta. To mize mit zna¢ny vliv na zatiZzeni robotu.

— Jestlize uslySite, Ze se robot nadmérné naméaha, vypnéte ho, odstrarite polovinu tésta

\a zpracujte kazdou polovinu zvlast. )
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[11.3) Mlynek na maso (D

Popis (obr. 6)
DO — Télo mlynku na maso

D1 — Spiralovy podavaé D9 — Separator

D2 — Rezaci &epel D10 — Nastavec na vyrobu uzenin
D3 — Mleci destic¢ka pro stfedni mleti D11 — Tvarovacé

D4 — Mleci desti¢ka pro hrubé mleti D12 — Kuzel

D5 — Mleci destiCka pro velmi hrubé mleti D13 — Péchovadlo

D6 — Matice D14 — Nasypka

D7 — Drzak tvofitka na cukrovi D15 — Ozubené kolo

D8 — Tvofitko na cukrovi D16 — Uvolhovaci kli¢

Bezpecénostni upozornéni a doporuceni
— Doporuéujeme obc&as praci pferusit, robot vypnout a odstranit pfipadné potraviny, které
se nalepily (popfipadé ucpaly) na pfislusenstvi.
— Nenechavejte mlynek v chodu, je-li nasypka prazdna.
— Nemelte zmrazené maso!

Sestaveni

Mlynek na maso v zavislosti na zvoleném pouziti (mleti masa, vyroba uzenin, vyroba
Kebbe, tvorba cukrovi) sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obrazki 6 a 7.
Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opaénym zpisobem.

Pro snadné povoleni matice D6 pouzijte uvolfiovaci kli¢ D16.

A) Mleti masa U@F)
Umoznuje semleti vSech druhd mas zbavenych kosti, Slach a kiize. Pouzitim mlecich
desti¢ek (D3, D4, D5) s rlznymi otvory mazete zvolit riiznou hrubost mleti masa. Maso si
pfedem nakrjejte na kostky cca. 3 x 3 x 3 cm. Pod mlynek na maso umistéte bud
nerezovou misu B1 nebo jinou, do které budete zachytavat namleté maso. Jednotlivé
kousky masa vkladejte do plniciho otvoru nasypky tak, aby je spiralovy podava¢ D1 stacil
pobirat a péchovadlem D13 je lehce stlacujte. Pfi tomto zplisobu zpracovani nedochazi
k pfetézovani pohonné jednotky. Maximalni mnozstvi zpracovavanych surovin je 5 kg
masa. Maximalni povolena rychlost zpracovani je na stupni 6.

— V priibéhu zpracovani masa pravidelné kontrolujte prichodnost otvorti mleci desticky.
Pokud pfi mleti masa s rdznou konzistenci (napf. blcek, jatra) dojde k ucpani
otvor( desticky, mohou $tavy protéct kolem hfidele spiralového podavace az do
pohonné jednotky robota. Dbejte proto zvySenou kontrolou na plynulou prichodnost
zpracovavanych surovin skrz mleci desti¢ku a pfi jejim snizeni vzdy robot ihned

\_ vypnéte, mlynek na maso rozeberte a provedte fadné vycisténi vSech soucasti. )

, . . . ¢
B) Vyroba uzenin (klobasy. parky apod. \&)

Namleté maso vlozZte na nasypku D14. Pro jemné zatlaceni masa do mlynku pouzijte
péchovadlo D13. Stfivko na pInéni nejdfive nechte macet v teplé vodé (cca 10 min), aby
se zlepsila jeho elasti¢nost. Poté ho nasunte jako ,harmoniku® na vystupni otvor. Na konci
stfivka nechte volnych 5 cm a poté jej zavazte nebo zaSpejlujte. Spotfebi€ spustte na
néktery z rychlostnich stupfid v rozmezi 1 az 6 (dle potreby).
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Do plniciho otvoru vkladejte pfipravenou smés a péchovadlem D13 lehce stlaCujte. Pri
plnéni postupujte dle zvoleného druhu uzeniny (napf. jitrnice, klobasy, Spekacky atd.).
Maximalni mnozstvi zpracovavanych surovin je 5 kg.

Tipy
— PInéni doporucujeme provadét dvéma osobam najednou, tzn. jeden vklada smés a druhy
pridrzuje stfivko na nastavci D10. Stfivka pliite tak, aby se dovniti nedostal vzduch.
—V pfipadé, Ze dojde k ucpani vystupniho otvoru nastavce na vyrobu uzenin D10,
je nutné pohonnou jednotku vypnout, nastavec demontovat a progdistit.

C) Priprava Kebbe - masovych trubic¢ek

PFipravené pomleté maso vlozte na nasypku D14. V pfipadé potfeby zatlaCeni masa pouzijte
péchovadlo D13. Pfistroj bude vytlacovat duté trubicky, které zafiznéte na pozadovanou
délku. Spotfebi¢ spustte na néktery z rychlostnich stupnll v rozmezi 1 az 3.

Doporuéeny recept na tradi¢ni Kebbe:

— 400 g jehnéciho masa - Sul

— 500 g nadrcené celozrnné pSenice — Cerny pept

— 1 nakréajena velka cibule

Napln Kebbe: — 1 Cajova Izicka hof¢ice

—400 g jehnéciho masa — 1 Izice hladké mouky

— 1 jemné nakrajena cibule — 1 Cajova IziCka Cerstvé petrzelky
— 5 Izice ofechu — Olej na smazeni

— 2 |zice olivového oleje — Jogurtova omacka s esnekem

Priprava surovin:

Na 30 minut namocte pSenici do horké vody. Slejte vodu a pSenici vysuste suchou utérkou.
Sestavte mlynek na maso na mleti masa se stfedni hrubosti. Pomelte stfidavé 400 g
masa, 500 g pSenice a velkou cibuli. Pfidejte sul a pepf. Smés zamichejte. Pomelte celou
smeés jesté jednou na nejjemnéjsi hrubost.

Priprava naplné: Na oleji oprazte cibuli a ofechy. Poté pfidejte 400 g namletého jehnéc&iho
masa a propecte smés. PFidejte ostatni suroviny a 5 minut poduste.
Prebytecny tuk odlejte a napli nechejte vychladnout.

Priprava Kebbe: Pomoci sestaveného nastavce na Kebbe vytvorte trubicky. Délku zvolte
dle potfeby. Zakoncete jeden konec a do tasticky vlozte naplni. Poté
Kebbe uzavrete. Doporucena velikost je max. 8 cm. Rozehfejte olej
(cca 180 °C) a Kebbe dozlatova smazte cca 7 minut.

Tipy
— Vytvorené trubiéky muizete naplnit riznou smési (napf. masovou, zeleninovou apod.).
— V pfipadé, Ze dojde k ucpani vystupniho otvoru kuzZelu D11, je nutné pohonnou
jednotku vypnout, kuzel demontovat a procistit.

D) Tvarovani tésta (cukrovi) é})
W/

Pfipravené tésto vkladejte do otvoru v nadsypce D14. V pfipadé potfeby zatlaceni tésta
pouzijte péchovadlo D13. Pfistroj bude vytlacovat tésto v nastaveném tvaru. Spotfebi¢
spustte na néktery z rychlostnich stuprili v rozmezi 1 az 4.
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— Vytlatované tésto v pozadovaném tvaru doporucujeme pfidrzovat (podpirat), aby se
netrhalo.

—V téle mlynku na maso zUstava mala ¢ast nezpracovaného tésta; z tohoto divodu
doporucujeme zpracovavat vétsi davky (cca od 300 g).

— Pro zachovani celistvosti té€stovin je nutné zajistit dostateny pfisun tésta do strojku.

— Pokud tésto zpracujete do vale¢ku o menSim priméru nez je pramér otvoru nasypky

\a vlozite ho pfimo do nasypky, dosahnete nejlepSiho zplsobu podavani tésta. )

I11.4) Nastavec na strouhani (E

Popis (obr. 8)

EO — Télo nastavce E3 — Struhadlo na tenké krajeni platkd
E1 — Struhadlo na jemné strouhani E4 — Struhadlo trhaci
E2 — Struhadlo na hrubé strouhani ES5 — Pé&chovadlo

Sestaveni

Strouhaci nastavec E sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obrazku €. 7, 8.
Pro demontaz postupujte opacnym zpusobem.

Priprava potravin
PrisluSenstvi Ize pouzit k sekani, krouhani, strouhani a Skrabani témérf vSech druhl ovoce

a zeleniny. Na platky Ize krajet mrkev, brambory, zeli, okurku, cuketu, Eervenou fepu,
houby, cibuli a pod. Struhadlo E1 - E3 pouzijte ke zpracovani ovoce, zeleniny, syra

a potravin podobné struktury. Trhaci struhadlo E4 pouzijte ke zpracovani tvrdych syrd

a zhotoveni strouhanky.

Pouziti

Pod usti nastavce na strouhani viozte vhodnou nadobu. Nakrajejte zeleninu na kousky,
které jsou vhodné pro vilozeni do plniciho otvoru nastavce na strouhani. Vlozte kousky do
nastavce a opatrné pfitlacte péchovadlem. Zpracované potraviny vychazi ven vystupnim
otvorem do pfipravené nadoby.

Doporucena rychlost zpracovani je na stupni 3 - MAX.

@ Bezpecénostni upozornéni a doporuceni )

— Nikdy netlacte strouhanou / krajenou zeleninu nebo ovoce prsty! Posunovani potravin
v plnicim otvoru provadéjte vzdy péchovadlem, které posunujte pomalu a bez velkého
tlaku smérem dolu.

— P¥i manipulaci se struhadly dbejte zvySené opatrnosti. Maji velmi ostré cepele.

— Struhadla nikdy nepouzivejte na zpracovani tvrdych surovin, napfiklad ledovych
kostek, kavovych / obilnych / kukufiénych zrn, kofeni a pod.

— P¥i zpracovani velkého mnozstvi potravin zkontrolujte, zda se nehromadi pod a nad
struhadlem.

— V pfipadé, Ze dojde k ucpani strouhaciho nastavce, je nutné pohonnou jednotku

\vypnout, demontovat télo nastavce a procistit jej. )
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Tipy

— Po pouziti zbude vzdy na struhadle nebo v potravinach urcité mnozstvi odpadu.
To je naprosto normalni a neni diivodem k reklamaci.
— Velké kusy predem nakrajejte tak, aby se vesly do plniciho otvoru.
— Citrusové plody zbavte nejprve kiry.
— Potraviny vkladejte postupné a rovhomérné.
— Nekrajejte potraviny pfili§ najemno. Naplrite otvor dostatecné po celé Sifce.
PFi zpracovani tim zabranite ujizdéni do stran
— Ke zpracovani mékgich potravin, jako jsou napfiklad okurky, doporu€ujeme nastavit
nizkou / stfedni rychlost. Ke zpracovani tvrdSich potravin, napfiklad mrkve nebo tvrdych
syrl, nastavte stfedni / vy$Si / max. rychlost.
— P¥i strouhani mékkych surovin pouZijte nizkou rychlost, aby se suroviny nezménily v kasi.
— Pokud krajite/strouhate tvrdé syry nebo cokoladu, pracujte kratce. Suroviny se totiz
sekanim nadmérné ohfeji, zacnou méknout a mohou zhrudkovatét.
— Zeli pfed krouhanim nejdfive nakrajejte na Spaliky a odstrarite kostal.
— P¥i krajeni nebo strouhani jsou kousky zpracované potraviny kratsi, pokud byly
\_ vkladany vertikalné a ne horizontalné.

IV. TABULKA POUZITi SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI

Nasledujici tipy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout Uplny navod, ale ukazat moznosti rizného zpracovani potravin. MnozZstvi
zpracovavanych potravin volte Umérné vzhledem k objemu nerezové nadoby. Vétsi mnozstvi
zpracovavanych potravin je nutné rozdélit na nékolik davek a priibézné kontrolovat obsah
nadoby. Doporu€ujeme obdgas praci prerusit, spotfebi¢ vypnout a odstranit pfipadné
potraviny, které se nalepily popfipadé ucpaly pfisluSenstvi nebo stény nadob a vika.

PrisluSenstvi Potravina Max. mnozstvi Cas (min) Rychlost Priprava
Misici Mouka hladka 800 g 30 sekund
metla (C1 i
(1) Mouckovy cukr 400 g Ilbovolnqu 1-6
a rychlosti,
Miéko 320 ml 1 minutu
Flexi metla Vejce 7 ks rychlosti 6. )
c Olej 200 ml (pro C4 1-2
(recept na J rychlost -
babovku) Celkovy objem 2070 mi max. 2)
< Smet cetné 1-5
Stehaci | "S5 0ca | 1000 m 10 (maximaing)| -
metla (C2) -
Bilek 12 ks 3 6
Mouka 500 g
Hnétggi hak sul 759 1 minutu na 1, potom
(C3) Drozdi 12g vy&&i rychlosti )
(recept na Cukr 49 2 nebo (max. 3)
chleba) Voda 300 g po dobu 4 minut
Sadlo 759
Mlynek na Hovézi 5000g 10 6 30 x 30 x 30
maso (D) Vepiové 5000g 10 (mm)
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PrisluSenstvi Potravina Max. mnozstvi Cas (min) Rychlost Priprava

E1 Syr 500 g 1 3 - MAX -
E2 Mrkev 1000 g 1 3 - MAX -
E3 Okurka 5 ks 1 3-4 -
E4 Brambory 1000 g 1 MAX 1/2

V. UDRZBA

Obecné informace

Pri udrzbé a €isténi nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostredky! Dbejte na to, aby
dosedaci plochy a tésnici prvky prisluSenstvi byly Cisté a funkeni. Plastové ¢asti je mozné myt
v my¢ce nadobi. Kovové dily se vSak do mycky vkladat nesmi, protoze Cistici prostredky
mohou zpUsobit jejich ztmavnuti €i rezivéni. U pfisluSenstvi, které maji ostré fezné hrany/
noze (D2), dbejte na to, aby nepfisly do styku s tvrdymi pfedméty, které je otupuji a tim snizuji
jejich ucinnost. Pri jejich €isténi pracujte velmi opatrné, protoze jsou ostré! Nékteré
potraviny mohou uréitym zpUsobem pfislusenstvi zabarvit. To vSak nema na funkci spotfebice
Zadny vliv a neni dlivodem k reklamaci! Toto zabarveni obvykle za uréitou dobu samo zmizi.
Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla (napf. kamna, el./plynovy sporak).

1) Multifunkéni hlava a télo robota A
Cisténi provadeéjte vihkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Dbejte na to, aby se do vnitfnich
¢asti nedostala voda! Pokud se znecisti napajeci kabel, otfete jej vihkym hadfikem.

2) Nerezova misa B1
Cisténi provadéjte vihkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Pfi €isténi nepouzivejte draténku,
ocelovy karta¢ nebo bélici prostfedky. Vapenité nanosy odstrarite pomoci octu.

3) Slehaci/misici metly a hnétaci hak C1, C2, C3, C4
PrisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte vyschnout.

4) Mlynek na maso D
PrisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte

vyschnout. Po umyti a osu$eni dili doporu¢ujeme natfit Cepel, ndz a vyménné desticky
stolnim olejem. Pro snadng;jsi €isténi mlynku na maso semelte nakonec tvrdé pecivo
(napf. rohlik, Zemli). Nikdy neumyvejte v my&ce na nadobi!

5) Nastavce na strouhani/krajeni E
PFisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodeé s pfidavkem saponatu a nechte vyschnout.

Casti E0 a E5 je mozné myt v my&ce nadobi, &asti E1 - E4 véak nikoliv.

VI. SKLADOVANI
Spotfebi¢ v€etné veskerého prislusenstvi skladujte Fadné ocistény na suchém, bezprasném a
bezpeném misté mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

VIl. EKOLOGIE Xoys,D:d

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materiall pouzitych na
vyrobu baleni, komponentu a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich spravné
likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty zdarma.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pom(izete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate
prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coZ by mohly
byt dsledky nespravné likvidace odpadu.
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nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny
pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucéuje se po odpojeni
napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo udrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitfnich
casti spotrebic¢e, musi provést odborny servis! Nedodrzenim pokynu vyrobce zanika
pravo na zarucni opravu!

Pfipadné dalsi informace o spotfebici a servisni siti ziskate na infolince +420 545 120 545
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

VIIl. TECHNICKA DATA

Napéti (V) / Prikon (W) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) cca 4,6

Objem nerezové nadoby (I) 4

Spotfebi¢ tfidy ochrany Il.

Rozmeéry cca (DxHxV), (mm) 347 x 168 x 309

Hlu€nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 83 dB(A) re 1pW
PFikon ve vypnutém stavu je < 0,50 W.

Zmeéna technické specifikace a obsahu pfipadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

UPOZORNENI A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:

HOUSEHOLD USE ONLY - Pouze pro pouziti v domacnosti. DO NOT IMMERSE IN WATER
OR OTHER LIQUIDS - Neponorovat do vody nebo jinych tekutin. NEVER PUT INTO THE
HANDS WITH POWER ON - Nevsunujte ruce do nadoby za chodu pohonné jednotky.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
% AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT

A TOY. Nebezpecéi uduseni. Nepouzivejte tento sacek v kolébkach,
postylkach, kocarcich nebo détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti.
Sacek neni na hrani.

Symbol A znamena UPOZORNENI.

4
@) @ @POZOR: nevsunuijte do prostoru prsty ani jiné predméty

{E UPOZORNENI: dodrzte smér zakladani soucasti (1. fezaci Gepele)!
PFi Cisténi Fezaci Cepele a struhadel pracujte velmi opatrné!

Prislusenstvi podle jednotlivych modelti ETA MEZO:

Typ / Prislu§enstvi B1 B1 (s drzadly) C1,C2,C3 C4
ETA 0034/00 X N v N v v

ETA 0034/10 N X N X X X

@ je soucasti baleni @ neni soucasti baleni (je mozno je zakoupit jako volitelné pfisluSenstvi).

Tyto nastavce je mozné zakoupit jako volitelné prislusenstvi napf. na www.eta.cz
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itz | Nazev izt | Typové éislo Obrazek

Nastavec na strouhani se
4 struhadly ETA 0028 95 020 @
Néstavec na strouhani s diskovymi ETA 0028 95 030

truhadly (pouze 5
s s ETA 0028 99 999) =
Mlynek na mak ETA 0028 96 000 9
Mlynek na maso (2 62 mm) ETA 0028 91 000 ,Jt;
Mlynek na obiloviny, lusténiny
a ry3i ETA 0028 96 010 ‘r\j
Lis na Qvoce, bobuloviny ETA 0028 98 000 Iy
a zeleninu
Nastavec na vyronu zmrzliny ETA 0028 98 030 .

ETA 0028 95 040

Nastavec na krajeni kosticek

(pouze s ETA 0028 95 030
a ETA 0028 99 999)

Kraje€ na uzké nudle (Trenette) ETA 0028 92 000 ==, =
Nastavec na vyrobu Spaget ETA 0028 92 010 Rﬂ/%” %
Kraje¢ na Siroké nudle (Tagliatelle) =
Nastavec na valeni tésta ETA 0028 93 000 //, ’ %
(na Lasagne, raviolli, cannelloni) ETA 0028 94 000 D — %
ETA 0028 98 020 .
Citrusovaé (pouze p -
s ETA 0028 99 999)
Prevodovka ETA 0028 99 999
Flexi metla ETA 0034 00 250 i

Brousek nozi

ETA 0028 99 010

Spiralizér

ETA 0028 95 060
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Viacucelovy kuchynsky robot

eta 0034

NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto
pristroja do prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu
so zaru¢nym listom, dokladom o predaiji a podla moznosti aj s obalom a vnatornym
vybavenim obalu dobre uschovajte.

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA JAN

— InStrukcie v navode povazujte za sucast spotrebiCa a postupte ich akémukolvek
dalSiemu pouzivatelovi spotrebica.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom Stitku zodpoveda napétiu vo vasej elektrickej zasuvke.
Vidlicu napajacieho privodu treba pripojit do spravne zapojenej a uzemnenej zasuvky
podla STN!

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do elektrickej zasuvky a nevyt'ahujte
z elektrickej zasuvky mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Vyrobok je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich noclfah s ranajkami)! Nie je ureny pre komeréné
pouzitie!

— Tento spotrebi¢ nesmie byt pouzivany detmi. UdrZujte spotrebi¢
a jeho privod mimo dosahu deti. Deti sa so spotrebiCom nesmu hrat.

— Spotrebie mdzu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica bezpecnym spbésobom a rozumeju
pripadnému nebezpecenstvu.

— Ak je napajaci privod tohto spotrebi¢a poSkodeny, musi byt
privod nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo
podobne kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku
nebezpecnej situacie.

— Pred vymenou prislusenstva alebo pristupnych ¢asti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montaZzou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, alebo po ukonceni prace, spotrebi¢ vypnite a odpojte
od el. siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z el. zasuvky!

— Vzdy odpojte spotrebi€ od napajania, ak ho nechavate bez
dozoru a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

— Nikdy spotrebi¢ nepouzivajte, ak ma poskodeny napajaci privod
alebo vidlicu, ak nepracuje spravne, ak spadol na zem a poskodil
sa alebo spadol do vody. V takychto pripadoch zaneste spotrebi¢
do odborného servisu na preverenie jeho bezpecnosti a spravnej
funkcie.
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— Pri manipulacii s prislusenstvom, zvlast pri jeho nasadzovani
a vyberani z nadob a pri jeho Cisteni, postupujte opatrne. Pri
nespravnom pouzivani spotrebica, ktoré nie je v sulade s navodom

na obsluhu, existuje riziko poranenia.

— Po skonéeni prace a pred kazdou udrzbou spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od
elektrickej siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky.

— Spotrebi¢ nikdy neponarajte do vody ani neumyvajte pod prddom vody!

— POZOR: Nepouzivajte tento spotrebic v spojeni s tepelne citlivym riadiacim zariadenim,
programatorom, ¢asovacom alebo akymkolvek inym zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢
automaticky, pretoze v pripade, Ze by bol spotrebi¢ zakryty alebo premiestneny, hrozi
nebezpedenstvo poziaru.

— Zachovaijte opatrnost, ak sa leje hortica kvapalina do strojéeka na pripravu a spracovanie
potravin, pretoZze mdze vystreknut' zo spotrebi¢a vplyvom néhleho varu.

— Tento spotrebic nie je ur€eny na vonkajsie pouzitie.

— Spotrebi¢ nesmie byt pouzivany vo vihkom alebo mokrom prostredi a v akomkolvek
prostredi s nebezpe€enstvom poziaru alebo vybuchu (priestory kde su skladované
chemikalie, paliva, oleje, plyny, farby a dalSie horfavé, pripadne prchavé, latky).

— Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba v pracovnej polohe na miestach, kde nehrozi jeho prevrhnutie
a v dostato€nej vzdialenosti od tepelnych zdrojov (napr. kachle, elektricky/plynovy
sporak, vari¢ atd’.) a vihkych povrchov (drezy, umyvadla atd.).

— Pred pripravou odstrarite z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE-vrecko).

— Spotrebi¢ nezapinajte bez vlozenych prisad!

— Vzhladom k vefkosti pracovnej misy vezmite na vedomie, Ze spotrebi¢ nedokaze
dostato€ne vyslahat / vymiesit velmi malé mnoZstvo surovin. Pre optimalny vysledok
vyberte suroviny o celkovej hmotnosti aspon 300 g.

— V pripade pouZitia hdku na miesenie prevadzkujte pohonnu jednotku maximalne na stuperi 3.

— Vyuzivajte vzdy len jednu funkciu spotrebi¢a, nikdy nespustajte viac funkcii su¢asne
(napr.spracovavanie potravin v nadobe B1 a sucasne ve vyvode pre nadstavce A4).

