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DOLEZITE:

1. Casto pristroj vypinajte a zo$krabujte misku
$pachtlou.

2. Ak slahdte zmes vratane vajec, je najlepsie
pouZivat vajcia s izbovou teplotou.

3. Pred $lahanim vajecnych bielkov sa uistite, Ze
na $lahacej metlicke alebo miske nie je Ziadna
mastnota ani vajecné ltko.

4. Ak v recepte nie je uvedené inak, na pecivo
pouZivajte studené prisady.

TIPY NA PRIPRAVU CHLEBA:

1. Nikdy neprekracujte maximalne objemy, inak
doéjde k pretazeniu pristroja.

2. Ak budete pocut, ako spotrebic pracuje,
vypnite ho, vyberte polovicu cesta a kazdu
polovicu spracuijte osobitne.

3. Prisady sa zmie3aju najlepsie vtedy, ak najprv
vlozite tekutinu.

DOLEZITE INFORMACIE:

CISTENIE

1.

2.

Pred ¢istenim pristroj odpojte a vypnite,
nechajte ho vychladnut.

Jednotku motora nepondrajte do vody a
zabezpecte, aby do pristroja nevnikla Ziadna
voda.

Jednotku motora utrite navih¢enou
handrickou.

Na ¢istenie pristroja nikdy nepouzivajte
drétend kefku, drétenky ani silné rozpustadld,
mohli by ste poskodit zoviajsok.

Miska a jej sucasti su vhodné do umyvacky
riadu. Moézu sa tiez umyvat v teplej mydlovej
vode.

Pred dalsim pouzitim nechajte vsetky sucasti
dokladne vyschnut.

Po dokladnom umyti a vysuseni viozte
prislusenstvo do ochranného puzdra.

Dérazne sa odporuca, aby ste prislusenstvo vycistili
okamZite po dokon¢eni pouzivania pristroja. Tymto
sa z prislusenstva odstrani vietky prilepené zvysky
potravin. Zabrante vysudeniu zvyskov potravin.
Ulahcite tak Cistenie a zabranite moznému rastu
baktérif.

Prislusenstvo | Obr. Vyber rychlosti | Cas Max. objem
Hék na cesto - 1-3 Rychlost 1 na 30's, potom Maximalna hmotnost muky:
rychlost 2 na 30's, nakoniec 600 g, maximalny pomer muky a
rychlost 3 na 2-4 min vody: 1 g muky: 0,6 ml (35-45°C)
Plochy slahac¢ 1-4 Rychlost 1-2 na 1 min, potom
rychlost 3-4 na 3-4 min
Slahacia = 5-6 5-7min Minimélne: vaje¢né bielka z 3
metlicka vajec

Poznamky: Po spracovani jednej davky a pred pokra¢ovanim v spracovani nechajte pristroj

vychladnut na izbovu teplotu.

E Ekologicka likvidacia

Vzdy chrante Zivotné prostredie pred znecistenim! DodrZiavajte miestne predpisy a elektrické
zariadenia vyradené z prevadzky odovzdajte v prislusnom stredisku na likvidaciu odpadu.
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INSTRUCTION MANUAL

TECHNICAL SPEC:
Voltage: 220-240V, 50/60Hz
Power: 700 W

STRUCTURE: (fig. A)

IM

Swivel arm

Release button
Speed control knob
Bowl cover

Whisk

Flat beater
Kneading hook
Mixing bowl
Spatula

PORTANT SAFEGUARDS

Read all instructions carefully before using your
appliance and retain for future reference.

Do not leave parts of packaging (plastic bags,
foam polystyrene, nails, etc.) within reach

of children or incapable persons as they are
potential sources of danger.

Switch off and unplug the appliance when not

in use, before changing accessories or cleaning.

Don't leave the appliance on if it is unattended.
Keep your hand away from moving parts.
Don't use a damage appliance, it must be
replaced by manufacturer or its service agent
or a similarly qualified person in order to avoid
a hazard.

Never use unauthorized attachment, it may
cause fire, electrical shock or injury.

Don't let the power unit, cord or plug get wet.
Household use only and do not use outdoor
Take care when lifting this appliance as it is
heavy. Ensure the head is locked and that the
bowl, tools, outlet cover and cord are secure
before lifting.

This appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

Noise level: Lc < 85dB

If the supply cord is damaged it must be
replaced by the manufacturer or a authorized
service agent or a qualified technician in order
to avoid a hazard.

To ensure a long lifespan of your food mixer, do

not use it continuously longer than 5 minutes.
Let it cool down at least 10 minutes before
next use.

Do not place an appliance on or near a hot gas

or on a heated oven.

Never pull out mixing beater/dough hook/egg

whisk when the appliance is in operation.
Do not immerse appliance, cord or plug in
water or any other liquid.

HOW TO USE

THE MIXER

Flat beater: For making cakes, biscuits, pastry,
icing, fillings, eclairs and mashed potato.
Whisk: For eggs, cream, batters, fatless sponges,
meringues, cheesecakes, mousses, souffles.