— Spotrebi¢ vZdy odpojte od napajania, pokial ho nechavate bez dozoru.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s prisluSenstvom uréenym pre tento typ. Pouzitie iného
prislusenstva mbze predstavovat nebezpecenstvo pre obsluhu.

— Nikdy nevsuvaijte prsty do nasypky plniaceho otvoru a nepouzivaijte tiez vidlicku, noz,
stierku, lyZicu apod.

— Nez date dole veko nechajte rotujuce Casti Uplne zastavit.

— Neprekracujte maximalny ¢as nepretrzitého chodu spotrebica, pozri tabulku!

— Maximalna doba spracovania je 10 minut. Potom dodrzte 30 minut prestavku, aby sa
ochladila pohonna jednotka.

— Pridavny strojcek zloZte presne podla pokynov v navode na obsluhu, akékolvek iné
kombinacie zlozenia strojéekov su z hladiska spravnej funkcie nepripustné!

— Zostaveny pridavny strojéek upevriujte a odnimaijte len vtedy, ak je pohonna jednotka
vypnuta a vidlica napajacieho privodu odpojena od el. siete.

— Nez odoberiete pridavny strojéek z pohonnej jednotky nechajte rotujuce ¢asti celkom zastat.

— Nikdy nepouZivajte pridavny strojCek, ak nepracuje spravne, ak spadol na zem
a poskodil sa. V takych pripadoch zaneste pridavny strojéek do odborného servisu
na preverenie bezpecnosti a spravnej funkcie.

— Ak sa spracovavané potraviny zanu zachytavat na prislusenstve (napr. miesiace metle,
hnetacim haku), spotrebi¢ vypnite a prisluSenstvo opatrne ocistite (napr. stierkou).
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— Dbaijte na to, aby sa Vase vlasy, odev a doplnky nedostali do nebezpecnej blizkosti
rotujucich &asti! Vyhnete sa tak riziku ich zamotaniu na prisluSenstvo. resp. na samotny
rotujuci unasac.

— N&dobu nikdy uplne nenaplriujte vodou &i inou tekutinou. Pri chode spotrebica by sa
mohla voda preliat’ a tym dostat’ do pristroja.

— Nadoba nie je ur¢ena na uchovavanie a skladovanie potravin. Potraviny po mixovani
umiestnite do inej nadoby vhodnej na skladovanie.

— Daijte pozor, aby sa napajaci privod nedostal do kontaktu s rotujucou astou spotrebica.

— Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo horucimi predmetmi, otvorenym
plameriom a nesmie sa ponorit do vody.

— Nikdy ho nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavajte visiet cez okraj stola alebo
pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatiahnutim za privod napr. detmi méze déjst
k prevrhnutiu &i stiahnutiu spotrebica a nasledne k vaznemu zraneniu!

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

— V pripade potreby pouzitia predizovacieho privodu je nutné, aby nebol poskodeny
a vyhovoval platnym normam.

— Spotrebi€ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.

— VAROVANIE: Pri nespravnom pouzivani pristroja, ktoré nie je v sulade s navodom na
obsluhu, existuje riziko poranenia.

— Pripadné texty v cudzom jazyku a obrazky uvedené na obaloch, alebo vyrobku, su
preloZené a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

— Tento spotrebi¢ vratane prisluSenstva pouzivajte iba na ucel, na ktory je uréeny tak,
ako je popisané v tomto navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny ucel.

— Vyrobca nezodpoveda za Skody a zranenia spOsobené nespravnym pouzivanim
pridavnych stroj¢ekov a prisluSenstva (napr. znehodnotenie potravin, poranenie,
porezanie) a zo zaruky nie je zodpovedny za spotrebi¢ v pripade nedodrzania vyssie
uvedenych bezpecnostnych upozorneni.

ll. POPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA

A — Kuchynsky robot (obr. 1)

A1 — Uvolfovacia packa multifunkénej hlavy A5 — Uvolfovacie tlaidlo
A2 — Otocény regulator rychlosti A6 — Snimatelny kryt

A3 — Vyvod na nadstavce A7 — Multifunkéna hlava
A4 — Celny vyvod pre prislugenstvo A8 — Napdjaci privod

B1 — Nadoba z nehrdzavejlcej ocele C1 — Miesiaca metla

C2 — Srahacia metla
C3 — Hnetaci hak
C4 — Flexi metla (gumova)

lIl. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrante vSetok obalovy material, vyjmite kuchynsky robot a vSetko prisluSenstvo. Z robota
aj prisluSenstva odstrante vSetky pripadné adhézne félie, samolepky alebo papier. Pred
prvym pouZitim umyte Casti, ktoré pridu do styku s potravinami, v teplej vode s pridavkom
saponatu, dokladne oplachnite Cistou vodou a vytrite do sucha, pripadne nechajte oschnut.
Postavte zostaveny robot s vybranym prisluSenstvom na zvolenu rovnu, stabilnd, hladku a €istu
pracovnu plochu mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb (pozri odsek . BEZPECNOSTNE
UPOZORNENIA). Ponechajte volny priestor na dobru ventilaciu. Otvory v spotrebici zaistuju
prudenie vzduchu pri ventilacii a nesmu sa zakryt ani inak blokovat. Nesmu sa snimat nozicky.
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Presvedcite sa, ze napajaci privod nie je poSkodeny, nieje polozeny pod robotom, ani vedeny
po ostrych ¢i horucich plochach. Elektricka zasuvka musi byt pristupna, aby sa v pripade
nebezpelenstva robot dal fahko odpojit od elektrickej siete.

@ Bezpecénostné upozornenia a odporucania )
— Robot je vybaveny bezpecnostnou tepelnou poistkou, ktora odpoji el. motor v pripade,
ak by doslo k jeho nadmernému pretazovaniu (t.j. prehriatiu). Tento jav je Uplne
normalny a nie je ddvodom na reklamaciu spotrebica. Ak tato situacia nastane,

otocny regulator rychlosti A2 nastavte do polohy “0” (vypnuté) a odpojte spotrebic

od elektrickej siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z el. zasuvky. Nasledne

nechajte robot vychladnut. Po ochladeni sa tepelna poistka automaticky zopne a teraz

je mozno robot opat uviest do chodu.

— Robot je vybaveny bezpe€nostnym spinacom, ktory v pripade odklopenia multifunkénej
hlavy A7 pocas chodu motora, motor z bezpeénostnych dévodov vypne. Po sklopeni
hlavy do pracovnej polohy je motor nefunkény. Na jeho zapnutie je nutné najskor vratit
regulator rychlosti A2 do polohy “0” (vypnuto) a potom znovu nastavit zodpovedajuci
stupen rychlosti.

— Najskor robot vypnite a az potom odklopte jeho multifunkénu hlavu.

— Pri odklapania multifunkéné hlavy kontrolujte / brzdite jej pohyb rukou.

— Pri prvom pouziti sa moze objavit' kratke, mierne zadymenie, to vSak nie je porucha.

\— Najskor robot vypnite (regulator do polohy “0”) a nasledne vyklopte multifunkéné hlavu.)

Ovladanie kuchynského robota

— Vyklopenie/sklopenie multifunkénej hlavy (obr. 2)

Pooto€enim uvolfiovacej packy dolu A1 zdvihnete hlavu smerom nahor. Opatovnym
pootocenim uvolfiovacej packy A1 a stlatenim smerom dole hlavu sklopite.

— Zapnutie/vypnutie robota
Pred zapnutim zasunite vidlicu napajacieho kabla A8 do el. zasuvky. Samotné spustenie
potom vykonate oto¢enim regulatora rychlosti A2. Po ukon&eni spracovania robot vypnite
oto€enim regulétora do polohy 0.

— Ovladanie rychlosti (obr. 5)
Pooto€enim regulatora rychlosti A2 na niektoru z rychlostiv rozsahu0-1-2-3-4-5-6.

— Poistka nastavcov multifunkénej hlavy
Pre demontaz a odobratie nastavcov z ¢elného vyvodu A4 hlavy pohonnej jednotky
postupujte opacnym spdsobom, nez pri ich inStalacii. Pred odobratim z hlavy pohonnej
jednotky je vSak nutné najprv stlacit uvolfiovacie tlaCidlo A5.

Casy priprav (spracovania) zavisi od mnoZstva, druhu a kvality pouzZitych substancii,
Standardne sa vSak pohybuju v jednotkach minut.

111.2) Srahajuca, miesaijlica a flexi metla, hnetaci hak

Stahanie
— Slahaciu metlu C2 pouzivajte pre Sfahanie Sfahacky, vajec, vaje¢nych bielkov.
f\ — V zavislosti na mnozstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost

p
‘QZ“' spracovania v rozsahu 1 aZ 6.
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— Maximalne mnozstvo surovin ur¢enych na jednu davku je 1,2 I.
— Nikdy Sfahaciu metlu nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest alebo mieSanie lahkych
ciest!

Srahanie flexi
— Srahaciu flexi metlu C4 pouzivajte pre $lahanie dezertovych krémov,
instantnych pudingov, majonéz, piSkétového cesta a pod.
— V zavislosti na mnoZzstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
spracovania v rozsahu 1 az 2.
— Maximalne mnozstvo spracovavaného mnozstvo prisad na jednu davku je cca 2 kg.
— Nikdy flexi metlu nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest!

é Tipy pre Sfahanie )

— Pouzivajte substancie s izbovou teplotou.

— V pripade, Ze Slahanie nie je optimalne, pridajte trochu citronovej Stavy alebo soli.
Krémy, Sfahacky a smotany ochladte aspori na 6 °C.

— Pred Slahanim vaje¢nych bielkov (minimalne mnozstvo 4 ks) sa uistite, Zze su
nadstavec a nadoba suché a bez zvySkov oleja. Bielky by mali mat izbovu teplotu.

— Flexi metlu pouzivajte iba so surovinami v mise. Pouzitie bez surovin moézu

\_ sprevadzat nepriaznivé (Skripavé) zvuky, ktorym vS§ak mozno zamedzit' trochou oIeja)

MieSanie
— Mie8ajucu metlu C1 pouzivajte pre lahka cesta, tortové zmesi, susienky,
‘ f\ polevy, naplne, zemiakovu kasu a pod.
@ — V zavislosti na mnoZstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
spracovania v rozsahu 1 az 6.
— Maximalne mnoZzstvo spracovavaného mnozstvo prisad na jednu davku je cca 2 kg.
— MieSajuca metla nikdy nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest!

Miesenie
N Hnetaci hak C3 pouzivajte pre miesenie krehkych / lah$ich / taz$ich ciest.

\S — V zavislosti na mnoZstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost

spracovania v rozsahu 1 az 3.
— Pri priprave vac¢sieho mnozstva cesta ho spracujte v niekolkych davkach.

Maximalne mnozstvo spracovavaného mnozstvo prisad na jednu davku je cca
0,8 kg. Nepripravujte viac ako Styri davky za sebou. Pred dalSim pouZzitim
urobte aspon 30 min. prestavku.

— Kvasnice si vopred rozmieSajte vo vlaznom mlieku alebo vode.

— Ako nahle cesto ziska tvar gule, podfa vaSich zvyklosti ukongite hnetenie, pripadne
podla receptury ponechajte kysnut.

— Prisady sa najlepSie zmieSaju, ked' ako prvu nalejete tekutinu.

— Podla potreby zastavujte robot a zoSkrabte zmes vhodnym nastrojom z hnetacieho haku.

— Rézne typy muky sa mézu podstatne |iSit' v mnozZstve potrebnej tekutiny a lepkavost
cesta méze mat’ znacny vplyv na zatazZenie robotu.

— Ak pocujete, Ze sa robot nadmerne namaha, vypnite ho, odstrarite polovicu cesta

\_ 2 spracujte kazdu polovicu zvlast. )
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[11.3) Mlynéek na maso (D

Popis (obr. 6)
DO — Telo mlyn€eka na maso

D1 — Spiralovy podavad D9 — Separator

D2 — Rezna &epel D10 — Nadstavec na vyrobu udenin
D3 — Mlecia dosticka pre stredné mletie D11 — Tvarovacd

D4 — Mlecia dosticka pre hrubé mletie D12 — Kuzel

D5 — Mlecia dostic¢ka pre velmi hrubé mletie D13 — Vtlacadlo

D6 — Matica D14 — Nasypka

D7 — Drziak formi¢ky na cukrovinky D15 — Ozubené koleso

D8 — Formicka na cukrovinky D16 — Uvolfiovacia paka

Bezpecénostné upozornenia a odporucania
— Odporuc¢ame obcas pracu prerusit, robot vypnut a odstranit’ pripadné potraviny,
ktoré sa nalepili (pripadne upchali) na prislusenstvo.
— Nenechavajte mlynéek v chode, ak je nasypka prazdna.
— Nemelte zmrazené méaso!

Zostavenie

Mlyn&ek na méaso v zavislosti na zvolenom pouziti (mletie masa, vyroba udenin, vyroba
Kebbe, tvorba cukroviniek) zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obrazkov
6 a 7. Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opacnym
spdsobom. Pre povolenie matice D6 pouzite uvolfiovaciu paku D16.

A) Mletie miisa U@W)

Umozriuje zomletie vSetkych druhov masa zbavenych kosti, Sliach a koze. Pouzitim
mlecich dostiCiek (D3, D4, D5) s roznymi otvormi mdzete zvolit réznu hrubost mletia masa.
Maso si vopred nakrajajte na kocky cca. 3 x 3 x 3 cm. Pod mlynek na maso umiestnite
bud nerezovou misu B1 alebo inu, do ktorej budete zachytavat zomleté méso. Jednotlivé
kusky masa vkladajte do plniaceho otvoru nasypky tak, aby ich Spiralovy podavac D1 stacil
poberat’ a vtla€adlom D13 ho lahko stla€ajte. Pri tomto spésobe spracovania nedochadza

k pretazovaniu pohonnej jednotky. Maximalne mnozstvo spracovavanych surovin je 5 kg
masa. Maximalna povolena rychlost spracovania je na stupni 6.

4 Tipy )

— V priebehu spracovania méasa pravidelne kontrolujte priechodnost’ otvorov mlecej
dosticky. Ak pri mleti mésa s r6znou konzistenciou (napr. bocik, pecen) dbjde k upchatiu
otvorov dosticky, m6zu Stavy pretiect okolo hriadela zavitovkového podavaca az do
pohonnej jednotky robota. Dbajte preto na zvysenu kontrolou na plynulost priechodnost
spracovavanych surovin skrz mleciu dosti¢ku a pri jej zniZeni vZdy robot ihned' vypnite,

\_ mlyn€ek na maso rozoberte a vykonajte riadne vycistenie vSetkych sucasti. )

B) Vyroba udenin (klobasy, parky a pod. \&)‘

Namleté maso vlozte na nasypku D14. Pre jemné zatlacenie masa do mlynéeka pouzite
vtladadlo D13. Crievko na plnenie najskér nechajte magat v teplej vode (cca 10 min),
aby sa zlepSila jeho elastickost. Potom ho nasufite ako ,harmoniku“ na vystupny otvor.
Na konci €rievka nechajte volnych 5 cm a potom ho zaviaZte.
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Spotrebi¢ spustite na niektory z rychlostnych stupriov v rozmedzi 1 az 6 (podla potreby).
Do plniaceho otvoru vkladajte pripravenu zmes a vtlaGadlom D13 zlahka stlacajte. Pri
plneni postupujte podla zvoleného druhu udeniny (napr. Jaternice, klobasy, Spekaciky
atd.). Maximéalne mnozstvo spracovavanych surovin je 5 kg.

Tipy
— PInenie odporuc¢ame vykonavat dvom osobam naraz, tzn. jeden vklada zmes a druhy
pridrzuje ¢rievko na nadstavci D10. Crievka plrite tak, aby sa dovnutra nedostal vzduch.
— V pripade, Ze ddojde k upchatiu vystupného otvoru nastavca na vyrobu udenin D10,

je nutné pohonnu jednotku vypnut, nastavec demontovat a predistit.

C) Priprava Kebbe - masovych trubi¢iek

Pripravené pomleté maso vlozte na nasypku D14. V pripade potreby zatlaCenia masa
pouzite vtlacadlo D13. Pristroj bude vytlacat’ duté trubicky, ktoré zarezte na pozadovanu
dizku. Spotrebi& spustite na niektory z rychlostnych stupfiov v rozmedzi 1 aZ 3.

Odporucéany recept na tradi¢éné Kebbe:

— 400 g jahfiacieho masa — Sof

— 500 g drvenej celozrnnej pSenice — Cierne korenie

— 1 nakrajana velka cibula

Napln Kebbe: — 1 &ajova lyzicka horc€ice

— 400 g jahfiacieho masa — 1 lyZica hladkej muky

— 1 jemne nakrajana cibula — 1 Cajova lyziCka Cerstvej petrzlenovej viate
— 5 lyZice orechov — Olej na vyprazanie

— 2 lyzice olivového oleja — Jogurtova omacka s cesnakom

Priprava surovin:

Na 30 minut namocte pSenicu do horucej vody. Zlejte vodu a pSenicu vysuste suchou
utierkou. Zostavte mlynéek na maso na mletie masa so strednou hrubostou. Pomelte
striedavo 400 g masa, 500 g pSenice a velku cibulu. Pridajte sol' a korenie. Zmes
zamieSajte. Pomelte celu zmes eSte raz na najjemnejSiu hrubost.

Priprava naplne: Na oleji oprazte cibulu a orechy. Potom pridajte 400 g pomletého
jahfiacieho mésa a prepecte zmes. Pridajte ostatné suroviny a 5 minut
poduste. Prebyto€ny tuk odlejte a naplii nechajte vychladnut.

Priprava Kebbe: Pomocou zostaveného nastavce na Kebbe vytvorte trubicky. Dizku
zvolte podla potreby. Zakongite jeden koniec a do tasticky vlozte napln.
Potom Kebbe uzavrite. Odporu¢ana velkost je max. 8 cm. Rozohrejte
olej (cca 180 °C) a Kebbe dozlata smazte cca 7 minut.

Tipy
— Vytvorené trubicky mézete naplnit roznou zmesi (napr. Masovou, zeleninovou pod.).
— V pripade, Ze déjde k upchatiu vystupného otvoru kuzeli D11, je nutné pohonnu
jednotku vypnut, kuzel demontovat a precistit.

D) Tvarovanie cesta (cukrovinky) \fﬁ

Pripravené cesto vkladajte do otvoru v nasypke D14.
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V pripade potreby na zatlaCenie cesta pouzite vtlacadlo D13. Pristroj bude vytlacat cesto v
nastavenom tvare. Spotrebi€ spustite na niektoru z rychlostnych stuprfiov v rozmedzi 1 az 4.

— Vytlaéané cesto v pozadovanom tvare do poru€ujeme pridrziavat' (podopierat), aby sa
netrhalo.

— V tele mlyn&eka na maso zostava mala €ast nespracovaného cesta; z tohto dévodu
odporu¢ame spracovavat vacsie davky (cca od 300 g).

— Pre zachovanie celistvosti cestovin je nutné zaistit dostatocny prisun cesta do strojceka.

— Ak cesto spracujete do valéeka s menSim priemerom ako je priemer otvoru nasypky

\_ a vlozite ho priamo do nasypky, dosiahnete najlepSi spésob podavania cesta. y

[11.4) Nastavec na struhanie (E

Popis (obr. 8)

EO — Telo nastavca E3 — Struhadlo na tenké krajanie platkov
E1 — Struhadlo na jemné struhanie E4 — Trhacie struhadlo
E2 — Struhadlo na hrubé struhanie E5 — Vilacadlo

Zostavenie

Struhaci nastavec zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podfa obrazku 7 a 8.
Pre demontaz postupujte opacnym spésobom.

Priprava potravin
PrisluSenstvo mozno pouZit na sekanie, krajanie, strihanie a Skrabanie takmer vSetkych

druhov ovociama zeleniny. Na platky mozno krajat mrkvu, zemiaky, kapustu, uhorku,
cuketu, cviklu, huby, cibulu a pod. Struhadlo E1 — E3 pouzite na spracovanie ovocia,
zeleniny, syra a potravin podobnej Struktury. Trhacie struhadlo E4 pouzite na spracovanie
tvrdych syrov a zhotovenie strihanky.

Pouzitie

Pod ustie nastavca na struhanie vloZte vhodnu nadobu. Nakrajajte zeleninu na kusky,
ktoré su vhodné pre vloZenie do plniaceho otvoru nastavca na strahanie. Vlozte kisky
do nastavca a opatrne pritlacte vtla¢adlom. Spracovana potravina vychadza von
vystupnym otvorom do pripravenej nadoby.

Odporucana rychlost spracovania je na stupni 3 — MAX.

@ Bezpecénostné upozornenia a odporucania )

— Nikdy netlacte strihanu / krajanu zeleninu alebo ovocie prstami! Posuvanie potravin
v plniacom otvore vykonavajte vzdy vtld€adlom, ktoré posuvajte pomaly a bez velkého
tlaku smerom nadol.

— Pri manipulacii so struhadlami dbajte na zvySenu opatrnost. Maju velmi ostré Cepele.

— Struhadla nikdy nepouzivajte na spracovanie tvrdych surovin, napriklad ladovych
kociek, kavovych / obilnych / kukuriénych zfn, korenia a pod.

— Pri spracovani velkého mnoZstva potravin skontrolujte, &i sa nehromadi pod a nad
struhadlom.

— V pripade, ze dbjde k upchatiu strihacieho nastavce, je nutné pohonnu jednotku

\_ vypnut, demontovat telo nastavca a precistit’ ho. )
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( Tipy

— Po pouziti zostane vzdy na struhadle alebo v potravinach urcité mnozstvo odpadu.
To je uplne normalne a nie je ddvodom na reklamaciu.

— Velké kusy vopred nakrajajte tak, aby sa zmestili do pIniaceho otvoru.

— Citrusové plody zbavte najprv kory.

— Potraviny vkladajte postupne a rovhomerne.

— Nekrajajte potraviny prili§ najemno. Naplrite otvor po celej Sirke dostatocne.

Tym zabranite zosuvu a do stran pri spracovani.

— Na spracovanie makSich potravin, ako su napriklad uhorky, odpori¢ame nastavit’ nizku
/ strednu rychlost. Na spracovanie tvrdSich potravin, napriklad mrkvy alebo tvrdych
syrov, nastavte strednud / vysSiu / max. rychlost.

— Pri struhani makkych surovin pouZzite nizku rychlost, aby sa suroviny nezmenili v kasi.

— Ak krajate tvrdé syry alebo cokoladu, pracujte kratko. Suroviny sa totiz spracovanim
nadmerne ohreju, za¢ni maknut a mézu zhrudkovatiet.

— Kapustu pred struhanim najskor nakrjajte na klatiky a odstrante hlubik.

— Pri krajani alebo strihani su kusky spracované potraviny kratSie, ak boli vkladané

\_Vertikalne a nie horizontalne. Y,

~\

IV. TABULKA POUZITIA SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA

Nasledujuce tipy spracovania povazuijte za priklady a za in$piraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut uplny navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin. Mnozstvo
spracovavanych potravin volte umerne vzhfadom k objemu nerezové nadoby. Vacsie
mnozstvo spracovavanych potravin je nutné rozdelit na niekolko davok a priebezne
kontrolovat obsah nadoby. Odpord€ame pracu obc&as prerusit, spotrebi¢ vypnut a odstranit
pripadné potraviny, ktoré sa nalepili pripadne upchali prisluSenstvo alebo steny nddob a veka.

Prislusenstvo Potravina Max. mnozstvo Cas (min) Rychlost’ Priprava
Metla na Muka hladka 800 g 30 sekund
miesenie i ’
c1 Praskovy cukor 400 g I|’bovolnou 1—6
(C1) - rychlostou,
a Mlieko 320 ml 1 minutu )
Flexi metla Vajcia 7 ks rychlostou 6
(C4) Olej 200 ml (pre C4 1—o
(recept na rychlostou
babovku) Celkovy objem 2070 ml max. 2)
S rstane 1000 m 10 1—3
Slahacia (vratane m .y
metla (C2) 38% tuku) (maximalne) -
Bielka 12 ks 3 6
Muka 500 g .
Hnetaci hak Sol 759 1 mindtu na 1, potom
(C3) Drozdie 129 vysSou rychlostou
2 alebo (max. 3) -
(recept Cukor 49 podas 4 minGt
na chleba) Voda 3009
Sadlo 759
Mlynéek na Hovadzie 5000g 10 6 30 x 30 x 30
miso (D) Bravéové 5000 g 10 (mm)
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Prislusenstvo Potravina Max. mnozstvo Cas (min) Rychlost’ Priprava
E1 Syr 500 g 1 3 - MAX -
E2 Mrkva 1000g 1 3 - MAX -
E3 Uhorka 5 ks 1 3-4 -
E4 Zemiaky 1000g 1 MAX 1/2

V. UDRZBA

VSeobecné informacie

Pri udrzbe a €isteni nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky! Dbajte na
to, aby dosadacie plochy a tesniace prvky prisluSenstva boli Cisté a funkéné. Plastové Casti
je mozné umyvat v umyvacke riadu. Kovové diely sa v§ak do umyvacky vkladat nesmua,
pretoze Cistiace prostriedky mdzu spdsobit ich stmavnutie ¢i hrdzavenie U prislusenstva,
ktoré ma ostré rezné hrany/noze (D2), dbajte na to, aby neprisli do styku s tvrdymi
predmetmi, ktoré ich otupuju a tym znizuju ich G€innost. Pri ich €isteni pracujte velmi
opatrne, pretoze su ostré! Niektoré potraviny mozu urcitym spésobom prislusenstvo
zafarbit. To v8ak nema na funkciu spotrebi¢a Ziaden vplyv a nie je dévodom k reklamacii!.
Toto zafarbenie zvy&ajne za urciti dobu samo zmizne. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad
zdrojom tepla (napr. kachle, el. / plynovy sporak).

1) Multifunkéna hlava a telo robota A
Cistenie vykonavaite vihkou handri¢kou s pridavkom saponatu. Dbajte na to, aby sa do
vnutornych ¢asti nedostala voda! Ak sa znecisti napajaci kabel, utrite ho vihkou handric¢kou.

2) Nerezova misa B1
Cistenie vykonavaijte vihkou handri¢kou s pridavkom saponatu. Pri Cisteni nepouzivajte
drétenku, ocelovu kefu alebo bieliace prostriedky. Vapenité nanosy odstrarite pomocou octu.

3) Slahacia / miesacia metla a hnetacie hak C1, C2, C3, C4
PrisluSenstvo ihned po pouZiti umyte v horucej vode s pridavkom saponatu a nechajte vyschnut.

4) Mlynéek na maso D
PrisluSenstvo ihned po pouZiti umyte v horucej vode s pridavkom saponéatu a nechajte

vyschnut. Po umyti a osuSeni dielov odporu¢ame natriet Cepel, n6z a vymenné dostiCky
stolovym olejom. Pre lahSie Cistenie mlynceka na maso zomelte nakoniec tvrdé pecivo
(napr. rozok, zemlu). Nikdy neumyvajte v umyvacke riadu!

5) Nadstavce na struhanie / krajanie E
Prislusenstvo ihned po pouziti umyte v horucej vode s pridavkom saponatu a nechajte

vyschnut. Casti E1 - E4 je mozné umyvat v umyvacke riadu, éasti E0 a E5 vsak nie.

VI. SKLADOVANIE

Spotrebi¢ vratane vSetkého prislusenstva skladujte riadne ocisteny na suchom,
bezprasnom bezpecnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

VIl. EKOLOGIA JE4¥3 D¢

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su pouzité
na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
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Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucéelom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a fudské zdravie, €o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Uradu alebo najblizieho
zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade

s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny

z ¢innosti, odporuc¢a sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezat’ napajaci privod.
Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo Gdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych ¢asti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis! Nedodrzanim
pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebili a servisnej sieti ziskate na infolinke +420 545 120
545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

VIIl. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) / Prikon (W) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) cca 4,6

Objem nadoby z nehrdzavejucej ocele (1) 4

Rozmery (DxHxV), (mm) 347 x 168 x 309
Spotrebic triedy ochranny 1.

Prikon vo vypnutom stave je <0,50 W.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 83 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstva podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom.

UPOZORNENIA A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALOCH ALEBO V NAVODE:

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouZitie v domacnosti. DO NOT IMMERSE IN WATER
OR OTHER LIQUIDS — Neponarat do vody alebo inych tekutin. NEVER PUT INTO THE
HANDS WITH POWER ON — Nevsuvajte ruky do nadoby poéas chodu pohonnej jednotky.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
% AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
\ CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT

A TOY. Nebezpecenstvo udusenia. Nepouzivajte toto vrectisko
v koliskach, postiefkach, kocikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo
dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

Symbol A znamena UPOZORNENIE.
/13‘,3 @ @ POZOR: nevsuvajte do priestoru prsty ani iné predmety.
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UPOZORNENIE: dodrzte smer zakladanie sucasti (tj. rezacie
A Cepele)! Pri Cisteni rezacie Cepele a struhadel

pracujte velmi opatrne!

PrisluSenstvo podla jednotlivych modelov ETA Mezo:

Typ / PrisluSenstvo B1 B1 (s drzadlami) C1,C2,C3 C4 DO - D16
ETA 0034/00 X N v 3 N 3

ETA 0034/10 N X N X X X

@je sucastou balenia @ nie je sucastou balenia (je mozné ich zakupit ako volitelné prislusenstvo).

Toto prisluSenstvo je mozné zakupit’ ako volitelné prisluSenstvo napr. na www.eta.sk.
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itz | Nazov iz | Typové éislo Obrazok

Nadstavec na struhanie

s 4 stihadly ETA 0028 95 020 ®

Nadstavec pre struhanie ETA 0028 95 030

s kotu€ovymi stuhadly (iba s ETA 0028 99 999) =

Mlynéek na mak ETA 0028 96 000 9D

Mlyn€ek na méaso (J 62 mm) ETA 0028 91 000 Jg

Mlyrjcek na obilniny, strukoviny ETA 0028 96 010

aryzu (AN
~-,)j

Lis na ovocie, bobuloviny ETA 0028 98 000 Iy

a zeleninu

Nadstavec na vyrobu zmrzliny ETA 0028 98 030 .

Nadstavec na krajanie kociek

ETA 0028 95 040
(iba's ETA 0028 95 030
a ETA 0028 99 999)

Kraja¢ na uzke rezance (Trenette)
Nadstavec na vyrobu Spagiet
Krajac¢ na Siroké rezance (Tagliatelle)
Nadstavec na valkanie cesta (pre
Lasagne, ravilolli, cannelloni)

ETA 0028 92 000
ETA 0028 92 010
ETA 0028 93 000
ETA 0028 94 000

L

Citrusovac

ETA 0028 98 020
(iba s ETA 0028 99 999)

Prevodovka

ETA 0028 99 999

Flexi metllicka

ETA 0034 00 250

Bruska noZzov

ETA 0028 99 010

N\ )

Spiralizér

ETA 0028 95 060

N

Toto prisluSenstvo je mozné zakupit’ ako volitelné prisluSenstvo napr. na www.eta.sk.
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Multi-purpose food processor

eta 0034

USER'S MANUAL

Dear customer, thank you for purchasing our product. Please read the operating instructions
carefully before putting the appliance into operation and keep these instructions including
the warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing.

|. SAFETY NOTICE A

— Consider the instructions in the user's manual as a part of the appliance and provide
it to other users of the appliance.

— Check that the voltage on the type label corresponds to the voltage in your electric power
socket.

— Do not insert the power plug into the electric power socket and do not pull it out
of the electric power socket with wet hands or by pulling on the power cord!

- This appliance shall not be used by children. Keep the appliance
and its power cord away from children. Children shall not play with
the appliance.

- Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and if they understand the hazards
involved.

- If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be replaced
by the manufacturer, its service technician or a similarly qualified
person so as to prevent dangerous situations.

- Before exchanging any accessories or accessible parts that are
moving during use, before assembly and disassembly, before
cleaning and maintenance or after finishing the work, switch off the
appliance and disconnect it from mains by unplugging the power
cord plug from the electrical socket!

- Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

- Never use the appliance if the power cord or power plug are
damaged, if the appliance is not correctly operating or if it has
fallen on the floor and been damaged, or if it has fallen into water.
In such cases take the appliance to a professional service centre to
verify its safety and correct function.

- When handling the appliance, especially during installation of
any accessories, removing food from containers and cleaning,
please proceed carefully. Injury is imminent if the appliance is used
contrary to the operation manual.
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— After finishing work and before cleaning, always switch off the appliance and disconnect it
from power supply by taking the power cord connector out of the electric socket.

— Always use only one function of the appliance, never turn on several functions at the same
time (e.g. processing food in the bowl B1 and at the same time in the meat mout A4).

— The product is intended for home use and similar (in shops, offices and similar
workplaces, in hotels, motels and other residential environments, in facilities
providing accommodation with breakfast). It is not intended for commercial use!

— CAUTION: Do not use the appliance with a program, time switch or any other part that
turns the appliance on automatically as there is a risk of fire if the appliance is not covered
or placed properly.

— The appliance must not be used in damp or wet environment and in any environment with
the danger of fire or explosion (spaces where chemicals, fuels, oils, gases, paints and
other flammable or volatile materials are stored).

— Never submerge the appliance under water and do not wash under running water!

— Do not leave the appliance in operation without supervision and supervise it for the entire
time that food is being prepared!

— Due to the size of the working bowl please take into account, that the appliance cannot whip/
knead enough a very small amount of ingredients. For optimal result, choose ingredients of
total amount min. 300 g.

— When using the kneading hook, run the drive unit at speed 3 maximum.

— Use the appliance only in the working position in places, where there is no risk of it being
knocked over and at a sufficient distance from sources of heat (e.g. fire stoves, electric/
gas stoves, cookers, etc.), and wet surfaces (kitchen sinks, wash basins etc.).

— When mixing or blending liquids, never use a greater volume than is recommended.

— Never insert your fingers into the filling opening and do not use a fork, knife, spatula,
spoon, etc.

— The maximum time of processing is 10 minutes. Then wait for 30 minutes, which is necessary
for the drive unit to cool down.

— Due to safety it is not possible to change the attachments while the drive unit is in operation.

— If the funnel is empty, do not leave the extra attachment running.

— Never use the extra attachment if it is not working properly, if it fell to the ground and got
damaged. In such cases take the extra attachment to a specialized service to check its
safety and proper function.

— When assembling the extra attachment, follow the instructions for use carefully. In order to
ensure proper functioning, any other way of assembling the extra attachment is not permissible!

— The assembled extra attachment can be attached and removed only when the drive unit is
switched off and the power cord is unplugged from the power socket.

— Make sure hair and loose pieces of clothing do not get into the attachments or into the
rotating drive to avoid risk of them tangling up in the mixing blade or the rotating drive itself.

— Before removing the extra attachment from the drive unit, allow the rotating parts to stop
completely.

— Do not fill the container with water or other liquid to maximum. When in operation, the
water could overflow and get into the appliance.

— Make sure that the power cord does not come into contact with the rotating part of the
appliance.

— Do not wind the power cord around the appliance; this will extend its life.

— The power cord must not be damaged by sharp or hot objects, by an open flame and
it must not be submerged under water.

32/79



— Never place it on hot surfaces and do not leave it hanging over the edge of a table
or a work bench. If the cord is brushed against or pulled by for example children the
appliance may tip over or be pulled down and lead to serious injuries!

— Only use the appliance with original accessories from the manufacturer.

— Use this appliance only for the purpose for which it was designed as specified in this
user's manual. Never use the appliance for any other purpose.

— The manufacturer takes no responsibility for damages and injuries caused by the incorrect
use of supplementary machines and accessories (e.g. ruining of foods, injury, cuts)
and takes no responsibility arising from the warranty on the appliance in the case that the
above safety notices were not followed.

Il. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE AND ACCESSORIES

A - Food processor (Pic. 1)
A1 — Release lever for the multi-function head A5 — Release button

A2 — Speed dial A6 — Removable cover
A3 — Mount for the attachments A7 — Multi-function head
A4 — Front mount for attachments A8 — Power cord
B1 — Stainless steel bowl C1 — Beater

C2 — Whisk

C3 — Kneading hook
C4 — Flexi (rubber) whisk

lIl. PREPARATION AND USE

Before first use clean the parts that will come in contact with food using warm water with
detergent, thoroughly rinse with clean water and wipe dry, if necessary allow to dry.

é Safety hints and tips )

— The food processor is equipped with a safety thermal fuse that disconnects the electric
motor in case of excessive overload (i.e. overheating). It the situation occurs, set the
speed control A2 to the “0” position and disconnect the appliance from the electric
network by disconnecting the plug from the electric socket. Then let the robot cool down.

— The food processor is equipped with a safety switch, which in the case of the
multi-function head being A7 tilted out during the operation of the motor will turn the
motor off due to safety reasons. After tilting the head to the work position the motor will
not function. To turn it on, it is necessary to first return the dial A2 to position “0” and
then again set the respective speed level.

— First switch off the food processor, then tilt its multifunctional head upward.

— When tilting the multifunctional head upward, control / slow down its rotation by hand.

— Possible short-time mild smoke when the appliance is operated for the first time is not
a defect and the appliance is not subject to a complaint for this reason.

(At intervals stop the machine and scrape the mixture off the dough hook.

J

Food processor control

— Tilting the multifunctional head downward/upward (Fig. 2)
Rotating the release lever A1 slightly will lift the head upward. Rotating the lever A1
further and pushing the unit down will tilt the head downward.
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— Onl/off switching of the food processor
Before you switch on the food processor, plug the A8 power cord into electric socket.
Then switch on the food processor by rotating the speed regulating knob A2. After you
finish working, switch off the food processor by rotating the speed regulating knob to
position 0.

— Speed control (Fig. 5)
Speed is controlled by setting the speed regulating knob A2 to the desired position within
theinterval0-1-2-3-4-5-6.

— Multifunctional head attachment security safequard
In order to disassemble the food processor and to remove the attachments from A4 front

mount for attachments, apply a reverse procedure. Before removing the attachments
from the motor unit head, you first have to push the release button A5.

Food processing time depends on the volume, type and quality of the processed
ingredients. It usually takes several minutes under normal conditions.

[11.2) Whipping and flexi whisk; kneading hook

Whipping
— Use the whipping whisk C2 to whip cream, eggs and egg-whites.
ﬂ — Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the
4 food you are processing, in the interval 1 to 6.
— The maximum amount of food per processing cycle is 1.2 1.
— Never use the whipping whisk for kneading heavy dough or mixing light dough!

Flexi whipping
"\ — Use the whipping whisk C4 to whip dessert creams, instant puddings,
mayonnaise, biscuit dough, etc.
— Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the
food you are processing, in the interval 1 to 2.
— The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 2 kg.
— Never use the whipping whisk for kneading heavy dough!

( Whipping tips )
— Use ingredients of room temperature.
— If the whipping process is not optimal, add a small amount of lemon juice or salt.
Cool down creams, whipped creams and skims to 6 °C or less.
— Before whipping egg-whites, be sure that the adapter and the container are dry,
with no oil residues. Egg-whites (minimum amount is 4 pcs) should be of room
temperature.
— Only use the flexi whisk when a food is placed in the bowl. Using the whisk without any
food in the bowl may produce unpleasant (squeaky) sound, which may be prevented
by applying a small amount of oil.

. J
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Mixing

,\ — Use the mixing whisk C1 for light dough, cake mixtures, cookies, glazes, fillings,
@ mashed potatoes, etc.
— Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the
food you are processing, in the interval 1 to 6.
— The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 2 kg.
— Never use the mixing whisk for kneading heavy dough!

Kneading
— Use the kneading hook C3 for kneading crispy / light / heavy dough.
¢\ —Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the
\S food you are processing, in the interval 1 to 3.

— If you process a larger amount of dough, process it in several batches.
The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 0.8 kg.
Do not run more than four consecutive cycles. Make a break of at least
30 minutes before you continue.

— Mix the yeast in advance in lukewarm milk or water.

— Once the dough shape becomes spherical, finish kneading or let the dough rise
according to your recipe.

— Ingredients will best mix if you add the liquid first.

— Stop the food processor as necessary to remove the mixture from the kneading hook,
using a suitable tool.

— Various flour types may require different amounts of liquid, with the dough stickiness
having a considerable influence on the food processor load when switched on.

— If you hear your food processor is stressed too much, switch it off, remove half of the

\_ dough batch and separately process each half. )

[11.3) Mincer (D

Description (Fig. 6)
DO — Mincer body

D1 — Spiral feeder D9 — Separator

D2 — Cutting blade D10 — Adapter for smoked food
D3 — Medium mincing disc D11 — Former

D4 — Coarse mincing disc D12 — Cone

D5 — Extra coarse mincing disc D13 — Pusher

D6 — Nut D14 — Hopper

D7 — Confectionery decoration nozzle holder D15 — Cogwheel

D8 — Confectionery decoration nozzle D16 — Release lever

Safety hints and tips
— We recommend interrupting the operation from time to time, switch off the food
processor and remove the food stuck on the attachments (or blocking the attachments).
— Never let the mincer running if the hopper is empty!
— Do not mince frozen meat.

Assembly
Assemble the mincer according to the intended use (for meat, smoked food, Kebbe,
confectionery) and mount it on the main motor unit — see Figures 6 and 7.
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Apply reverse procedure to disassemble the mincer and to remove it from the motor unit
head. Loosen the D6 nut using the release lever D16.

A) Meat mincing U@L)

The mincer can mince any type of meat, which is free of bones, tendons and skin. Mincing
coarseness can be adjusted by using different mincing discs (D3, D4, D5) with various
sizes of openings. Cut the meat in advance into cubes of about 3x3x3 cm. Put stainless
bowl B1 or any other bowl under the mincer to catch the minced meat. Put the meat cubes
into the hopper so that the spiral feeder D1 can take them without being blocked, and
slightly push the meat down, using the pusher D13. Proceeding like this will prevent the
motor unit from becoming overloaded.

The maximum amount of the processed meat is 5 kg. The maximum permitted processing
speed is 6.

— Regularly check if the mincing disc openings are passable during the meat processing.
If the disc openings get blocked while mincing meats of various consistency (for
example bacon and liver), the juices may flow along the screw feeder shaft inside the
motor unit of the food processor. Therefore pay maximum attention to ensure smooth
flow of the processed food through the mincing disc. If the flow is blocked, immediately

\_ switch off the food processor, disassemble the mincer and clean all components. Yy,

B) Smoked foods (sausages. frankfurters), etc. ( ;)‘
-

Put the minced meat into hopper D14. Use the pusher D13 to slightly push the meat inside
the mincer. Soak the sausage casings in warm water (for about 10 minutes) to improve
their elasticity. Then put it ,arranged in folds” on the outlet piece. Let 5 cm at the end of
the casing hang freely, and tie up or skewer it. Switch on the food processor at a speed

in the interval 1 to 6 (as needed for the respective product). Put the prepared mixture into
the hopper and slightly push it down using the pusher D13. Proceed as appropriate for the
respective smoked food (for example sausages, short sausages, etc.) or white pudding.
The maximum amount of the processed meat is 5 kg.

Tipy
— We recommend two persons for this procedure. One puts the mixture inside, and the
other holds the casing in the proper position on the outlet adapter D10. When filling
the casing, proceed so that no air can get inside.
— If the outlet opening of the smoked food adapter D10 gets blocked, switch off the
motor unit, remove the attachment and clean it.

C) Kebbe — meat tubes

Put the prepared minced meat into hopper D14. If necessary, use the pusher D13 to push
the meat down. The food processor will produce hollow tubes. Cut them to the desired
length. Switch on the food processor at a speed in the interval 1 to 3.

Recommended recipe for traditional Kebbe:

—400 g of lamb — Salt

— 500 g of grinded whole wheat — Black pepper
— 1 chopped big onion
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Kebbe filling: — 1 teaspoon of mustard
—400 g of lamb — 1 spoon of plain flour

— 1 finely chopped onion — 1 teaspoon of fresh parsley
— 5 spoons of nuts — Frying oll

— 2 spoons of olive ol — Yogurt sauce with garlic

Preparation of ingredients:

Soak the corn in hot water for 30 minutes. Pour out the water and dry out the corn with
a dry dishcloth. Assemble the mincer for medium coarseness mincing. Mince 400 g of

meat, 500 g of wheat, and a big onion. Add salt and pepper. Stir the mixture. Mince the
mixture once again using the finest mincing disc.

Filling preparation: Slightly roast the onion and nuts in oil. Add 400 g of the minced lamb
and bake the mixture. Add other ingredients and stew for 5 minutes.
Pour out the remaining oil and let the filling cool down.

Kebbe preparation: Create tubes using the assembled Kebbe adapter. The tube size
depends on your preference. Close one end and put the filling inside.
Then close the other end of Kebbe. The recommended maximum
size is 8 cm. Heat up the oil (to about 180 °C) and fry Kebbe until
golden brown (for about 7 minutes).

Tipy
— You can fill the tubes with various types of filling (for example meat or vegetable filling).
— If the outlet opening of cone D11 is blocked, switch off the motor unit and clean it.

D) Dough forming (confectione é%
W/

Put the prepared dough in the hopper D14. If necessary, use the pusher D13 to push the
dough down. The food processor will produce dough in the required shape. Run the food
processor at a speed in the interval 1 to 4.

— We recommend holding (supporting) the outgoing dough in the desired shape to
prevent tearing.

— Small amount of unprocessed dough will always remain in the mincer body.
Therefore we recommend processing larger volumes (at least 300 g).

— To have the dough compact, you must continuously feed the dough in the mincer in
sufficient amount.

— Best results in feeding any dough are achieved when you shape the dough into a roll

\with the diameter smaller than the hopper opening, and put it directly into the hopper.

I11.4) Grating disc adapter (E

Description (Fig. 8)

J

EO — Adapter body E3 — Thin slicing grater
E1 — Fine grater E4 — Cheese grater
E2 — Coarse grater E5 — Pusher
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Assembly
Assemble the grating adapter and attach to the motor unit head according to Figure 7 and 8.

Apply reverse procedure to disassemble the unit and to remove it from the motor unit head.

Preparing the food
The attachments can be used for chopping, slicing, grating and scraping of almost any type

of fruits or vegetables. You can slice carrots, potatoes, cabbages, cucumbers, zucchinis,
beetroots, mushrooms, onions, etc. You can use the grater E1 — E3 to process fruits,
vegetables, cheese and food of similar structure. The cheese greater E4 is designed for
processing hard cheeses and making bread crumps.

é Safety hints and tips )

— Never push down the grated/sliced fruits or vegetables by fingers! Move the food along
the feed tube by the pusher, slowly, while pushing down slightly.

— Be careful when handling the graters. They employ very sharp blades.

— Never use the graters to process hard materials, for example ice cubes, coffee/cereal/
corn grains, spices, etc.

— When processing a large amount of food, check if the food is not cumulating above
and below the grater.

— If the grating adapter is blocked, switch off the motor unit, disassemble the adapter

\_ body and clean it. )

Use
Put a suitable container under the grating adapter outlet. Chop the vegetables into pieces

of the size fit for putting them inside the grating adapter feeding tube. Put the pieces into
the adapter and slightly push by the pusher. The processed food is going out from the
outlet into the provided container. The recommended processing speed is 3 to MAX.

@ Tips )

— A small amount of food will remain on the grater after each use. This is normal
and does not establish a reason for filing a complaint.

— Cut large pieces into smaller ones so that they can be put into the hopper.

— First remove peels if processing citrus fruits.

— Input the food gradually and continuously.

— Do not chop the food too finely. Sufficiently fill the feeding tube to prevent slipping
the food away in processing.

— Set low/medium speed when processing soft food, such as cucumbers. To process
harder food, such as carrot or hard cheese, set the medium/high/maximum speed.

— Use low speed to grate soft food, otherwise it becomes mushy.

— If you are chopping hard cheese or chocolate, work for a short time, because the food
heats up, becomes softer and may get lumpy.

— Before slicing cabbage, cut it into hunks and remove the cabbage stalks.

— When slicing or grating, the pieces of the processed food will be shorter if input

\_ vertically, not horizontally. Yy,
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IV. TABLE FOR THE USAGE OF THE APPLIANCE AND ACCESSORIES

Please consider the following cooking tips as examples and as inspiration. Their purpose is
not to be a complete guide, but to demonstrate the possibilities of various food preparation
methods. Chose the amount of ingredients to be processed so that the maximum content
of the container. A larger amount of processed ingredients must be divided into several
batches and the contents of the container should be regularly inspected. We recommend
that you interrupt your work from time to time and remove any food which has become
stuck or clogged the attachment or is on the walls of the containers and lid.

Accessories Max. amount Time (min) Speed Preparation
Mixing whisk]  Plain flour 800 g
1) Powdered sugar 400 g 30 seconds 1-6
and at any speed,
Milk 320 mi 1 minute at
Flexi whisk Eggs 7 ks Speed 6 B
(C4) , (for C4 at any
(marble cake Ol 200 ml speed max 2 1-2
recipe) Total volume 2070 ml
- Cream 1-5
W‘?Ippmg (incl.38 % fat) 1000 ml 10 (maximum) -
whisk (C2) Egg-white 12 pcs 3 6
Flour 500 g
Kneading Salt 7,59 1 minute at 1, then higher
hook (C3) Yeast 12 g speed 2 or (max. 3) )
Sugar 449 for 4 minutes
(bread recipe) Water 300 g
Fat 7549
. Beef 5000 10 30x30x30
Mincer (D) Pork 5 000 3 10 6 (mm)
E1 Cheese 500 g 1 3 - MAX -
E2 Carrot 1000 g 1 3 - MAX -
E3 Cucumber 5 pieces 1 3-4 -
E4 Potatoes 1000 g 1 MAX 1/2

V. MAINTENANCE

General information

Do not use harsh and abrasive detergents for maintenance and cleaning! Ensure that
the contact surfaces and sealing elements are clean and functional. Plastic parts may be
washed in dishwasher. However metal parts must not be washed in dishwasher, because
detergents can cause their darkening or corrosion. Avoid contact of attachments employing
sharp cutting edges/blades (D2) with hard items, which could blunt them, reducing their
effectiveness. If you clean these items, pay maximum attention as they are sharp!
Some foods may colour the respective attachment to a certain extent. However this shall
not have any effect on the appliance operability and does not constitute a reason to file

a complaint! The colouring will usually spontaneously disappear after some time. Never dry
plastic mouldings above a heat source (such as stove, electric/gas oven).
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1) Multifunctional head and food processor body A
Clean them with a damp cloth soaked in water with a detergent. Avoid water getting in the
internal components! If the power cord becomes dirty, wipe it with a damp cloth.

2) Stainless bowl B1
Clean the component with a damp cloth soaked in water with a detergent. Do not use steel
wool, wire brush or bleaching agent for cleaning. Remove lime sediments with vinegar.

3) Whipping/mixing whisks and kneading hook C1, C2, C3, C4
Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.

4) Mincer D

Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.
After washing and drying the components, we recommend applying cooking oil on blades,
knives and exchangeable discs. For easier cleaning of mincer, mince a piece of hard
pastry (e.g. a croissant or a bun) at the end. Never wash in a dishwasher!

5) Grating/slicing adapters E
Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.

Never wash E1 - E4 in a dishwasher!

VI. STORAGE

Store the properly cleaned appliance including all accessories and attachments at a dry,
dustless and safe place, out of reach of children and incapacitated persons.

VII. ENVIRONMENT Eays) Bid

If the dimensions allow, there are marks of materials used for production of packing,
components and accessories as well as their recycling on all parts. The symbols specifi ed on
the product or in the accompanying documentation mean that the used electrical or electronic
products must not be disposed of together with municipal waste. For proper disposal, hand
them over at the special collection places where they will be accepted free of charge.
Suitable disposal of the product can help to maintain valuable natural resources and to
prevent possible negative impacts on the environment and human health, which could be the
possible consequences of improper waste disposal. Ask for more details at the local authority
or at a collection site. Fines can be imposed for improper disposal of this type of waste in
agreement with the national regulations.|f the appliance is to be put out of operation, after
disconnecting it from power supply we recommend its cutoff and in this way it will not be
possible to use the appliance again.More extensive maintenance or maintenance requiring
intervention in the inner parts of the appliance must be carried out by professional service!
Failure to comply with the instructions of the manufacturer will lead to expiration of the right to
guarantee repair!

VIIl. TECHNICAL DATA

Voltage (V) / Input power (W) shown on the type label of the appliance
Weight (kg) approx. 4,6

Volume of the stainless steel bowl (1) 4

Size of the product (mm) 347 x 168 x 309

Protection class of the appliance Il.
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Noise level: Acoustic noise level of 83 dB(A) re 1pW
Input in off mode is <0,50 W

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models.

WARNINGS AND SYMBOLS USED ON THE APPLIANCE, PACKAGING OR IN THE
INSTRUCTIONS MANUAL:

HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS. THIS BAG IS NOT
A TOY. PLEASE DO NOT OPEN DURING THE OPERATION NEVER PUT INTO THE HANDS WITH
POWER ON

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY
FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS,

BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.

The symbol indicates a WARNING.

/:;3 @ @CAUTION: Do not put fingers or other items inside

NOTICE: Keep the orientation of the basic components (i.e. cutting
A blades, grinding discs, sieves and graters)! Pay maximum
care when cleaning the cutting blades!

Attachments for the respective ETA Mezo models:

Typ / Acessories B1 (with handles) C1,C2,C3 C4 DO- D16
ETA 0034/00 X \ \ \ \ 3
ETA 0034/10 \ X \ X X X
@ Included @ Not included (available as an optional attachment).
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\@ name o match illustration
Attachment for grating with 4 grater ETA 0028 95 020 [
ETA 0028 95 030
Grating attachment with disc grater (only with =
ETA 0028 99 999) .
Poppy seed grinder ETA 0028 96 000 D
Meat grinder (& 62 mm) ETA 0028 91 000 :If
Qrem mill for cereals, legumes and ETA 0028 96 010
rice @
Q)
Fruit, berries and vegetable press ETA 0028 98 000 b
Atachment for Ice-Cream ETA 0028 98 030 .
ETA 0028 95 040
‘L (only with /.
Attachment for dicing ETA 0028 95 030 and &
ETA 0028 99 999)
Trenette cutter ETA002892000 | —_ )
. =z -~ >
Spaghetti cutter ETA 0028 92 010 = %
Tagliatelle cutter _=
Attachment for rolling dough ETA 0028 93 000 //, =
(for lasagna, raviolli, cannelloni) ETA 0028 94 000 b — ?
ETA 0028 98 020 .
Citrus juicer (only with @, -
ETA 0028 99 999)
Gearbox ETA 0028 99 999
Flexible beater ETA 0034 00 250 1
Knife grinder ETA 0028 99 010 \\\ ‘
Spiralizer ETA 0028 95 060 > \‘

These accessories are not included in box with this product. It is possible to buy.
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Tébbcélu konyhai robot

eta 0034

HASZNALATI UTASITAS

Kdszonjik, hogy termékiinket valasztotta. A készlilék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatét, és lehet6ség szerint a garancialevéllel, pénztari
bizonylattal, csomagolassal és a csomagolas belsd részeivel egyiitt gondosan 6rizze meg.

|. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES JVAN

— Az Utmutato utasitasait tekintse a késziilék tartozékaként és juttassa el azt a késziilék
barmilyen tovabbi felhasznaldjanak!

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszoldaljzataban levé fesziiltséggel! A csatlakozdévezeték villasdugojat csak
a szabvany szerint helyesen bekotott és foldelt dugaszoldaljzatba szabad becsatlakoztatni!

- Ezt a készuléket gyerekek nem hasznalhatjak! Tartsa a készuléket
és a tapkabelét gyerekektdl tavol! Gyerekek nem jatszhatjak
a készulékkel!

- Csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis képességekkel
bird, valamint kevés tapasztalattal rendelkez6 emberek csak
akkor hasznalhatjak a készulléket, ha fellgyelet alatt vannak,
kaptak felvilagositast a készulék biztonsagos hasznalatarol és
megértették az esetlegesen fellépd veszélyeket!

- Ha a készullék csatlakozovezetéke megsérul, akkor azt a gyartd
cég, annak szerviz szakembere, vagy hasonlé mindsitéssel
rendelkez6 mas személy cserélje ki, hogy ezzel elkerllhesse
a veszeélyes helyzet kialakulasat!

- A tartozékok, vagy mas részek cseréje elbtt, 0sszeszerelés, vagy
szétszrelés elbtt, tisztitas, vagy karbantartas elétt, valamint
a munka befejezése utan kapcsolja ki a készlléket és huzza ki
a tapkabelt az elektromos halézatbol!

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos halozatrdl, ha
a készulék feligyelet nélkil marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- Soha ne hasznalja a készlléket, ha sérult a tapkabel, vagy
a csatlakozd, ha nem miikddik megfeleléen, vagy ha foldre esett
és megserilt! llyen esetben vigye a készlléket szakszervizbe és
ellendériztesse, biztonsagos—e!

- A tartozékok hasznalatanal, elsd sorban a tartozékok elhelyezésénél,
eltavolitasanal, vagy tisztitasanal legyen nagyon 6vatos, mert! Nem
megfelel6 hasznalat esetén, mely a hasznalati utasitasokban leirtakkal

nem egyezik meg, sérulés veszély Iéphet fel!
— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a készuléket az
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— Mindig csak egy funkcidjat hasznalja a készuléknek, soha se akarjon tobb funkciét egyszerre
elinditani (pl. élelmiszer-feldolgozast az edényben B1 és szeletel6 kimenet A4).

— Figyelem: Ne hasznalja a készliléket olyan programmal, id6kapcsoléval vagy barmely
olyan alkatrésszel 6sszekapcsoltan, amelyek a készuléket automatikusan bekapcsolhatjak,
mivel a készulék letakart, vagy helytelen elhelyezésekor tlizveszély keletkezhet.

— A késziléket soha se meritse vizbe és ne mossa folyé viz alatt!

— A készilék miikddéséhez nem szabad kiils6 id6zité kapcsolét, vagy kiilon tavvezérld
rendszert hasznalni!

— A munka tal méretét illetéen figyeljen arra, hogy a készilék kisebb mennyiségli hozzavalot
nem képes megfeleléen feldolgozni. Az optimalis eredmény elérése érdekében legalabb
300 g hozzavalét hasznaljon.

— Abban az esetben, ha a dagaszté horgot hasznalja, allitsa a meghajtd egységet
a maximum 3-as szintre.

— Mindig kapcsolja le a késziléket a halézatrdl, ha felligyelet nélkil hagyja.

— A tartozékok vagy hozaférhetd részek kicserélése elétt, amelyek mikddés kdzben
mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt, tisztitds vagy karbantartas elétt,

a készuléket kapcsolja ki és huzza ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbol!

— Mindig kapcsolja le a készlléket a haldzatrél, ha felligyelet nélkiil hagyja.

— A késziléket csak izemhelyzetben hasznalja olyan helyen, ahol nem fenyegeti
lefordulas és elegend6 tavolsagban van a héforrasoktdl (pl. flitétest, gaz/elektromos
tlzhely, sutélap stb.) és nedves fellletektdl (mosdé, mosogaté stb.).

— A késziléket csak erre a tipusra szant tartozékokkal hasznalja. Mas tartozékok
hasznalata veszély kockazatat hordozza a kezel6személyre.

— Soha se szUrja az ujjat a toltényilasba és ne hasznaljon otvoru villat, kést, kanalat stb.

— A feldolgozas maximalis id6tartama 10 perces. Tartson ezutan 30 perces szilinetet, ami
a meghajtoegység lehiiléséhez sziikséges.

— A kiegészit6 tartozékot pontosan a kezelési Utmutatd utasitasai szerint allitsa dssze,
barmilyen mas dsszeallitdsi kombinacié a helyes mikddés szempontjabdl nem megengedett!

— Az 6sszeallitott kiegészitd tartozékot csak akkor helyezze fel vagy vegye le, ha
a meghajtéegység kikapcsolt allapotban van és a csatlakozévezeték villasdugdja nincs
rakapcsolva az el.halézatra.

— Soha ne téltse tele az edényt vizzel, vagy mas folyadékkal. A készilék mikddése
kdézben a viz kifolyhat és igy belefolyhat a késztilékbe.

— Figyeljen oda arra, hogy a haj, vagy szabadon all ruha ne jusson bele a tartozékokba,
vagy a forgé adagoldbal! igy elkeriilheti, hogy ezek a részek ne csavarodjanak ra
a mixel6 lapatra, vagy a forgd adagoloéra.

— Mielé6tt levenné a kiegészitd tartozékot a meghajtéegységrél, hagyja annak mozgasban
levd forgo részeit teljesen ledlini.

— Ugyeljen arra, hogy a tapkabel ne kerliljén érintkezésbe a késziilék forgo részeivel.

— A hasznalt vezetéket ne sértse meg éles vagy forré targy, nyilt lang és ne meritse vizbe.

— Soha se rakja forro felliletekre, és ne hagyja a konyhaasztal szélérél 16gni. A tapkabel
meghuzasaval pl. gyerekek altal a készulék felborulhat vagy leeshet és komoly sérilést
okozhat!

— Szikség esetén hosszabbité kabel hasznalata sziikséges, hoy ne sériiljon és be
legyenek tartva az érvényes szabvanyok.

— A késziléket csak eredeti tartozékkal hasznalja a gyartétol.

— A készuléket csak arra célra hasznalja, amire szdnva van, és ahogy a hasznalati
Utmutatoban le van irva. A késziiléket soha se hasznalja mas célra.
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— A gyarté nem felel a kiegészité egységek és tartozékok helytelen hasznalatabol adédé
karokért (pl. élelmiszer-megromlas, sériilés, vagott seb) és nem érvényes a jotallas
a fentebbi biztonsagi fi gyelmeztetések be nem tartasa esetén.

Il. A KESZULEK ES TARTOZEKOK LEIRASA

A — Konyhai robot (Kép. 1)

A1 — Multifunkcids fej kioldo kar A5 — Kioldé gomb

A2 — Teker6gombos sebesség-szabalyzé A6 — Levehet6 boritas
A3 — Toldalék-kimenet A7 — Multifunkcids fej
A4 — Tartozékokhoz valo elsé aljzat A8 — Tapkabel

B1 — Nemesacél edény C1 — Kever6lapat

C2 — Habver6 szar
C3 — Dagasztéhorog
C4 — Flexi lapat (gumis)

lIl. ELOKESZITES ES HASZNALAT

Elsé hasznalat el6tt mossa el a részeket, amelyek élelmiszerrel érintkezésbe keriilnek, meleg
mosogatdszeres vizben, jol dblitse le tiszta vizzel, térdlje szarazra vagy hagyja megszaradni.

é Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— A késziilék hébiztositoval védett, ami lekapcsolja az elektromotort tulterhelés (azaz
tulmelegedés) esetén. Ha ez el6fordul, akkor a forgathaté sebesség szabalyozét A2
kapcsolja ,OFF* pozicidba (kikapcsolva), hizza ki a tapkabelt az elektromos halozatbdl
és hagyja a készuléket kihdlni.

— A konyhai robot biztonsagi kapcsol6val rendelkezik, ami a multifunkcios fej kihajtasa esetén
A7 a motor mikddése kdzben biztonsagi okokbdl kikapcsol. A fej Uzemhelyzetbe hajtasa
utan a motor nem mikdadik. A bekapcsolasdhoz el6bb a sebességszabalyz6t A2 vissza kell
allitani 0 helyzetbe és azutan uUjra bedllitani a vonatkoz6 sebességfokozatot.

— El6sz0r kapcsolja ki a robotot, utana déntse fel a multifunkcids fejet!

— A multifunkcios fej felemelésénél ellendrizze / lassitsa annak mozgasat kézzel!

— A késziilék els6é bekapcsolasakor jelentkezé rovid ideig tartd, gyenge flst vagy

\_ szagképz6dés nem hibajelenség és nem ad okot a készilék reklamaciéjara. )

Konyhai Robot (A)

Konyhai robot vezérlése

— Multifunkciés fejdéntés (2. abra)
A kioldo kar A1 forgatasaval felemelheti a készilék fejét. A kioldd kar A1 kdvetkezd
forgatasaval és lefelé nyomasaval lefelé hajthatja a késziilék fejét.

— Robot be/kikapcsoldsa
Kapcsolas el6tt dugja be a halozati A8 tapkabel dugojat az elektromos konnektorbal
A késziléket a sebesség szabalyozd A2 forgatasaval kapcsolhatja be. A munka
befejezése utan kapcsolja ki a késziiléket a sebesség szabalyozé 0 pozicidba térténd
forgatasaval!

— Sebesség vezérlés (5. abra)
A sebesség szabalyoz6 A2 forgatasaval valassza ki a kivant sebességet0-1-2-3 -4

-5 - 6 kozott.
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— Multifunkcids fej tartozékainak a biztositéka

A készulék fejétdl vald tartozékok A4 eltavolitasahoz jarjon el forditott sorrendben, mint

a tartozékok dsszeszerelésénél! Mielbtt szeretné eltavolitani a tartozékot, sziikséges
lesz a kioldo gombot A5 megnyomni!

Az elkészitési (feldolgozasi) id6k a hozzavalok mennyiségétdl, tipusatol és minéségétdl
fliggenek, de altalaban percekben mozognak.

[11.2) Habver6, flexi és keverblapat, dagaszté horog
Habverés
,\ — A habver6 lapatot C2 hasznalja tejszinhab, tojas, tojasfehérje feldolgozasahoz!
7

— Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatédl és minéségétdl fiiggben allitsa
be a sebességet 1 — 6 kozott!

— Egy adagra val6 hozzavalé maximalis mennyisége 1,2 .
— Soha ne hasznalja a habver6 lapatot nehéz tészta dagasztasahoz, vagy konnyi
tészta keveréséhez!
Flexi habverés
"\ — A flexi habverd lapatot C4 hasznalja desszert krémek, pudingok, majonézek,
w piskétatészta, stb. feldolgozasahoz!

— Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és mindségétdl fliggben allitsa
be a sebességet 1 — 2 kdz6tt!

— Egy adagra vald hozzaval6 maximalis mennyisége kb. 2 kg.

— Soha ne hasznalja a flexi lapatot nehéz tészta dagasztasahoz!

@ Habverési tippek )

— Szobahdmérsékletli hozzavaldkat hasznaljon!

— Abban az esetben, ha a habverés eredménye nem optimalis, adjon hozza kisebb
mennyiségl citromlevet, vagy sét! A krémeket, tejszint hitse le legalabb 6 °C-ra!

— A tojasfehérje (minimum adag 4 darab) habverése el6tt ellenérizze, hogy a
tartozék és a tal teljesen szaraz-e és nem maradt-e olaj benne! A tojasfehérje
szobah6mérsékletli legyen!

— A flexi lapatot csak a talban lévé hozzavaldkkal hasznalja! A hozzavaldk nélkili

hasznalatot kellemetlen hangok kisérhetik, amit kisebb mennyiség( olaj hasznalataval
\_ elkertlhet!

J

Keverés
'\ — A keverdlapatot C1 konny( tésztak, torta keverékek, napolyik, toltelékek,
@ krumplipiré, stb. feldolgozasahoz hasznalja!

— Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatdl és minéségétdl fliggden allitsa
be a sebességet 1 — 6 kozott!

— Egy adagra valdé hozzaval6 maximalis mennyisége kb. 2 kg.
— Soha ne hasznalja a kever8lapatot nehéz tészta dagasztasahoz!

Dagasztas
™ A dagaszt6 horgot C3 térékeny / konnyl / nehéz tésztak dagasztasahoz
hasznalja!
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— Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatdl és minéségétdl fliggben allitsa

be a sebességet 1 — 3 kozott!

— Nagyobb mennyiségii tésztakészités esetén kisebb adagokban dolgozza
fel a hozzavaldkat! Egy adagra val6 hozzavalok maximalis mennyisége kb.
0,8 kg. Ne készitsen tobb, mint 4 adagot egymas utan! A kovetkez6
hasznalat el6tt tartson legalabb 30 perces szlnetet!

@ Tippek )

— Az éleszt6t elészor keverje 6ssze langyos tejjel, vagy vizzel!

— Miutan a tészta gombdéc formaju lesz, fejezze be a dagasztast tapasztalata szerint
és ha sziikséges, hagyja a tésztat kelni!

— A hozzavalodkat akkor lehet legjobban 6sszekeverni, ha el6szor folyadékot 6nt bele.

— Szlikség esetén allitsa meg a robotot és vegye le a dagaszt6 horogra ragadt tésztat!

— A klilénb6z6 liszt tipusokhoz kiilénb6z6 folyadék mennyiség sziikséges, a tészta
ragaddéssaga a robot terhelését befolyasolhatja!

— Ha hallja, hogy a robot nehezen dolgozza fel a tésztat, kapcsolja azt ki, vegye ki

\a tészta felét és dolgozza fel mindegyik adagot kulén-kilén!

[11.3) Husdaralo (D

Leiras (6. abra)
DO — Husdaralé teste

D1 — Orsos adagold D9 — Szeparator

D2 — Vagoépenge D10 — Kolbaszféléket készité
D3 — Daralo lap kdzepes daralashoz D11 — Formazé

D4 — Daral6 lap durva daralashoz D12 — Kuap

D5 — Daral6 lap nagyon durva daralashoz D13 — Tolt6 eszkoz

D6 — Anya D14 — Betntd

D7 — Siitemény készitd tartdja D15 — Fogaskerék

D8 — Sutemény készitdé D16 — Kioldo kar

Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok
— Javasoljuk, hogy idénként atmenetileg allitsa meg a munkafolyamatot, kapcsolja
ki a robotot és az esetleges tartozékra ragadt élelmiszereket tavolitsa el!
— Ne hagyja a készuléket mikddni, ha a bedntd tres!
— Ne daraljon fagyasztott hust!

Osszeszerelés

A kivant hasznalat alapjan (husdaralas, kolbaszfélék készitése, Kebbe huscsoévek
készitése, slitemény készités) szerelje 6ssze a készliléket és csatlakoztassa a meghajtd
egységre a 6 és 7 képek szerint. Szétszerelésnél ellenkezé sorrendben jarjon el! Az anya
D6 kioldasahoz haszndlja a kioldd kart D16!

A) Husdaralas U@Q)

Mindenféle csont, bér és in nélkili hus daralasat lehetévé teszi. A kiilonbdzé méreti
lyukakkal felszerelt daral6 lapok (D3, D4, D5) segitségével kiilénbdz8 daralasi durvasagot
véalaszthat ki! A hust el6szdr vagja 6ssze kb. 3 x 3 x 3 cm méretl kockakra! A husdaralé ala
helyezzen, vagy rozsdamentes talat B1, vagy barmilyen mas, daralt husra val6 talat!
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A hus darabokat helyezze be a bedntébe ugy, hogy az orsés adagolé D1 képes legyen
felfogni azokat, majd a t6lté eszkdzzel D13 nyomja enyhén befelé!

Ezzel a folyamattal elkerilheti a meghajtd egység tulterhelését! A maximalis feldolgozasi
mennyiség 5 kg hus. A maximalis megengedett sebesség a 6-os fokozat.

@ Tippek )

— A hus feldolgozasa kdzben folyamatosan ellenérizze a daralé lapokban 1évé lyukakat!
Ha a kiildnb6z6 konzisztenciaval rendelkezé husok (pl. oldalas, maj) feldolgozasanal
eldugulnak a lyukak, a husbdél szarmazo levek az orsés adagolé mellett a robot
meghajté egységébe befolyhatnak. Ezért nagyon figyeljen oda a daralo lapokban lévé
lyukakra és ha azok eldugulnak, azonnal kapcsolja ki a robotot, szerelje szét azt és

\_ 2laposan tisztitsa ki a robot minden részét! y,

z 214 z rex - - - 1
B) Kolbaszfélék készitése (kolbasz. virsli, stb.) \&)

A daralt hust helyezze be a bedntébe D14! A hus befelé vald toltéséhez hasznalja a t6lt6
eszkozt D13! A tolteni valo belet elészor hagyja meleg vizben azni (kb. 10 percre), igy jobb
lesz a rugalmassaga! Utana huzza a belet ra a kimenetre! A bél végén hagyjon

kb. 5 centimétert és utdna csomozza be, vagy hasznéljon egy palcikat a bél bezarasahoz!
A késziiléket 1 és 6 kozotti sebességgel (szikség szerint) inditsa el!

A bedntébe helyezze be az el6készitett keveréket és a t61td eszkézzel D13 enyhén nyomja
befelé! Toltésnél jarjon el a kivalasztott kolbaszféle szerint (pl. hurka, kolbasz, virsli, stb.)!
A maximalis feldolgozasi mennyiség 5 kg hozzavalo.

Tippek
— Javasoljuk, hogy a toltést két ember hajtsa végre, azaz egyik helyezze be a keveréket,
masik pedig fogja a belet! A belet téltse ugy, hogy ne kertljén bele levegd!
— Abban az esetben, ha a kolbaszfélék készité D10 kimeneti lyuka eldugul, sziikséges
lesz a meghajté egységet kikapcsolni, a tartozékot szétszerelni és kitisztitani!

C) Kebbe — huscsovek készitése

A daralt hust helyezze be a bedntébe D14! A hus befelé vald téltéséhez hasznalja a t6ltd
eszkdzt D13! A készllék Ureges csoveket fog elballitani, amelyeket kivansaga szerinti
hosszra vaghat! A késziléket 1 és 3 kdzo6tti sebességgel inditsa el!

Tradicionalis Kebbe recept:

— 400 g barany hus —-s0

— 500 g tort teljes ki6rlésli buza — fekete bors

— 1 nagy felkockazott hagyma

Kebbe toltelék: — 1 teaskanal mustar

— 400 g barany hus — 1 kanal liszt

— 1 finomra vagott hagyma — 1 teaskanal friss petrezselyem
— 5 kanal di6é — Sutéshez vald olaj

— 2 kanal oliva olaj — Joghurtos szész fokhagymaval

Hozzavalok készitése:

30 percre aztassa be a buzat forré vizbe! Ontse le rola a vizet és szaritsa meg a buzat
konyharuhaval! Szerelje 6ssze a husdaralét, a kdzepes daralé lappal! Daraljon le felvaltva
400 g hust, 500 g buzat és a nagy hagymat! Adja hozza a sét és borsot! Keverje 6ssze!
Daralja az egész keveréket még egyszer at a finom daralo lappal!
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Toltelék készitése: Piritson olajon hagymat és diét! Majd adjon hozza 400 g daralt
barany hust és siisse meg! Adja hozza a tébbi hozzavalét és 5 percig
dinsztelje! A félésleges zsirt Ontse réla le és hagyja a tolteléket kihdini!

Kebbe készitése: A Kebbe csdvekre vald 0sszeszerelt tartozékkal készitse el a csdveket!
A hosszat kivansaga szerint valassza ki! Zarja be egyik végét és tdltse
bele a tolteléket! Utana zarja be a Kebbe csovet! A javasolt hossz max.
8 cm. Melegitse fel az olajat (kb.180 °C-ra) és piritsa meg a csdveket
(kb. 7 percig)!

Tippek
— Az el6allitott csoveket barmilyen keverékkel megtdltheti (pl. husos, zéldséges, stb.)!
— Abban az esetben, ha a kip D11 kimenete eldugul, sziikséges lesz a meghajté
egységet kikapcsolni, a kipot szétszerelni és kitisztitani!

D) Tészta formazasa (siitemények) \élll%

Az elészitett tésztat helyezze be a bedntébe D14! A tészta befelé vald toltéséhez hasznalja
a tolté eszkozt D13! A készilék a kivalasztott formaban fogja kinyomni a tésztat.
A késziléket 1 és 4 kozotti sebességgel inditsa el!

@ Tippek )

— A kivansaga szerinti formaban kinyomott tésztat javasoljuk, hogy tartsa meg egy tallal,
igy nem reped el!

— A husdaralé testében el6fordul, hogy kisebb mennyiségli nem feldolgozott tészta
marad; ezért javasoljuk, hogy nagyobb adagokkal dolgozzon (kb. 300 g)!

— Ha szeretné, hogy a tészta egyben maradjon, sziikséges elegendd tészta mennyiséget
tolteni a bedntébe!

— Ha a tésztat a gérgd formajaban késziti el6, amelynek az atméréje kisebb, mint a
bednté atmérdje, és kdzvetlen a bedntébe beleteszi, akkor a lehetséges legjobb tészta

\_ adagolast érheti el! )

[11.4) Szeletel6 (E

Lemezes reszeld leirasa (8. abra)

EO — Tartozék teste E3 — Vékony szelet reszelbje
E1 — Finom reszel6 E4 — Tépb reszeld
E2 — Durva reszel6 E5 — Tolt6 eszkoz
@ Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— Soha ne nyomja ra a reszelt/vagott zldséget, vagy gyiimdlcsot kézzel! Mindig a tolté
eszkozt hasznalja, amelyet lassan és nagy nyomas nélkil nyomjon lefelé!

— A reszel6 hasznalatnal legyen nagyon évatos, a pengéje nagyon éles!

— A reszel6ket soha ne hasznalja kemény hozzavalok feldolgozasahoz, pl. jégkockak,
kavébab, buza, kukorica, fliszer, stb!

— Nagy mennyiség( élelmiszer feldolgozasanal figyeljen arra, hogy a reszeld folott és
alatt ne maradjon élelmiszermaradék!

— Abban az esetben, ha a reszeld tartozék eltomaédik, sziikséges lesz a meghajtd

\_ egységet kikapcsolni, szétszerelni a tartozék testét és kitisztitani! )
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Osszeszerelés
A reszel6 tartozékot a 7 és 8 abra szerint szerelje 6ssze! Szétszerelésénél és a meghaijtd
egység fejérél valo eltavolitasnal ellenkezd sorrendben jarjon el!

Elelmiszerek el6készitése

A tartozékot lehet gylimolcsok és zoldségek szinte minden fajtanak vagasahoz,
reszeléséhez és darabolasahoz hasznalni. Szeletekre vaghatja a sargarépat, krumplit,
kaposztat, cukkinit, gombat, hagymat, stb... A vagoé — reszel6 tartozékot E1 — E3

a gyumolcs, z6ldség, sajt és hasonld strukturaju élelmiszerek feldolgozasahoz hasznalja!
A tép6 reszel6t E4 a kemény sajtok feldolgozasahoz és zsemlemorzsa készitéséhez
hasznalja!

Hasznalat

A reszel6 tartozék kimenete ala helyezzen egy megfelelé edényt. Vagja 6ssze

a zoldséget kisebb darabokra, amelyek kdnnyen beleférnek a tartozék tolt6 lyukaba! Tegye
a darabokat be a tartozékba és enyhén nyomja be a t61t6 eszkdzzel!

A feldolgozott élelmiszerek a tartozék kimenetén keresztll az edénybe esnek bele.

Javasolt feldolgozasi sebesség 3 - MAX.

é Tippek )
— Hasznalat utdn maradni fog a reszelén kisebb mennyiségl maradék.
Ez teljesen normalis és nem ad okot reklamaciéra!

— A nagyobb darabokat el6sz6r vagja 0ssze annak érdekében, hogy azok beleférjenek
a tolté lyukba!

— A citrusokrol el6szor tavolitsa el a héjat!

— Az élelmiszereket egymas utan és egyenletesen helyezze be!

— Ne vagja az élelmiszereket tul finomra! Téltse fel a toIt6 lyukat egész hosszaban!

Ezzel elkerllheti az oldalra valé kiesését!

— Puhabb élelmiszerek feldolgozasahoz, mint pl. uborka, alacsony / k6zepes sebesség
beallitasat javasoljuk! Kemény élelmiszerek feldolgozasahoz, mint pl. sargarépa, vagy
kemény sajtok, kdzepes / magas / maximalis sebességet allitson be!

— Puha hozzavaldk feldolgozasanal alacsony sebességet hasznaljon, igy finom pirét tud
eléallitani!

— Kemény sajtok, vagy csoki vagasanal dolgozzon rdviden! A hozzavaldk a vagasnal
felmelegednek, puhabbak lesznek és a kivant strukturat elveszitik!

— A kaposztat el6szor vagja kisebb darabokra és tavolitsa el a torzsajat!

— Ha fliggdélegesen helyezi be az élelmiszereket, azok révidebbek lesznek, mint

\_ 2 vizszintes behelyezésnél! )

IV. TABLAZAT A KESZULEK ES TARTOZEKOK HASZNALATAHOZ

A kovetkezd feldolgozasi tippeket vegye példanak és inspiracionak. A céljuk nem a teljes
Utmutatas, hanem a kiilénb6z6 feldolgozasi lehetéségek bemutatasa.A feldolgozandé
élelmiszerek mennyiségét ugy valassza ki, hogy ne lépje tul az edény maximum térfogatat,
amit jelzés jeldl. Nagyobb mennyiségi élelmiszer esetén tobb adagra kell osztani és
folyamatosan ellendrizni az edény tartalmat. Ajanlott idénként félbeszakitani a munkat,
kikapcsolni a készlléket és eltavolitani az esetleges élelmiszereket, amik a tartozékokra
vagy az edény és feddre ragadtak vagy eltémdédtek.
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Tartozék Elelmiszer Max. mennyiség 1d6 (perc) Sebesség Készités

Keveglapét Liszt 8009 30 masodperc
(, ) Porcukor 400g barmelyik 1-6
és
s Tej 320 ml fokozat,
Flexi lapat — 1 perc 6. -
(C4) Tojas 7 ks (mert. C4
(kuglof Olaj 200 ml fokozat 1-2
receptje) Osszesen 2070 ml maximum 2)
" Tejszin 1-5
I:a;)tv(eég) (38 % zsir) 1000 ml 10 (maximum) i
P Tojasfehérje 12 pcs 3 6
Dagaszto LiS,Zt 5009
horog So 759 1 perc 1-en, majd
(C3) Eleszté 12 g barmelyik nagyobb )
(kenyér CuI’<or 49 2 vagy 3 fokozat 4 percig
receptje) Viz 3009
Zsir 7549
Husdaralo Marha 5000 g 10 6 30 x 30 x 30
(D) Sertés 5000 g 10 (mm)
E1 Sajt 500 g 1 3 - MAX -
E2 Sargarépa 1000g 1 3 - MAX -
E3 Uborka 5 db 1 3-4 -
E4 Krumpli 1000g 1 MAX 1/2

V. KARBANTARTAS

Altalanos informaciok

Karbantartasnal és tisztitasnal ne hasznaljon karcol6 agressziv tisztitoszereket!
Figyeljen arra, hogy az érintd felliletek és tomitések tiszta és mikodéképesek legyenek!
A miianyag részeket lehet mosogatégépben is mosni. A fémes részeket ne tegye be

a mosogatogépbe, mert a mosogatészerek nem kivant szinezédést, vagy rozsdasodast
okozhatnak! Az éles késekkel/részekkel felszerelt tartozékoknal (D2), figyeljen arra, hogy
ne talalkozzanak kemény fellletekkel, ellenkezd esetben eltompulhatnak és nem fognak
megfelel6éen mikodni!

Tisztitasnal legyen nagyon dvatos, mert a kések nagyon élesek!

Néhany élelmiszer miatt elszinez6dhetnek a tartozékok! Ez a jelenség a készulék funkciojat
nem befolyasolja és nem ad okot reklamaciora! Ez a szinez6dés egy id6 utan elmulik
magatol! A mianyag részeket soha ne szaritsa héforras folott (pl. kalyha, el./gaztiizhely)!

1) Multifunkciés fej és robot teste A

A tisztitast enyhén mosdszeres, nedves ruhaval végezze! Figyeljen arra, hogy a belsé
részeikbe ne menjen bele a viz! Ha a tapkabel koszos, nedves ruhaval tisztitsa azt meg!

2) Rozsdamentes tal B1

A tisztitast végezze egy enyhén mosészeres, nedves ruhaval! Tisztitdsnal ne hasznaljon
drotos tisztitot, drotos kefét, vagy fehéritd szereket! A kalcium lerakodasokat ecet
segitségével tavolitsa el!
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3) Habverd/keverdlapatok és dagaszté horog C1, C2, C3, C4
A tartozékokat hasznalat utdn azonnal mossa el tisztitdszeres forrd vizben és hagyja
alaposan megszaradni!

4) Husdaralé D

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forré vizben és hagyja
alaposan megszéaradni! Mosas és szaritas utan javasoljuk, hogy a pengét, kést és
cserélhetd lapokat asztali olajjal kenje be! A kdnnyebb tisztitas érdekében a hasznalat
végeén daralja kemény pékséget (pl. kiflit, zsemlyét)! Soha ne tegye bele a mosogatégépbe!
Azoknak az alkatrészeknek a cseréjét, amelyeknél sziikséges a késziilék elektromos
részeibe tortén6 beavatkozas, csak szakszerviz végezheti! A gyarté utasitasainak

a be nem tartasa esetén megsziinik a garancialis javitasi kotelezettség!

5) Reszel6/vago tartozékok E

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forré vizben és hagyja azokat
alaposan megszaradni! E1 - E4 soha ne tegye bele a mosogatégépbe!

VI. TAROLAS

A készlléket és tartozékait tarolja megfeleléen megtisztitva szaraz, pormentes és
biztonsagos helyen, gyerekek és alkalmatlan emberektdl tavol!

VIl. KORNYEZETVEDELEM Xa¥a B¢

Amennyiben ezt a méretek lehet6vé teszik, a készllék valamennyi elemén fel vannak
tlntetve a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasahoz felhasznalt anyagok
jelzései, valamint ezek Ujrafeldolgozasa. A késziiléken vagy a mellékelt dokumentaciéban
feltlintetett szimbdlumok azt jelentik, hogy hasznalt elektromos vagy elektronikus termékek
megsemmisitése a haztartasi hulladékkal egyiitt tilos. A megfelelé megsemmisités céljabdl

a terméket az e célt szolgalo gydijtéhelyre kell elvinni, ahol ezeket téritésmentesen atveszik.
A termék megfelelé megsemmisitésével segit megbrizni az értékes természeti forrasokat

és segit a potencialis negativ kdrnyezeti és egészségi hatdsok megel6zésében, amely

a hulladékok helytelen megsemmisitésének a kdvetkezménye lehetne. Tovabbi részletes
informaciot a helyi dnkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi gylijtéhelytél kérhet. Az ilyen hulladék
helytelen megsemmisitése miatt a nemzeti szabalyozasnak megfeleléen birsag réhato ki.

Ha a késziiléket véglegesen ki kivanja vonni a hasznalatbdl, javasoljuk a csatlakozékabelt az
elektromos halézatbdl vald kihuzasa utan levagni s igy a készulék hasznalhatatlanna valik.

VIIl. MUSZAKI ADATOK

Feszlltség (V) / Teljesitményfelvétel (W) a késziilék tipusanak cimkéjén lathaté

Témeg cca (kg) 4,6
Nemesacél edény térfogata (1) 4
Zajkibocsatasi értek dB(A) 83
Termék méretei (mm) 347 x 168 x 309
A készilék érintésvédelmi osztalya Il.
Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban <0,50wW

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarté fenntartja!
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A KESZULEKEN, ANNAK CSOMAGOLASAN VAGY UTMUTATOJABAN TALALHATO
FIGYELMEZTETESEK ES SZIMBOLUMOK:

HOUSEHOLD USE ONLY — Kizarélag haztartasi hasznalatra alkalmas.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS - Ne meritse vizbe vagy mas
folyadékba. NEVER PUT INTO THE HANDS WITH POWER ON — A késziilék miik6dése
kdzben soha ne nytljon kezével a poharba és ne tegyen bele semmilyen targyat.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
a AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektdl elzart helyen.
A zacské nem jatékszer. Ne hasznalja ezt a zacskoét bélcs6kben, kisagyakban,
babakocsikban, vagy gyerek jarokakban.

Az A szimbdlum FIGYELMEZTETEST jelent.

/p@ @ @ FIGYELEM: Ne dugja be az ujjait, vagy mas
< targyakat!

i:? FIGYELEM: Tartsa be a részek ésszeszerelési sorrendjét (azaz vago

penge)! A vago penge tisztitasanal legyen nagyon 6vatos!

Tartozékok az ETA Mezo modellek szerint:

Tipus / Tartozékok B1 B1 (vel fogantyaval) C1,C2,C3 C4 DO- D16
ETA 0034/00 X N N N v N

ETA 0034/10 N X N X X X

@ csomagolasban ® nincs csomagolasban (vasarolhaté tartozék)
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e Név kiegészitok T Tipust
Reszel6 tartozék ETA 0028 95 020 ®
~ ETA 0028 95 030
Szeleteld (csak ETA 0028 99 999) 3
Mak daralé ETA 0028 96 000 9
Hus daralé (@ 62 mm) ETA 0028 91 000 JLJ
C-_I-abonafe!ek:e, htfvglyesekre és ETA 0028 96 010 \
rizsre valé ko daralé @
»,/\/
Gyiumolcsre és zoldségre valo prés ETA 0028 98 000 b
Jegkrgm elkészitéséhez valé ETA 0028 98 030
tartozék .
ETA 0028 95 040

Kockakra valé kerek vago tartozék

(csak 0028 95 030
és ETA 0028 99 999)

Vékony (Trenette) tészta vago ==, =
Vékony (Spagetti) tészta vago ETA 0028 92 000 = ffy’
Széles (Tagliatelle) tészta vago ETA 0028 92010 ’
Tészta késgitc'i tartozék (Iasagne ETA 0028 93 000 = ////

) = e =
raviolli, cannelloni) ETA 0028 94 000 z ?%/

. . . ETA 0028 98 020 .

Citrus gylimolcs centrifuga (csak ETA 0028 99 999) N
Sebességvalto ETA 0028 99 999

Flexi lapat ETA 0034 00 250
Késélezd ETA 0028 99 010 N )
Spiral készitd ETA 0028 95 060 53]

Megvasarolhatéak mint opcionalis tartozék.
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Wielozadaniowy robot kuchenny

eta 0034

INSTRUKCJA OBSLUGI

Szanowni Panstwo, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem
uzytkowania, nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysztosé.
Dotyczy to takze gwaranc;ji, dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich czesci
oryginalnego opakowania.

|. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA A

— Zalecenia podane w instrukcji nalezy traktowac jako element urzgdzenia i przekazaé
je jego kolejnym uzytkownikom.

— Sprawdz, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu
w uzywanym przez Ciebie gniazdku.

— Nie wsuwaj wtyczki przewodu zasilajacego do gniazdka elektrycznego i nie
wyciagaj jej mokrymi rekami ciagnac za przewéd zasilajacy!

- Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez dzieci. Urzgdzenie
nalezy trzymac z dala od dzieci. Dzieci nie mogg bawic sie
urzgdzeniem.

- Urzadzenie moze by¢ stosowane przez osoby o ograniczonej
zdolnosci fizycznej, umystowej lub psychicznej, o ile zostaty
poinstruowane na temat korzystania z urzgdzenia w sposéb
bezpieczny oraz zostaty poinformowane o niebezpieczenstwie
i sg nadzorowane przez osobe dorostg.

- Jezeli kabel zasilajgcy urzadzenia jest uszkodzony, musi by¢
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego
lub osobe kwalifikowang, aby nie dopuscic¢ tak do powstania
niebezpiecznej sytuaciji.

- Przed montazem i demontazem akcesoridéw lub czesci, przed
przystgpieniem do konserwacji lub czyszczenia lub po zakonczeniu
pracy nalezy wytgczy¢ urzadzenie i odtgczy¢ je od zasilania poprzez
wyciagniecie przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Zawsze nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

- Nigdy nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka,
jesli nie dziata prawidtowo, o ile spadto na ziemie i uszkodzito
sie lub wpadto do wody. W takich wypadkach urzgdzenie nalezy
oddac¢ do specjalistycznego serwisu w celu sprawdzenia jego
bezpieczenstwa i funkcjonalnosci.

- Podczas przenoszenia wyposazenia zachowaj ostroznosc!
— Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzgdzenie wytgczy¢ i odtgczy¢ od sieci,
wyciggajac wtyczke z gniazdka.
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— UWAGA: Nie uzywaj urzadzenia wraz z programem, wtgcznikiem czasowym lub
jakakolwiek inng czescia, ktora wigcza urzadzenie automatycznie, poniewaz istnieje
niebezpieczenstwo wybuchu pozaru w przypadku zakrycia urzgdzenia lub jego
nieprawidtowego umieszczenia.

— Nigdy nie zanurzaj urzagdzenia do wody (nawet czesciowo) i nie myj go pod biezgca wodg!

— Ze wzgledu na wielko$¢ misy roboczej potrzeba pamietac, ze urzadzenie nie potrafi
wystarczajgco ubi¢ / zagnie$¢ bardzo matej ilosci surowcow. Do uzyskania optymalnych
rezultatow, wybierz surowce o tgcznej wadze, co najmniej 300 g.

— Uzywajgc koncoéwki do zagniatania ustaw predkosé maksymalnie na pozycje 3.

— Nie pozostawiaj pracujgcego urzadzenia bez nadzoru i kontroluj je przez caty czas
przygotowywania potraw.

— Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktére ruszajg sie podczas pracy,
przed montazem i demontazem, przed cszyczeniem lub konserwacjg nalezy wytgczy¢
urzgdzenie i odigczy¢ je od sieci elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki przewodu
zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

— Uzywaj urzgdzenia wytgcznie w pozycji roboczej w miejscach, gdzie nie zagraza jego
przewrécenie i w dostatecznej odlegtosci od zrodet ciepta (np. kominkéw, kuchenek
elektrycznych i gazowych, piecykow itd.) i wilgotnych powierzchni (zlewozmywakoéw,
umywalek itd.).

— Z urzadzenia nalezy korzysta¢ wytgcznie wraz z wyposazeniem przeznaczonym do tego
typu. Korzystanie z innego wyposazenia moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla obstugi.

— Nigdy nie wsuwaj palcéw do otworu wsypowego i nie uzywaj widelca, noza, topatki, tyzki itp.

— Maksymalny czas przetwarzania jest 10 minut. Nastepnie zréb przerwe 30 minut
niezbedng do ochtodzenia napedu.

— Aby zapewni¢ bezpieczenstwo, nie nalezy wymienia¢ nasadek roboczych w trakcie pracy
jednostki napedowe;j.

— Urzadzenia dodatkowego nigdy nie montowa¢ na napedzie!

— Nigdy nie ustawia¢ stopnia rozdrobnienia podczas pracy napedu!

— Zmontowane urzgdzenie dodatkowe zamocowac i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest
wytgczony i wtyczka przewodu zasilania jest odtgczona z sieci.

— Diugie wiosy, luzne ubrania lub dodatki i bizuteria mogg by¢ uchwycone przez czesci
obrotowe urzadzenia dodatkowego. Badz ostrozny, aby Twoje wlosy, odziez i dodatki,
nie dostatly sie zbyt blisko czesci wirujacych!

— Urzadzenia dodatkowego nie wolno zdejmowac podczas pracy napedu.

— Zanim zdejmiesz urzgdzenie dodatkowe z napedu poczekaj az czesci rotujgce zatrzymajg
sie zupetnie.

— Zanim zdejmiesz pokrywke,poczekaj do catkowitego zatrzymania obracajgcych sie czesci.

— Zadbaj o to, aby przewdd zasilajgcy nie zetknat sie z obracajgcymi sie czesciami urzgdzenia.

— Przewodu zasilajgcego nie wolno uszkodzi¢ ostrymi lub gorgcymi przedmiotami, otwartym
ptomieniem, nie wolno go réwniez zanurza¢ w wodzie.

— Nigdy nie ktadZ go na gorgcej powierzchni ani nie pozwdl, by zwisat poza krawedz stotu lub
blatu kuchennego. Na skutek zawadzenia o przewdd lub pociggnigcia go np. przez dzieci
moze doj$¢ do przewrdcenia lub $ciggniecia urzadzenia, a nastepnie do powaznych obrazen!

— Z urzagdzenia nalezy korzysta¢ wraz z oryginalnym wyposazeniem producenta.

— Nigdy nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktérych jest przeznaczony oraz
w sposob opisany w niniejszej instrukcji. Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do zadnych innych celow.

— Producent nie odpowiada za szkody i obrazenia spowodowane na skutek niewtasciwego
uzywania urzgdzenia i wyposazenia (np. zepsucie potraw, obrazenia, rany ciete)
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i nie jest odpowiedzialny za urzgdzenie z tytutu gwarancji w przypadku nieprzestrzegania
wyzej wymienionych wskazowek dotyczgcych bezpieczenstwa.

ll. OPIS URZADZENIA | WYPOSAZENIA
A — Robot kuchenny (Rys. 1)

A1 — Dzwigienka zwalniajgca gtowicy wielofunkcyjnej A5 — Przycisk zwalniajgcy
A2 — Pokretto regulacji predkosci A6 — Zdejmowana pokrywa
A3 — Wyjscie na nasadki A7 — Gtowica wielofunkcyjna
A4 — Przedni wylot dla akcesoriow A8 — Przewdd zasilajacy

B1 — Nierdzewny pojemnik C1 - Mieszacz

C2 — Trzepaczka
C3 — Hak do ugniatania
C4 — Mieszak flexi (gumowy)

lIl. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Przed pierwszym uzyciem umyj czesci, kiére bedg w kontakcie z jedzeniem, gorgcg wodg
z dodatkiem $rodka myjgcego, doktadnie optucz czystg wodg i wytrzyj do sucha,
ewentualnie pozostaw do wysuszenia.

é Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Robot kuchenny jest ono wyposazone w bezpiecznik termiczny, ktéry przerywa
zasilanie w przypadku nadmiernego obcigzenia. W przypadku zaistnienia opisanej
sytuacji nalezy regulator predkosci A2 nastawi¢ w pozycje ,0“ (wytgczony) oraz
odigczy¢ urzgdzenie od sieci i pozostawi¢ do wystygniecia.

— Robot kuchenny jest wyposazony w wytgcznik bezpieczenstwa, ktéry wytacza silnik
urzadzenia w przypadku odchylenia sie gtowicy wielofunkcyjnej A7 podczas pracy
silnika. Po przechyleniu gtowicy do pozycji roboczej silnik nie dziata. Aby wtaczy¢ silnik,
nalezy najpierw ustawi¢ regulator predkosci A2 na pozycje ,0“ a nastepnie ponownie
nastawi¢ odpowiedni stopien predkosci.

— Najpierw potrzeba wylaczy¢ robota, a nastepnie zdja¢ gtowice wielofunkcyjna.

— Przy sktadaniu gtowicy wielofunkcyjnej sprawdzi¢ / hamowac jej ruch reka.

— Podczas pierwszego wigczenia moze wystgpi¢ krétkie, lekkie zadymienie lub zapach,

\nie jest to usterka i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia. )

Obstuga robota kuchennego

—_Rozlozenie/ztozenie gtowicy wielofunkcyjnej (Rys. 2)
Obracajac dzwignie zwalniajacg A1, zostanie podniesiona gtowica do géry. Ponownie
obracajgc dzwignie zwalniajacg A1 i przez docidniecie w dét gtowica zostanie zamknieta.

— Wiaczenie/wytaczenie robota
Przed wigczeniem zasunaé wtyczke kabla zasilajgcego do gniazdka elektrycznego A8.
Samo wigczenie wykonaé przez obrécenie regulatora predkosci A2. Po zakonczeniu
pracy, robota potrzeba wytgczy¢, obracajgc regulator do pozycji 0.

— Reqgulacja predkosci (Rys. 5)
Obracajgc regulator predkosci A2 na dang predkos¢ w zakresie 0-1-2-3-4-5-6.
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— Zabezpieczenie koricdwek glowicy wielofunkcyjnej
W celu demontazu i usuniecia koncowek z gtowicy zespotu napgdowego A4, nalezy
postepowacé w odwrotny sposéb niz wtedy, gdy sg one zamontowane. Przed wyjeciem
z gtowicy jednostki napedowej, konieczne jest naci$niecie przycisku zwalniajgcego AS.

Czas przygotowania (przetwarzania) zalezy od ilosci, rodzaju i jakosci uzytych substanc;ji
zazwyczaj bedzie sie waha¢ w jednostkach minut.

[11.2) Koncowka do ubijania, mieszania, mieszak flexi, do zagniatania ciasta
Ubijanie
— Koncdéwka do ubijania C2 do bitej Smietany, jajek, biatek jaj.
//f\ — W zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowaé predkosc¢ ubijania
QZ' pomiedzy 1 do 6.
— Maksymalne ilosci sktadnikéw przeznaczonych na jedng dawke wynoszg 1,2 litra.
— Nigdy nie nalezy uzywac¢ koncowki do ubijania do wyrabiania ciezkich ciast czy
mieszania lekkich ciast!

é Rady dot. ubijania )

— Uzywac sktadnikéw o temperaturze pokojowe;j.

— W przypadku, ze ubijanie nie jest optymalne, doda¢ troche soku z cytryny i sél.
Smietany, kremy i $mietany do ubijania schtodzi¢, co najmniej na 6 °C.

— Przed ubijaniem piany z biatek (co najmniej 4 sztuk), potrzeba sie upewni¢, ze
koncowka i pojemnik sg suche i wolne od zanieczyszczen i oleju. Biatka powinny mie¢
temperature pokojowa.

— Mieszak flexi stosowaé wytagcznie ze sktadnikami w misce. Uzyciu bez surowcéw moze
towarzyszy¢ nieprzyjemny (skrzypigcy) dzwiek, ktérego jednak mozna unikng¢ przez

\zastosowanie niewielkiej ilosci oleju.

J

Mieszak flexi

— Mieszak flexi C4 uzywac do mieszania kremow deserowych, budyni, majonez,
’\ biszkoptow itp.

— W zalezno$ci od ilo$ci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowac predkosé
przetwarzania miedzy 1 do 2.
— Maksymalna ilo$¢ przetwarzanych skfadnikéw na jedng dawke wynosi okoto 2 kg.
— Nigdy nie uzywaé mieszaka flexi do wyrabiania ciast cigezkich!
Mieszanie
— Koncoéwki do mieszania C1 uzywac do lekkiego ciasta, ciast, ciasteczek, polew,

@ nadzien, ziemniakdw puree itp.
— W zaleznosci od iloéci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowac predkosé
przetwarzania w zakresie 1 do 6.

— Maksymalna ilo$¢ przetwarzanych sktadnikdéw na jedng dawke wynosi okoto 2 kg.
— Nigdy nie uzywa¢ do wyrabiania ciast ciezkich!
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Ugniatanie

— Uzywac haka C3 do wyrabiania ciasta delikatnego / lekkiego / ciezkiego.
:S\ — W zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowac predkosé
przetwarzania miedzy 1 do 3.
— Przygotowujgc duze ilosci ciasta zagnies¢ go w kilku dawkach. Maksymalna
ilos¢ przetworzona na jedng dawke wynosi okoto 0,8 kg.
Nie przygotowywac¢ wiecej niz cztery dawki z rzedu. Przed ponownym
uzyciem, zrobi¢ przerwa, co najmniej 30 minut.

é Rady )

— Drozdze wczesniej wymieszaé w cieptym mleku lub wodzie.

— Gdy ciasto uzyska ksztatt kuli, zgodnie z wtasnymi nawykami zakonczy¢ ugniatanie lub
wg przepisu odstawi¢ do wyrosniecia.

— Sktadniki dobrze sie wymieszajg, gdy pierwszy zostanie wlany ptyn.

— W razie potrzeby zatrzymac robota i zeskroba¢ mieszanine odpowiednim narzedziem
z haka do wyrabiania ciasta.

— Rdézne rodzaje magki mogg sie znacznie r6zni¢ wg ilosci dodanego ptynu, a kleiste
ciasto moze mie¢ znaczgcy wptyw na obcigzenie robota.

— Jesli stychac, ze robot jest nadmierne obcigzony, nalezy go wytaczyé, wyjaé potowe

\_ ciasta i zagnies¢ kazdg potowke oddzielnie. )
I11.3) Miynek do mielenia miesa (D
Opis (Rys. 6)
DO — Korpus miynka do mielenia miesa
D1 — Podajnik $limakowy D9 — Separator
D2 — Ostrze tngce D10 — Koncéwka do produkciji wedlin
D3 — Sitko do mielenia $redniego D11 — Formowanie
D4 — Sitko do mielenia grubego D12 — Stozek
D5 — Sitko do mielenia bardzo grubego D13 — Popychacz
D6 — Nakretka D14 — Misa zatadowcza
D7 — Uchwyt formy na ciastka D15 — Koto zebate
D8 — Forma na ciastka D16 — Dzwignia zwalniajgca

Srodki bezpieczenstwa i zalecenia
— Zalecamy, aby od czasu do czasu przerywac prace, robota wytgczy¢ i usungé
zywnos¢, ktora jest przyklejona na akcesoria lub je zatkata.
— Nie zostawia¢ maszynki do mielenia migsa pracowac, gdy zasobnik jest pusty.
— Nie wolno mle¢ migsa mrozonego.

Zlozenie

Maszynke mielenia do miesa w zaleznosci od wybranego zastosowania (mielenie miesa,
produkcja kietbasy, produkcja Kebbe, tworzenie ciastek) zmontowac i przytaczy¢ do
gtowicy jednostki napedowej wedtug rysunku 6i 7.

Do demontazu i usuniecia z gltowicy zespotu napgedowego, nalezy postepowac w odwrotny
sposoéb. Aby poluzowac¢ nakretki D6, uzy¢ dzwigni zwalniajgcej D16.
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A) Mielenie miesa U

Maszynka pozwala na zmielenie wszystkich rodzajéw mies pozbawionych kosci, Sciegien
i skory. Przez korzystanie z tarcz mielgcych (D3, D4, D5) z réznymi otworami, mozna
wybraé grubos$¢ mielenia miesa. Mieso wczesniej pokroi¢ na kostki ok. 3 x 3 x 3 cm.

Pod maszynke do migsa, umiesci¢ mise ze stali nierdzewnej B1 lub inng, do ktdrej bedzie
spada¢ zmielone mieso. Poszczegodlne kawatki miesa wktadac do otworu, w taki sposéb,
aby podajnik slimakowy D1 nie zostat zatkany, a popychaczem D13 lekko popychaé
mieso. Postepujgc w ten sposéb, naped nie zostanie przecigzany.

Maksymalna ilo$¢ mielonego miesa wynosi 5 kg. Maksymalna dopuszczalna predkosé
mielenia to stopien 6.

é Rady )
— Podczas mielenia miesa regularnie sprawdzaé otwory tarczy. Jesli przy mieleniu miesa
o réznej konsystencji (np. mostek, watroba) zatykane sa otwory tarczy, sok moze
przeptywac wokoét watu slimakowego podajnika az do napedu robota. Nalezy, wiec
kontrolowaé¢ ciggtg przepustowosé przetwarzanych surowcoéw poprzez tarcze mielgca
i po zatkaniu robot natychmiast wytgczy¢, maszynke do mielenia migsa demontowac

\_ | przeprowadzi¢ wtasciwe czyszczenie wszystkich elementow. Y,
B) Produkcija wedlin (kietbasy, paréwki, itp.) C - i
N

Mieso mielone wkladamy na miske zatadowczg D14. Do delikatnego popchniecia miesa
do mtynka uzywaé popychacza D13. Jelito do napetniania najpierw namoczy¢ w cieptej
wodzie (okoto 10 minut), aby poprawi¢ jego elastycznos¢. Nastepnie nasung¢ go jak
,harmonijke“ na otwor.

Na koncu jelita pozostawi¢ luznych 5 cm, a nastepnie go potrzeba zwigzac lub przektué
patyczkiem. Urzgdzenie wtgczy¢ na ktorykolwiek stopien predkosci miedzy 1 do 6 (w razie
potrzeby). Do otworu wtozy¢ przygotowang mieszanke i delikatnie naciska¢ popychaczem
D13. Podczas napetniania postgpowac w zaleznosci od wybranego rodzaju kietbasy (np.
kiszka, wedlina, parki itp.).

Maksymalna ilos¢ przetwarzanego migesa wynosi 5 kg.

Rady
— Zaleca sie napetnia¢ przez dwie osoby jednoczesnie tj. jeden wprowadza mieszanke,
a drugi przytrzymuje jelito na koncéwke D10. Jelita napetnia¢ w taki sposéb, aby
powietrze nie dostato sie wewnatrz.
— W przypadku zatkania otworu wylotowego koncoéwki do produkc;ji kietbas D10,
konieczne jest, aby wytgczy¢ naped, koncoéwke zdemontowac i oczyscic.

C) Przygotowanie Kebbe — rurki miesne

Przygotowane mielone mieso wiozy¢ na miske D14. Jesli konieczne jest nacisniecie miesa,
nalezy uzy¢ popychacza D13. Urzgdzenie wyciska wydrazone rurki, ktére potrzeba cigé na
pozadang dtugosé. Urzadzenie dziata na kazdy stopien predkosci w zakresie 1 do 3.
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Zalecany przepis na tradycyjne Kebbe:

— 400 g jagnieciny — Sol

— 500 g rozdrobnionej petnoziarnistej pszenicy — Pieprz czarny

— 1 pokrojona duza cebula

Nadzienie Kebbe: — 1 tyzeczka musztardy

— 400 g jagnieciny — 1 tyzka maki

— 1 drobno pokrojona cebula — 1 tyzeczka swiezej natki pietruszki
— 5 tyzek orzechéw — Olej na smazenie

— 2 tyzki oleju z oliwek — Sos jogurtowy z czosnkiem

Przygotowanie skladnikéw:

Na 30 minut namoczy¢ pszenice do gorgcej wody. Wyla¢ wode z pszenicy i osuszy¢ suchg
szmatkg. Ztozy¢ maszynke na mielenie migsa o $redniej grubosci. Zmieli¢ na przemiane
400 g miesa, 500 g pszenicy i duzg cebule. Dodaé sdl i pieprz. Wymiesza¢ mieszanine.
Zmieli¢ catg mieszanine jeszcze raz na najmniejszej grubosci.

Przygotowanie nadzienia: Na oleju przysmazy¢ cebule i orzechy. Nastepnie doda¢
400 g mielonej jagnieciny i podsmazy¢ mieszanke. Dodac
pozostate sktadniki i dusi¢ 5 minut. Nadmiar tluszczu odlewac,
pozostawi¢ do ostygnigcia.

Przygotowanie Kebbe: Za pomocg zmontowanej koncowki do Kebbe utworzyé rurki.
Okresli¢ dtugosc tak, jak to konieczne. Zakonczy¢ jeden koniec
i wlozy¢ nadzienie. Nastepnie Kebbe zamkna¢. Zalecana dtugosé
to maks. 8 cm. Rozgrzac olej (okoto 180 °C) i smazyé Kebbe na
Ztoty kolor przez okoto 7 minut.

Rady
— Uformowane rurki mogg by¢ napetnione réznymi mieszankami (np. mieso, warzywa itd.)
— W przypadku zatkania otworu wylotowego stozka D11, konieczne jest, aby wytgczy¢
naped, stozek zdemontowac i wyczyscié.

D) Formowanie ciasta (ciastka) ﬁ%

Przygotowane ciasto wktada¢ do otworu w misce zatadowczej D14. Jesli to konieczne,
nalezy uzy¢ popychacza D13 do popchniecia ciasta. Przyrzad wyciska ciastka o
nastawionym ksztatcie. Urzadzenie dziata na kazdy stopien predkosci w zakresie 1 do 4.

é Rady )

— Wyttaczane ciasto w zgdanym ksztalcie zaleca sie przytrzymac (wesprze¢) na tacy,
aby sie nie rozdarto.

— W korpusie maszynki do mielenia miesa pozostaje mata cze$¢ surowego ciasta;
Dlatego tez zaleca sig, aby przetwarzac wieksze dawki (okoto 300 g).

— Aby utrzymaé ciasto w catosci, jest konieczne potrzeba zapewni¢ odpowiednie
podawanie ciasta do urzadzenia.

— Najlepszy sposéb podawania ciasta: ciasto bedzie w postaci watka o mniejszej

Srednicy niz $rednica otworu miski zatadowczej i zostanie przeniesione bezposrednio

do miski zatadowcze;j.

. J
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Opis (Rys. 8)
EO — Korpus koncowki E3 — Tarka do krojenia cienkich plasterkow
E1 — Tarka do drobnego krojenia E4 — Tarka rozdrabniajgca
E2 — Tarka do krojenia grubego ES5 — Popychacz

(

Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Nie wolno naciska¢ palcami tarki / krojonych warzyw lub owocéw! Przesuwanie zywnosci
w otworze napetniania zawsze nalezy wykonywac popychaczem, ktérym potrzeba
poruszac powoli i bez naciskania w dét.

— Przy pracy z tarkami potrzeba by¢ ostroznym. Posiadajg one bardzo ostre ostrza.

— Nigdy nie uzywac tarki do obrébki twardych materiatdw, takich jak kostki lodu, kawa /
zboza / ziarna kukurydzy, przyprawy i tym podobne.

— Podczas przetwarzania duzych ilosci pokarmu potrzeba sie upewnié, ze nie gromadzi
sie on ponizej i powyzej tarki.

— W przypadku zablokowania tarki konieczne jest, aby wytgczy¢ jednostke napedows,

\koﬁc()wke zdemontowac i wyczyscic.

J

Zlozenie

Tarke ztozy¢ jak pokazano na rysunku 7 i 8. Demontaz i usuniecie z glowicy napedu
nalezy wykonywa¢ w odwrotny sposéb.

Przygotowanie sktadnikéw

Akcesoria mogg by¢ uzywane do siekania, krojenia, tarcia niemal wszystkich owocow

i warzyw. Na plastry cig¢é mozna marchewke, ziemniaki, kapuste, ogérki, cukinie, buraki,
pieczarki, cebule i tak dalej. Tarki E1 - E3 uzywaé do przetwarzania owocéw, warzyw, sera

i zywnosci podobnej struktury. Tarki rozdrabniajgcej E4 uzywac do strugania twardych
serow i bulki tarte;.

Uzycie

Pod koncowke do rozdrabniania wstawi¢ odpowiedni pojemnik. Pokroi¢ warzywa na kawafki
odpowiednie do wtozenia do otworu napetniajgcego. Wiozy¢ kawatki i delikatnie nacisngé
popychaczem. Przetworzona zywnos$¢ wychodzi przez otwor wylotowy do pojemnika.

Zalecana predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 3 - MAX.

é Rady )

— Po uzyciu zawsze pozostanie na tarce okreslona ilos¢ odpadu. Jest to catkowicie
normalne i nie ma powodu do reklamaciji.

— Duze kawatki wczesniej pokroi¢, aby weszty do otworu napetniajacego.

— Zdja¢ skoérke z owocow cytrusowych.

— Sktadniki wktadamy stopniowo i rbwnomiernie.

— Nie kroi¢ zywnosci drobno. Otwér do napetniania wypetnia¢ na catej jego diugosci.
Zapobiega to odchylaniu na boki podczas przetwarzania.

— Do przetwarzania migkkich sktadnikow, takich jak ogorki, zalecamy ustawienie niskich
/ $rednich predkosci. Do przetwarzania twardszych skfadnikéw, takich jak marchew czy
sery twarde, ustawi¢ $rednig / wyzsza / maks. predkosé. )
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@ Rady )
— Podczas rozdrabniania migkkich sktadnikéw, nalezy uzy¢ niskich predkosci,
aby ze sktadnikdw nie powstata papka.
— Jesli krojone sg twarde sery lub czekolada, potrzeba pracowa¢ krotko. Sktadniki
podczas krojenia zbytnio sie ogrzewajg, sg miekkie i mogg powstac grudki.
— Kapuste przed szatkowaniem najpierw pocig¢ na kawatki i usungé gtgba.
— Podczas krojenia lub rozdrabniania, kawatki przetwarzanej zywnosci sg krétsze, jesli
\zostaly one wktadane pionowo, a nie poziomo. )

IV. ZASADY UZYCIA URZADZENIA | WYPOSAZENIA

Ponizsze rady dotyczgce opracowania potraw prosimy traktowac jako przyktady i inspiracje.
Ich celem nie jest udzielanie instrukciji, ale pokazanie mozliwosci réznego rodzaju
opracowania potraw. llos¢ opracowywanych potraw nalezy dobra¢ tak, aby nie doszto do
przekroczenia maksymalnej pojemnosci naczynia wyznaczonego za pomocg kreski. Wigkszg
ilos¢ opracowywanych potraw nalezy rozdzieli¢ na kilka dawek i na biezaco sprawdzac
zawarto$¢ pojemnika. Zalecamy od czasu do czasu przerwacé prace, wytgczy¢ urzadzenie

i usung¢ ewentualne kawatki potrawy, ktore przykleity sie do $cianki pojemnika czy pokrywki

Wyposazenie Potrawa Max. ilos¢ Czas (min) Predkos Przygotowanie
Koncowki | Maka pszenna 800 g
030 nia | Cororsoger | 200 30 sekund 1 6
mligﬁ:;nla ukier pude g przy dowolnej
i Mieko 320 ml predkosci,
Mieszacz Jajko 7 ks 1 mlnute na 6 -
Flexi Ole 500 i (dle C4 na
(C4) el m 2 maks) 1-2
i Catkowita
rzepis na VP
(|oba t?ke) objetost 2070 ml
Konicéwka | Smietana (w tym 1-5
do ubijania 38 % ttuszczu) 1000 mli 10 (maksymalnie) -
(C2) Biatko 12 pcs 3 6
Maka 500 g
Hak do s .
ugniatania S_°|_ 759 1 minute na 1,
(C3) Drozdze 129 nastepnie 2 lub (3 maks) i
(przepis na Cukier 49 przez 4 min.
chleb) Woda 300 g
Smalec 759
Miynek do Wotowina 50009 10 30 x 30 x 30
mielenia - - 6
miesa (D) Wieprzowina 5000 g 10 (mm)
E1 Ser 500 g 1 3 - MAX -
E2 Marchewka 1000 g 1 3- MAX -
E3 Ogorek 5 szt. 1 3-4 -
E4 Ziemniaki 1000 g 1 MAX 1/2
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Ogolne informacje

Podczas konserwacji i czyszczenia nie nalezy uzywac szorstkich i agresywnych
detergentow! Potrzeba sie upewnic, ze powierzchnie uszczelniajgce i elementy
uszczelniajgce akcesoridow sg czyste i funkcjonalne. Czesci z tworzyw sztucznych mozna
my¢ w zmywarce do naczyn. Metalowych elementéw nie mozna myé w zmywarce,
poniewaz detergenty moga powodowacé ciemnienie lub korozje. Akcesoria, ktére
posiadajg ostre krawedzie tngce /noze (D2), nie mogg przyjs¢ do kontaktu z twardymi
przedmiotami, ktére je stepiajg, a tym obnizajg ich prawidtowe dziatanie. Podczas ich
czyszczenia postepowac bardzo ostroznie, bo sg ostre!

Niektdére produkty mogg zabarwic¢ akcesoria, ale to nie ma wplywu na dziatanie urzgdzenia
i nie ma powodu do reklamacji! Przebarwienie za jaki$ czas zwykle znika. Czesci plastikowych
nigdy nie suszy¢ nad zrédtem ciepta (np. piec, kuchenka elektryczna / gazowa).

1) Gtowica wielofunkcyjna i korpus robota A
Oczysci¢ wilgotng szmatkg z detergentem. Badz ostrozny, aby nie dostata sie woda do

wewnetrznych czesci! Jesli przewdd zasilajgcy ulegnie zabrudzeniu, nalezy przetrze¢ go
wilgotng szmatka.

2) Miska ze stali nierdzewnej B1
Oczysci¢ wilgotng szmatkg z detergentem. Podczas czyszczenia nie nalezy uzywacé wetny

stalowej, szczotki drucianej lub wybielaczy. Osady wapienne usung¢ octem.

3) Koncéwki do ubijania /mieszania i hak do ugniatania C1, C2, C3, C4

Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia.

4) Maszynka do mielenia miesa D
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do

wyschnigcia. Po umyciu i wysuszeniu cze$ci polecamy natrze¢ ostrze, néz i wymienne
ptytki olejem. Dla fatwiejszego czyszczenia maszynki do mielenia migsa na koniec zemle¢
mozna twarde pieczywo (np. rogaliki, butki). Nigdy nie my¢é w zmywarce do naczyn!

5) Koncéwki do rozdrabnianial/krojenia E
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w gorgcej wodzie z dodatkiem detergentu

i pozostawi¢ do wyschniecia. Czesci E1 - E4 nigdy nie my¢ w zmywarce do naczyn!

VI. PRZECHOWYWANIE

Urzadzenie wraz ze wszystkimi akcesoriami nalezy przechowywac¢ odpowiednio
oczyszczone w suchym, wolnym od kurzu i bezpiecznym miejscu, poza zasiegiem dzieci
i 0s6b nieodpowiedzialnych.

VIl. EKOLOGIA X¥s P

Jezeli tylko rozmiary na to pozwalajg to na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtérnego.
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Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej dokumentacji oznaczaja, ze
zastosowane elementy elektryczne lub elektroniczne nie mozna poddawac utylizacji wraz
z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynies¢ do specjalnych punktow zbiorczych,
w ktorych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomoga Panstwo
zachowac cenne zrodta i wspomogg w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywow
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy
niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastepnych szczegétowych informacji
dotyczgcych utylizacji nalezy zwrdci¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego.
Niewfasciwy sposob utylizacji urzagdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami
krajowymi i miedzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzgdzenia z uzytkowania
zaleca sie odigczyé przewdd zasilania od sieci elektrycznej, ucieciem przewodu. Dzieki
czemu uzytkowanie urzadzenia nie bedzie nastepnie mozliwe.

Wymiana elementéw, ktére wymagaja ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé¢ wylacznie serwis specjalistyczny! Nie dotrzymanie wskazowek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

VIIl. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) / Pobor mocy (W)  podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia

Masa (kg) ok 4,6
Pojemnos¢ nierdzewnego pojemnika (1) 4
Wymiary produktu (mm) 347 x 168 x 309

Klasa izolacyjna Il.
Poziom hatasu 83 dB(A) re 1pW
Pobdr mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi < 0,50 W

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta.

OSTRZEZENIA | SYMBOLE UZYTE NA URZADZENIACH, OPAKOWANIACH LUB W INSTRUKCJI:

HOUSEHOLD USE ONLY - Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nie zanurzac do wody lub innych
cieczy. NEVER PUT INTO THE HANDS WITH POWER ON - Nigdy nie wktadaj dfoni do
dzbanka podczas pracy jednostki napedowey.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY. Niebezpieczenstwo uduszenia. Tego worka nie nalezy

uzywac w kotyskach, tézeczkach, wézkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozyc
w miejscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Symbol A oznacza OSTRZEZENIE.

/13’2) @ @ UWAGA: nie wktadaé palcéw lub innych

przedmiotow do przestrzeni roboczej
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OSTRZEZENIE: przestrzegac¢ kierunku ruchu czesci podstawowych
(tj. ostrzy tngcych)! Podczas czyszczenia ostrza
tngcego pracowaé bardzo ostroznie!

Akcesoria wg poszczegdlnych modeli ETA Mezo:

Typ / Akcesoria B1 (zuchwytami) C1,C2,C3 C4
ETA 0034/00 X N N N N N
ETA 0034/10 N X N X X X

@ w opakowaniu @ nie ma w opakowaniu (mozna je naby¢ jako wyposazenie dodatkowe)
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it Nazwa i Numer Rysunek

Przystawka do szatkowania ETA 0028 95 020 [

ETA 0028 95 030
Krajalnica (tylko =

z ETA 0028 99 999) ’
Miynek do maku ETA 0028 96 000 9
Maszynka do mielenia miesa T
(3 62 mm) ETA 0028 91 000 é
M’rxnek do mielenia 'zbc.>z, suszonych ETA 0028 96 010 =
roslin strgczkowych i ryzu D
Wymskarka do sokéw z owocow ETA 0028 98 000 Js
i warzyw
Przystawka do robienia lodow ETA 0028 98 030 .

ETA 0028 95 040
Przystawka do krojenia kostki LETA (()tglzké’gs 030

i ETA 0028 999 99)
Wykrojnik do Trenette ETA 002892000 | — =
Wykrojnik do Tagliatelle =
Przystawka do watkowania ciasta ETA 0028 93 000 //, gy
(do lasagne, raviolli, cannelloni) ETA 0028 94 000 = ®

ETA 0028 98 020 .
Woyciskarka do cytrusow (tylko p,

z ETA 0028 99 999)
Przektadnia ETA 0028 99 999

Elastyczna koncowka

ETA 0034 00 250

Szlifierka nozowa

ETA 0028 99 010

O )

Spiralizer

ETA 0028 95 060

N

Te akcesoria nie sg czescia tego zestawu. Istnieje mozliwos¢ ich dokupienia.
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Kiichenmaschine

eta 0034

BEDIENUNGSANLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir danken lhnen fir den Kauf unseres Produkts. Bitte lesen Sie vor
Inbetriebnahme dieses Gerats sehr aufmerksam die Bedienungsanleitung und bewahren
Sie diese Anleitung gemeinsam mit dem Garantieschein, dem Kassenbeleg und nach
Maoglichkeit auch mit der Verpackung und dem inneren Inhalt der Verpackung gut auf.

|. SICHERHEITSHINWEISE A

— Betrachten Sie die Instruktionen der Anleitung als Bestandteil des Gerats und geben Sie
sie jedwedem weiteren Benutzer des Gerats weiter.

— Kontrollieren Sie, ob die Angabe auf dem Typenschild der Spannung Ihrer Steckdose
entspricht. Der Stecker der Anschlussleitung darf nur an eine elektrische Steckdose
angeschlossen werden, die den entsprechenden Normen entspricht.

- Diese Maschine darf nicht durch Kinder bedient werden. Bewahren
Sie das Gerat und dessen Zuleitung auRerhalb der Reichweite von
Kindern auf. Kinder dirfen mit dem Geratnicht spielen.

- Die Kichenmaschine kdnnen Personen mit verringerten physischen,
geistigen sowie mentalen Fahigkeiten oder einem Mangel an
Erfahrungen und Kenntnissen verwenden, wenn sie unter Aufsicht
sind oder Uber die Verwendung des Gerates in sicherer Weise
belehrt worden sind und eventuelle Gefahren verstehen.

- Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt ist, muss sie
durch eine Fachwerkstatt ersetzt werden, damit so das Entstehen
einer gefahrlichen Situation verhindert werden kann.

- Schalten Sie die Maschine vor einem Austausch von Zubehor oder
zuganglichen Teilen, die sich bei der Verwendung bewegen, vor
der Montage und Demontage, vor der Reinigung oder Wartung,
oder nach Beendigung der Arbeit aus und trennen Sie es durch
das Herausziehen des Steckers der Anschlussleitung aus der
elektrischen Steckdose vom elektrischen Netz!

- Verwenden Sie das Gerat niemals, wenn es eine beschadigte
Anschlussleitung oder Stecker aufweist, wenn es nicht richtig
arbeitet, auf den Boden gefallen ist und beschadigt wurde oder
ins Wasser gefallen ist. Bringen Sie es in solchen Fallen in eine
Fachelektrowerkstatt zur Uberprifung der Sicherheit und richtigen
Funktion.

- Gehen Sie bei der Handhabung mit Zubehdr, insbesondere beim
Einsetzen und Entnehmen von Behaltern und dessen Reinigung
vorsichtig vor, das Zubehor ist scharf. Bei abweichender Nutzung
des Gerates aulRerhalb der Anweisungen in der Bedienungsanleitung,
besteht ein Verletzungsrisiko!
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— Die Anschlussleitung darf nicht mit nassen Handen an die elektrische Steckdose
angeschlossen oder von ihr getrennt werden!

— Das Gerat ist nur fir die Verwendung in Haushalten und fur ahnliche Zwecke bestimmt!
Er ist nicht zu gewerblicher Nutzung bestimmt!

— Die Kiichenmaschine ist mit einem elektronischen Geschwindigkeitsregler ausgestattet,
der die Geschwindigkeit bei verschiedener Belastung aufrechterhalt. Deshalb kénnen
Sie beim Betrieb unterschiedliche Geschwindigkeiten - es handelt sich um eine normale
Erscheinung.

— Beim ersten Einschalten kann ein kurzes und leichtes Rauchen oder Geruch auftreten,
diese Tatsache ist kein Mangel und kein Grund zur Reklamation des Gerates.

— Kontrollieren Sie das Gerates wahrend der gesamten Zubereitungszeitraums von
Lebensmitteln!

— Es ist darauf zu achten, dass das Gerat einen sicheren Stand aufweist und einen
ausreichenden Abstand zu (Gardinen, Vorhdngen usw.), Warmequellen (z.B. Kaminen,
Ofen, Herden, Kochern, Heizungskérpern, HeiBluftherden, Grills) und feuchten
Oberflachen (z.B. Spiilen, Waschbecken).

— Dieses Gerat ist nicht fir den Gebrauch im AufRenbereich bestimmt.

— Es darf nicht in einer feuchten oder nassen Umgebung sowie in irgendeiner Umgebung
mit Feuer- oder Explosionsgefahr verwendet werden (Raumlichkeiten, wo Chemikalien,
Kraftstoffe, Ole, Gase, Farben und weitere brennbare, eventuell I6sungsmittelhaltige
Stoffe gelagert werden).

— Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser (auch nicht teilweise)!

— Greifen Sie niemals mit den Fingern wahrend des Betriebs in die Fulléffung und
verwenden Sie ebenfalls keine Gabel, kein Messer, keinen Loffel usw. Verwenden Sie
zu diesem Zweck nur den beigefiigten Stampfer.

— Uberschreiten Sie nicht den maximalen Betriebszeitraum des Gerates, (siehe Tabelle)!
Der maximale Zeitraum der Verarbeitung betragt 30 Minuten. Halten Sie dann eine Pause
von ca. 30 Minuten zur Abkuhlung der Antriebseinheit ein.

— Kontrollieren Sie vor jedem Anschluss des Gerates an das elektrische Netz, ob es
ausgeschaltet ist.

— Verwenden Sie zum Ausschalter der Maschine keine Zusatzsicherung, die durch Zubehér
gesteuert wird.

— Die Aufsatze lassen sich aus Griinden der Sicherheit nicht wahrend des Betriebs der
Antriebseinheit austauschen.

— Aufgrund der GroRe der Arbeitsschiissel kann das Gerat keine kleinen Mengen an
Zutaten schlagen oder kneten. Wahlen Sie fir ein optimales Ergebnis Rohstoffe mit einem
Gesamtgewicht von mindestens 300 g (bei der Herstellung von Schnee aus Eiweil3
min. 2 Eier).

— Wenn Sie den Knethaken verwenden, lassen Sie die Antriebseinheit mit maximaler
Geschwindigkeit 3 laufen.

— Setzen Sie niemals Zubehor auf der Antriebseinheit zusammen!

— Wenn sich zu verarbeitende Lebensmittel beginnen am, am Zubehor festzukleben (z.B. an
Schlagbesen, Knethaken, Mixermessern, austauschbaren Scheiben, Sieben), dem Deckel
oder an dem Behalter, schalten Sie das Gerat aus und reinigen Sie das Zubehor vorsichtig
mit einem Spachtel.

— Setzen Sie das Zubehdr genau nach den Anweisungen in der Bedienungsanleitung
zusammen, jedwede andere Kombinationen des Zusammensetzens ist hinsichtlich der
richtigen Funktion unzulassig!

— Bevor Sie Zubehor aus der Antriebseinheit entnehmen, lassen Sie noch rotierende Teile
vollstéandig anhalten.
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— Wenden Sie bei der Befestigung oder der Entnahme des Behalters einen nicht zu groRen
Druck auf den Behaltergriff auf.

— Heben Sie die Kiichenmaschine nicht am Behaltergriff an und tragen sie nicht damit,
sondern verwenden Sie immer die Einkerbungen im Boden der Antriebseinheit!

— Fullen Sie den Behalter niemals vollstandig mit Wasser oder einer anderen Flussigkeit,
halten Sie den gekennzeichneten maximalen Fiillstand ein. Uberschreiten Sie dort, wo kein
maximales Volumen gekennzeichnet ist, nicht 3/4 des Gesamtvolumens des Behalters.

— Achten Sie darauf, dass Ihre Haare, Kleidung und Accessoires nicht in eine gefahrliche
Nahe von rotierenden Teilen kommen, auf die sie aufgewickelt werden kdnnten!

— ACHTUNG - Das Geréat ist nicht fur eine Benutzung bzw. Steuerung durch einen externen
Zeitschalter, eine Fernbedienung oder ein anderes Bauteil bestimmt, dass das Gerat
automatisch ein- und ausschaltet. Es besteht Brandgefahr, wenn das Geréat in einem
solchen Falle abgedeckt oder falsch platziert ware.

— Die Anschlussleitung des Gerates darf nicht durch scharfe oder heile Gegenstande,
offenes Feuer beschadigt sein, sie darf nicht in Wasser getaucht und auch nicht Gber
scharfe Kanten gebogen werden. Legen Sie sie nicht auf heilen Flachen ab, lassen
Sie sie nicht liber den Rand eines Tisches oder einer Arbeitsplatte hadngen. Durch
Hangenbleiben, Stolpern oder Ziehen an der Leitung z.B. durch Kinder kann es zu einem
Umkippen sowie Herunterziehen des Gerates und nachfolgend zu einer ernsthaften
Verletzung kommen!

— Sollten Sie eine Verlangerungsschnur verwenden, muss diese unbeschadigt sein und den
geltenden Normen entsprechen.

— Kontrollieren Sie regelmafig den Zustand der Anschlussleitung des Geréates.

— Geben Sie Acht, dass die Versorgungszuleitung nicht in Kontakt mit rotierenden Teilen
des Gerates kommt.

— Damit die Sicherheit und die richtige Funktion des Gerates gewahrleistet sind, verwenden
Sie nur originale Ersatzteile und durch den Hersteller genehmigtes Zubehor.

— Verwenden Sie diese Maschine nur bestimmungsgemaR, wie es in der
Bedienungsanleitung beschrieben ist.

— Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch eine falsche Verwendung des Gerats
und des Zubehdrs entstehen (z.B. die Entwertung von Lebensmitteln, die Verletzung
an einer Messerschneide, ein Brand usw.) und ist nicht aufgrund der Garantie fiir das
Gerat im Fall der Nichteinhaltung der oben aufgefiihrten Sicherheitshinweise fiir Schaden
verantwortlich.

11.1) KUCHENMASCHINE UND ZUBEHOR

Beschreibung (Abb. 1)

A1 — Freigabehebel des Multifunktionskopfs A5 — Freigabetaste

A2 — Drehregler der Geschwindigkeit A6 — Abnehmbare Abdeckung
A3 — Unterer Ausgang fir den verschiedene Aufsatze A7 — Multifunktionskopf

A4 — Frontausgang fiir das Zubehor des Mixers A8 — Anschlusskabel

B1 — Edelstahlschissel

C1 — Mischschlagbesen C4 — Flexibesen
C2 — Schlagbesen (Draht) C3 — Knethaken

Das von lhnen gekaufte Modell beinhaltet Zubehor, das in der Tabelle am Ende der
Anleitung aufgefiihrt ist.
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I1l. VORBEREITUNG UND BEDIENUNG

Entfernen Sie zuerst samtliches Verpackungsmaterial, entnehmen Sie die Klichenmaschine
und samtliches Zubehor. Entfernen Sie dann alle Klebefolien, Aufkleber oder Papier.
Waschen Sie vor der ersten Benutzung die Teile, welche in Kontakt mit Lebensmitteln
kommen, in warmen Wasser unter Hinzugabe von Spulmittel. Spilen Sie sie griindlich

mit sauberem Wasser ab und trocknen Sie sie. Stellen Sie das zusammengesetzte Gerat
mit dem ausgewahlten Zubehdr auf eine ebene, stabile, glatte und saubere Arbeitsflache
auflerhalb der Reichweite von Kindern und unbefugten Personen ab. Lassen Sie einen
freien Raum fiir eine gute Ventilation. Die Offnungen im Gerét sichern eine Luftstrémung
bei der Ventilation und diirfen nicht abgedeckt oder anderweitig verdeckt werden. Es diirfen
auch die FiiRe nicht abgenommen werden. Die elektrische Steckdose muss gut zuganglich
sein, damit das Gerat bei Gefahr leicht vom elektrischen Netz getrennt werden kann.

@ Sicherheitshinweise und -empfehlungen )
— Das Gerat mit einer Warmeschutzsicherung ausgestattet, welche die Stromversorgung
bei einer Uberlastung des Motors unterbricht. Wenn es dazu kommt, trennen Sie das

Gerat vom elektrischen Netz und lassen Sie es abkihlen.

— Das Gerat ist mit einem Sicherheitsschalter ausgestattet, der bei dem Aufklappen des
Multifunktionskopfes A7 den Motor abschaltet (im Betrieb). Nach dem Zuklappen des
Kopfes in die Arbeitsposition ist der Motor nicht funktionsfahig. Fir ein wiederholtes
Einschalten muss zuerst der Drehregler der Geschwindigkeit A2 in die Position 0
gestellt werden.

— Schalten Sie das Gerat erst aus und klappen dann den Multifunktionskopf.

— Wenn Sie den Multifunktionskopf nach oben neigen, verlangsamen Sie seine Drehung

\von Hand.

J

Bedienung der Kiichenmaschine

— Ausklappen/Einklappen des Multifunktionskopfes (Abb. 2)
Durch das Drehen des Freigabehebels A1 nach unten heben Sie den Kopf nach oben an.
Durch das wiederholte Drehen des Freigabehebels A1 und durch Driicken nach unten
klappen Sie den Kopf ein.

— Einschalten/Ausschalten
Stecken Sie vor dem Einschalten den Stecker des Anschlusskabels A8 in eine
elektrische Steckdose. Fiihren Sie das eigentliche Starten dann durch das Drehen des
Geschwindigkeitsreglers A2 durch. Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie das
Gerat durch Drehen des Reglers in die Stellung 0 aus.

— Steuerung der Geschwindigkeit (Abb. 5)
Wahlen Sie durch Drehen des Geschwindigkeitsreglers A2 eine der Geschwindigkeiten
im Bereichvon0-1-2-3-4-5-6. Nach dessen Freigabe kehrt er automatisch in die
Position 0 zurlick und die Drehung stoppt.

— Sicherung der Aufsatze des Multifunktionskopfes
Gehen Sie fir die Demontage und die Entnahme von Aufsatzen vom Frontausgang A4
fir Zubehor in umgekehrter Reihenfolge wie bei deren Installation vor. Vor der Entnahme
vom Kopf der Antriebseinheit muss jedoch zuerst die Freigabetaste A5 gedriickt werden.
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Die Zubereitungszeiten (Verarbeitung) hangen von der Menge, der Art und der Qualitat
der verwendeten Zutaten ab, standardméaRig bewegen sie sich jedoch im Minutenbereich.

I11.2) Schlagbesen, Mix- und Flexibesen, Knethaken

Schlagen
— Verwenden Sie den Schlagbesen C2 flir das Schlagen von Schlagsahne, Eiern,
7D Eiweit.
/- Passen Sie in Abhéngigkeit von der Menge, der Art und der Qualitit der
Lebensmittel die Verarbeitungsgeschwindigkeit in den Stufen 1 bis 6 an.
— Die maximale Menge der Zutaten fir eine Fillung betragt 1,2 I.

— Verwenden Sie niemals den Schlagbesen zum Kneten von schweren Teigen
oder zum Mischen von leichten Teigen!

Flexischlagen

— Verwenden Sie den Flexi-Schlagbesen C4 fiir das Schlagen von Dessertcremes,
f\ Instantpuddings, Mayonnaisen, Biskuitteigen u.a.
w — Passen Sie in Abhangigkeit von der Menge, der Art und der Qualitat der
Lebensmittel die Verarbeitungsgeschwindigkeit in den Stufen von 1 bis 2 an.
— Die maximale zu verarbeitende Menge an Beimischungen fir eine Fillung
betragt ca. 2 kg.

— Verwenden Sie den Flexi-Schlagbesen niemals zum Kneten von schweren Teigen!

é Tipps zum Schlagen )

— Vergewissern Sie sich vor dem Schlagen von Eiweil}, dass der Aufsatz und der
Behalter trocken und ohne Reste von Ol sind. Eiweif} sollte Zimmertemperatur haben.

— Zusatze vermischen sich besser, wenn Sie als erstes Flissigkeit eingielen.

— Stoppen Sie nach Bedarf das Gerat und entfernen Sie die Mischung mit einem
geeigneten Werkzeug vom Knethaken.

— Verschiedene Mehltypen kénnen sich stark in der Menge der notwendigen Flissigkeit
unterscheiden und das kann die Klebrigkeit des Teigs beeinflussen. Dies kann einen
entscheidenden Einfluss auf die Belastung der Maschine haben.

— Wenn Sie horen, dass sich die Maschine libermafig anstrengt, schalten Sie sie aus,

\_ entfernen Sie die Halfte des Teigs und verarbeiten Sie jede Halfte gesondert.

J
Mischen
— Verwenden Sie den Mischschlagbesen C1 fir leichte Teige, Tortenmischungen,
'\ Kekse, Suppen, Fillungen, Kartoffelbrei u.a.
@ — Passen Sie in Abhangigkeit von der Menge, der Art und der Qualitat der
Lebensmittel die Verarbeitungsgeschwindigkeit in den Stufen von 1 bis 6 an.
— Die maximale zu verarbeitende Menge an Beimischungen flr eine Fillung
betragt ca. 2 kg.

— Verwenden Sie den Mischbesen niemals zum Kneten von schweren Teigen!
Kneten

>~ - Verwenden Sie den Knethaken C3 fir das Kneten von briichigen / leichteren /
\S schwereren Teigen.

— Passen Sie in Abhangigkeit von der Menge, der Art und der Qualitat der
Lebensmittel die Verarbeitungsgeschwindigkeit in den Stufen von 1 bis 3 an.
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— Verarbeiten Sie ihn bei der Vorbereitung einer grofteren Menge Teig in mehreren
Teilmengen. Die maximale zu verarbeitende Menge an Beimischungen flr eine Fullung
betragt ca. 0,8 kg. Bereiten Sie nicht mehr als 4 Teilmengen hintereinander zu. Halten

Sie zwischen jeder Verarbeitung einer Teilmenge eine Pause von 30 Minuten ein.

[11.3) Fleischwolf (D

Beschreibung (Abb. 6)
DO — Gehause des Fleischwolfs

D1 — Spiralzufiihrung D9 — Separator

D2 — Schneideklinge D10 — Aufsatz fur die Herstellung von Wurst
D3 — Lochscheibe fiir mittleres Mahlen D11 — Formstuick

D4 — Lochscheibe fiir grobes Mahlen D12 — Kegel

D5 — Lochscheibe fiir sehr grobes Mahlen D13 — Stampfer

D6 — Uberwurfmutter D14 — Flltrichter

D7 — Halter fir Formaufsatz fiir Platzchen D15 — Zahnrad

D8 — Formaufsatz flr Platzchen D16 — Schlissel

Sicherheitshinweise und -empfehlungen
— Wir empfehlen, gelegentlich die Arbeit zu unterbrechen, das Gerat auszuschalten und
eventuelle Lebensmittel zu entfernen, die am Zubehor anhaften (bzw. es. verstopft haben)
— Lassen Sie den Fleischwolf nicht an, wenn der Flltrichter leer ist.
— Wolfen Sie kein gefrorenes Fleisch!

Zusammenbau

Setzen Sie den Fleischwolf in Abhangigkeit von der gewahlten Verwendung (Wolfen von
Fleisch, Herstellung von Wurstwaren, Herstellung von Kebbe, Herstellung von SiRigkeiten)
zusammen und schlieBen Sie ihn an den Kopf der Antriebseinheit nach den Abbildungen 6
und 7 an. Gehen Sie fur die Demontage und die Abnahme vom Kopf der Antriebseinheit in
umgekehrter Reihenfolge vor. Verwenden Sie fiir ein leichtes Lésen derUberwurfmutter D6
den Schliissel D16. &
A) Wolfen von Fleisch OE

Durch die Verwendung der Lochscheiben (D3, D4, D5) mit den verschiedenen Offnungen
kdénnen Sie die Feinheit fir das Wolfen von Fleisch wahlen. Schneiden Sie das Fleisch
vorab in Wirfel von ca. 3 x 3 x 3 cm. Platzieren Sie unter dem Fleischwolf entweder die
Edelstahlschissel B1 oder eine andere Schissel, in die Sie das gewolfte Fleisch geben.
Legen Sie die einzelnen Fleischstiicke in die Fill6ffnung des Flltrichters so, dass die
Spiralzufihrung D1 sie erfassen kann und driicken Sie sie mit dem Stampfer D13 leicht
nach. Bei dieser Verarbeitungsweise kommt es zu keiner Uberlastung der Antriebseinheit.
Die maximale Menge der zu verarbeitenden Lebensmittel betragt 5 kg Fleisch.

Die maximal zulassige Geschwindigkeit der Verarbeitung ist die Stufe 6.

B) Herstellung von Wurstwaren (Wurst, Wiirstchen u.a.) \@f

Verwenden Sie zum leichten Driicken des Fleischs in den Fleischwolf den Stampfer D13.
Lassen Sie die Saiten/ Darme zum Beflillen zuerst in warmem Wasser (ca. 10 min.)
einweichen, damit sich deren Elastizitat verbessert. Schieben Sie die Saite als ,Harmonika“
auf die Ausgangsé6ffnung. Lassen Sie am Ende der Saite 5 cm frei und binden Sie sie

dann zu oder verschlieRen Sie sie mit einem Spiel. Starten Sie das Geréat in einer der
Geschwindigkeitsstufen im Bereich von 1 bis 6 (nach Bedarf). Fillen Sie in die Fulloffnung
die vorbereitete Mischung und driicken Sie sie mit dem Stampfer D13 leicht hinein.
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Gehen Sie bei der Fillung nach der gewahlten Wurstart (z.B. Leberwurst, Wiirste,

Speckwiirste usw.) vor.

Die maximale Menge der zu verarbeitenden Lebensmittel betragt 5 kg.

é Tipps )

— Die Fullung empfehlen wir, mit zwei Personen gleichzeitig durchzufiihren, d.h. eine
Person fiillt die Mischung ein und die Andere hélt die Saite auf dem Aufsatz D10. Fiillen
Sie die Saite so, dass keine Lufteinschllisse entstehen.

—Im Falle, dass es zu einer Verstopfung der Ausgangsoéffnung des Aufsatzes fir die
Herstellung von Wurst D10 kommt, muss die Antriebseinheit ausgeschaltet, der Aufsatz

\_ demontiert und gereinigt werden. )

C) Vorbereitung von Kebbe - Fleischrohrchen

Verwenden Sie bei Bedarf zum Hineindriicken des Fleischs den Stampfer D13. Das Gerat

wird hohle Réhrchen herausdriicken, die Sie auf die geforderte Lange zuschneiden. Starten

Sie das Gerat in einer der Geschwindigkeitsstufen im Bereich von 1 bis 3 (nach Bedarf).
&

D) Formen von Teig (Backwaren) \|||//

Fiillen Sie den Teig in die Offnung in den Fiilltrichter D14 ein. Verwenden Sie

bei Bedarf zum Hineindriicken des Teigs den Stampfer D13. Das Gerat wird den

Teig in der eingestellten Form herausdriicken. Starten Sie das Gerat in einer der

Geschwindigkeitsstufen im Bereich von 1 bis 4 (nach Bedarf).

Tipps
— Wir empfehlen, den in der gewiinschten Form herausgedriickten Teig mit der Hand zu
halten (abzustiitzen), damit er nicht abreilt.
— Im Korper des Fleischwolfs verbleibt ein kleiner Teil des zu verarbeitenden Teigs; aus
diesem Grund empfehlen wir, eine gréRere Menge zu verarbeiten (ca. bis 300 g).

[11.4) Scheibenaufsatz zum Reiben

Beschreibung (Abb. 8)

EO — Aufsatzkorper E3 — Reibeisen zum diinnen Schneiden von Scheiben
E1 — Reibeisen fir feines Reiben E4 — Reibeisen fiir grobes Reiben
E2 — Reiss-Reibeisen E5 — Stopfer

@ Sicherheitshinweise und -empfehlungen )

— Fuhren Sie niemals das zu reibende/schneidende Gemiise oder Obst mit den Fingern
ein! FUhren Sie das Einfiillen von Lebensmitteln in die Fill6ffnung immer mit dem
Stopfer durch, den Sie langsam und ohne groRen Druck nach unten schieben.

— Gehen Sie bei der Handhabung mit den Reibeisen mit erhdhter Vorsicht vor. Sie haben
sehr scharfe Messer.

— Kontrollieren Sie bei der Verarbeitung einer grolen Menge an Lebensmitteln, ob diese
sich nicht unter und Uber dem Reibeisen ansammeln.

— In dem Fall, dass es zu einer Verstopfung des Reibaufsatzes kommt, muss die
Antriebseinheit ausgeschaltet, der Aufsatzkdrper demontiert und gereinigt werden.

J

Zusammenbau
Bauen Sie den Reibaufsatz E nach der Abbildung 7, 8 zusammen. Gehen Sie fir die
Demontage in umgekehrter Reihenfolge vor.
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Lebensmittelzubereitung

Das Zubehor lasst sich zum Hacken, Schneiden, Reiben und Schaben von fast allen
Arten an Obst benutzen. Es lassen sich Mohren, Kartoffeln, Kraut, Gurke, rote Beete,
Pilze, Zwiebeln u.a. in Scheiben schneiden. Verwenden Sie das Schneid- und Reibeisen
zur Verarbeitung von Obst, Gemise, Kase und Lebensmitteln mit ahnlicher Struktur.
Verwenden Sie das Reissreibeisen zur Verarbeitung von harten Kasen und der
Zubereitung von Semmelbrdseln.

Verwendung
Stellen Sie unter den Aufsatz zum Reiben einen geeigneten Behalter. Schneiden Sie das

Gemise in Stlcke, die fur das Einlegen in die Flll6ffnung des Reibaufsatzes geeignet
sind. Fillen Sie die Stiicke in den Aufsatz ein und driicken Sie sie mit dem Stampfer
vorsichtig hinein. Das verarbeitete Lebensmittel tritt durch die Ausgangsoffnung in den
vorbereiteten Behalter aus.

Die empfohlene Verarbeitungsgeschwindigkeit erfolgt auf der Stufe 3 - 6.

@ Tipps )

— Wir empfehlen zur Verarbeitung von weicheren Lebensmitteln, wie zum Beispiel
Gurken, eine niedrige / mittlere Geschwindigkeit einzustellen. Stellen Sie zur
Verarbeitung von harteren Lebensmitteln, wie zum Beispiel M6hren oder Hartkase eine
mittlere / héhere / max. Geschwindigkeit ein.

— Verwenden Sie beim Reiben von weicheren Rohstoffen eine niedrige Geschwindigkeit,
damit die Rohstoffe nicht zu Brei werden..

— Wenn Sie harten Kase oder Schokolade hacken, arbeiten Sie schnell. Die Rohstoffe
erwarmen sich durch das Hacken GbermaRig, sie beginnen zu schmelzen und kénnen

\_ Brockchen bilden. )

IV. VERWENDUNGSTABELLE VON GERAT UND ZUBEHOR

Betrachten Sie die nachfolgenden Tipps als Beispiele und Inspiration. Ihr Zweck dient

nicht einer vollstandigen Anleitung, sondern soll verschiedene Méglichkeiten der
Verarbeitung von Lebensmittel aufzeigen. Wahlen Sie die Menge der zu verarbeitenden
Lebensmittel so, dass es nicht zu einer Uberschreitung des maximalen Inhalts der Behalter
kommt. Eine grof3ere Menge von zu verarbeitenden Lebensmitteln muss in mehrere
Fillungen geteilt werden und der Inhalt des Behalters kontrolliert werden. Wir empfehlen
von Zeit zu Zeit die Arbeit zu unterbrechen, das Gerat auszuschalten und eventuelle
Lebensmittel zu entfernen, die anhaften, bzw. das Sieb, die Mahlplattchen und Mahlsteine,
die Formaufsatze oder die Wande der Behélter, den Mixer, den Deckel oder Zubehor
verstopfen.

Zubehér Lebensmittel Max.  zeit (min) Geschwindigkeit 'Oroeréitung
Menge (g) (mm)
Mischschlager Feines Mehl 800 g
Cc1
(1) Puderzucker 400 g 1-6
und Milch 320 ml _
. " 2 bis 6 -
Flexi-Schlager Eier 87St.
(C4) -
) ol 200 ml 1-2
(Rezept fur
Sandkuchen) Gesamtvolumen| 2070 ml
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Zubehor Max. Vorbereitung

Lebensmittel Menge (g) Zeit (min) Geschwindigkeit (mm)
Sahne (ein-
Sch|agbesen schlieBlich 38 % 1000 ml 10 1-5
(C2) Fett) B
Eiweil 12 St. 3 6
Mehl 500 g
Salz 759 . .
2 1 Minute auf 1, dann eine
Knethaken (C3) Hefe 129 hohere Geschwindigkeit .
, Zucker 4 (max. 3) fur einen Zeitraum
(Rezept fir Brot) Wassor 30099 von 4 Minuten
Schmalz 759
. Rindfleisch 50009 10
Fleischwolf (D) =0 i efieisoh| 5000 g 10 6 3030 x 30
E1 Kase 500 g 1 3-6 -
E2 Karotten 10009 1 3-6 1/2
E3 Gurke 59 1 3-4 -
E4 Kartoffeln 10009 1 6 1/2

V. WARTUNG

Allgemeine Informationen

Verwenden Sie bei der Reinigung keine scharfen und aggressiven Reinigungsmittel!
Achten Sie darauf, dass die Auflageflachen und die Dichtelemente des Zubehdrs sauber
und funktionsfahig sind. Kunststoffteile kdnnen im Geschirrspller gewaschen werden.
Metallteile diirfen jedoch nicht in einen Geschirrspiiler, weil die Reinigungsmittel
deren Farbverdnderung oder Verrosten verursachen kénnen. Achten Sie bei dem
Zubehor, mit scharfen Schneidekanten/Messern (D2) darauf, dass sie nicht mit harten
Gegenstanden in Kontakt kommen, die sie abstumpfen und dadurch deren Wirksamkeit
verringern. Arbeiten Sie bei deren Reinigung sehr sorgfaltig, weil sie scharf sind! Einige
Lebensmittel kdnnen in bestimmter Weise das Zubehdr verfarben. Dies hat jedoch auf
die Funktion des Geréats keinen Einfluss und ist kein Grund zu einer Reklamation. Diese
Verfarbung verschwindet nach einer bestimmten Zeit gewodhnlich von selbst. Trocknen
Sie Kunststoffspritzteile niemals Gber einer Warmequelle (z.B. Ofen, elektrischer Herd /
Gasherd).

1) Multifunktionskopf und Maschinenkoérper A

Reinigen Sie ihn mit einem feuchten Lappen mit Spllmittelzusatz. Achten Sie darauf, dass in
die inneren Teile kein Wasser kommt! Wenn das Anschlusskabel verschmutzt wird, wischen
Sie es mit einem feuchten Lappen ab.

2) Edelstahlschiissel B1

Reinigen Sie sie mit einem feuchten Lappen mit Spulmittelzusatz. Verwenden Sie
bei der Reinigung keine Drahtbirste, Stahlbirste oder Bleichmittel. Entfernen Sie
Kalkablagerungen mittels Essig.

3) Schlagbesen / Mischbesen und Knethaken C1, C2, C3, C4

Waschen Sie das Zubehor sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz in heilfem
Wasser und lassen Sie es trocknen.
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4) Fleischwolf D

Waschen Sie das Zubehor sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz in

heilem Wasser und lassen Sie es trocknen. Wir empfehlen nach dem Waschen und
Trocknen der Teile die Schneiden, Messer und Wechselplattchen mit Speisedl einzustreichen.
Wolfen Sie fiir eine einfachere Reinigung des Fleischwolfs zum Schluss harte Brétchen (z.B.
Hornchen, Brétchen). Waschen Sie in niemals in einem Geschirrspiiler!

5) Aufsatz zum Reiben/Schneiden E
Waschen Sie das Zubehor sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz in heilRem
Wasser und lassen Sie es trocknen. Waschen Sie in niemals E1 - E4 in einem Geschirrspiiler!

VI. LAGERUNG

Lagern Sie das Gerat einschlieRlich sdmtlichen Zubehdrs ordentlich gereinigt an einem
trockenen, staubfreien und sicheren Ort, aul3erhalb der Reichweite von Kindern und
unbefugten Personen.

VIl. UMWELTSCHUTZ JX33.p:¢

Sofern es die Male zuliefRen, sind alle Teile des Gerates, die Verpackung, Komponenten
und das Zubehdr mit dem verwendeten Material sowie auch deren Recycling
gekennzeichnet. Die am Produkt oder in der Begleitdokumentation aufgefiihrten Symbole
bedeuten, dass die verwendeten elektrischen bzw. elektronischen Produkte nicht
zusammen mit kommunalem Abfall entsorgt werden dirfen. Geben Sie diese zum Zweck
deren richtiger Entsorgung in dafiir bestimmten Wertstoffsammelstellen ab, wo sie kostenlos
entgegengenommen werden. Durch eine richtige Entsorgung dieser Produkte tragen Sie
dazu bei, wertvolle Rohstoffe zu erhalten und vorbeugend negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden, was die Folgen einer falschen
Entsorgung von Abféllen sein kdnnten. Fordern Sie weitere Einzelheiten von lhrer értlichen
Behdrde bzw. von der nachstliegenden Wertstoffsammelstelle an. Bei einer falschen
Entsorgung dieser Art von Abfall kénnen im Einklang mit den nationalen Vorschriften
Geldstrafen verhangt werden. Falls das Gerat definitiv auRer Betrieb genommen werden
soll, wird empfohlen, die Anschlussleitung des Gerates nach der Trennung vom Stromnetz
abzuschneiden, das Gerat wird somit unbrauchbar.

Bei Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers erlischt der Garantienanspruch!
Wartungsarbeiten mit umfangreicheren Charakter bzw. Arbeiten, die einen Eingriff in
das Gerateinnere erfordern, muss ein Fachservice ausfiihren!

VIll. TECHNISCHE DATEN

Spannung (V) / Leistungsaufnahme (W) auf dem Typschild des Gerats aufgefiihrt
Gewicht (kg) cca 4,6

Volumen der Edelstahlschissel (1) 4

Verbraucher der Schutzklasse Il

Leistungsaufnahme im ausgeschalteten Zustand < 0,50 W

Gerauschpegel 83 dB(A) re 1pW

Die Anderung der technischen Spezifikation und des Inhalts des beigelegten
Zubehors nach Modell des Erzeugnisses behilt sich der Hersteller vor.
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HOUSEHOLD USE ONLY — Nur fiir die Verwendung im Haushalt. DO NOT IMMERSE IN
WATER OR OTHER LIQUIDS - Nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY. Erstickungsgefahr. Verwenden Sie diesen Beutel nicht
in Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen oder Kindergittern. Legen Sie den PE-Beutel
aullerhalb der Reichweite von Kindern ab. Der Beutel ist kein Spielzeug.

AUF DEM GERAT, DEN VERPACKUNGEN ODER IN DER ANLEITUNG VERWENDETE
HINWEISE UND SYMBOLE.

Das Symbol A bedeutet einen HINWEIS.

/:;3 @ @ ACHTUNG: Nicht in den Bereich mit den Handen

und auch mit keinen anderen
Gegenstanden hineingreifen

A HINWEIS: Arbeiten Sie bei der Reinigung von Schneiden und
Reibeisen sehr vorsichtig!

Zubehér / Typ B1  B1 (mitGrifen)  C1, C2, C3 C4 DO- D16
ETA 0034/00 X N \ N N N

ETA 0034/10 N X N X X X

@ ist Bestandteil der Verpackung

® ist nicht Bestandteil der Verpackung (kann als wahlbares Zubehdr gekauft werden).

Hersteller/ Inverkehrbringer: ETA a.s., Kfizikova 148/34, Karlin, 186 00 Praha 8, CZECH
REPUBLIK.

Service: Omega electric GmbH, Servicezentrale, Industriering 2, D- 04626 Schmalin.

Bei Fragen zu Reparaturen und Bestellung von Ersatzteilen wenden Sie sich bitte

ebenfalls an unsere deutsche Servicezentrale:

Tel.: 034491/58860, Fax: 034491/5886189, Email: inffo@omega-hausgeraete.de”
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OPTIONAL ERHALTLICHES ZU BEHOR:

®

Eﬁﬁ Benennung ggj Typnummer Abbildung
Aufsatz zum Reiben mit 4
Trommel-Reibeisen ETA 0028 95 020 ¢
Aufsatz zum Reiben mit runden ETA Or?uzr?ni?S 030
Reibeisen ETA 0028 99 999) .
Mohnmihle ETA 0028 96 000 o)
Fleischwolf (& 62 mm) ETA 0028 91 000 ,Jt;
Ge.treld.(.amuhle flr Weizen, Hirse, ETA 0028 96 010 \
Reis u.a &
-,,j
Frucht- Beeren- und Gemisepresse ETA 0028 98 000 ]
Eiszubereiter ETA 0028 98 030 .
ETA 0028 95 040 =
Wiirfelschneider (hur mit ETA 0028 95 030 &
(nur mit ETA 0028 99 999) -
Trenette Schneider ETA 0028 92 000 = =
Teghatells Schneider eTAozsszoo | F F
Zubehor zum Ausrollen von Teig ETA 0028 93 000 %/ //}
(fir Lasagne...) ETA 0028 94 000 z =
ETA 0028 98 020 -
Zitruspresse (nur mit p,
ETA 0028 99 999)
Getriebe ETA 0028 99 999
Flexi-Besen ETA 0034 00 250 i
Getriebe ETA 0028 99 999
Messerscharfer ETA 0028 99 010 \\'\ \
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CZ
ZARUCGNI LIST

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru€nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Etyfi
mésicu od data prodeje spotrebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v pribéhu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych materialu.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotiebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

PFi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento fadné
vyplnény zaruéni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pripadé:

+ zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poskozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

» pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

+ pouzivani vyrobku k profesionalni &i jiné vydéleéné &innosti.

pouzivani vyrobku s jinym nez doporuc¢enym pfislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplUsobena zbytky

potravin, vlasd, domovniho prachu nebo jinych necistot.

vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedméti nebo

tekutin (véetné elektrolytu z baterii) dovnitr.

» mechanického poskozeni vyrobku zpisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano poStou nebo
prepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

PFipadné dalsi dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré nalezitosti uvederjé v tomto zaruénim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni &islo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




SK
ZARUCNY LIST

ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaruénom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsat'Styri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitelom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zane zaru¢na doba plynut az odo dia uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdhov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaru¢nej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou
pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat v ktorejkolvek prevadzkarni predavajuceho ktory vyrobok
predal spotrebiteflovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaruénych oprav.

Pri reklaméacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, original nakupného dokladu,

v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitefovi pripadne
tento riadne vyplneny zarucny list.

Vyrobok je treba pouzivat podfa navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatfiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo
prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo
poskodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.eta.sk
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz alebo volajte +420 545 120 545.

VSetky nalezitosti uvedené v tomto zaru¢nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné dislo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)
2)
3)
4)

5)

6)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych w sklepach
na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg si¢ na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi cze$ciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoridéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odméwi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerébek, jezeli numery produktéw okazg sie inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze je$li numer dokumentu zakupu oraz data zakupu
na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjne;j.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad

Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze by¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku koniecznosci
sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczace
zabrudzenie urzadzenia, zaréwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcja obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyklego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem osob trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii (np. fadowanych
powtérnie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajace wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedgce Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego imieniu
i nie bedace przez niego upowaznionymi)

kable przytagczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powo6dz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwyktg eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikow danych zawartych w urzgdzeniu, co moze skutkowac
utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wiagczanie si¢)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sa przypadki
wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz catkowite
koszty transportu urzadzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystapienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokona¢ naprawy odptatne;j.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminéw okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztow niewspoétmiernych do wartosci urzadzenia Gwarant moze wymieni¢
Klientowi urzadzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzadzenia w komplecie Gwarant moze wymienic jedynie zwrdcone czesci
urzgdzenia lub dokonac¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak woéwczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzgdzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje si¢ jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy zaistniejg
zaktécenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi okoliczno$ciami
(tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany kompletnego
urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytaczeniowe lub inne akcesoria NIE
PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem w celu uzgodnienia
sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci przesytania catego kompletu
do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Pieczec¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Pieczeé i Podpis Serwisanta:

Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Pieczg¢ i Podpis Serwisanta:

4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczeg¢ i Podpis Serwisanta:
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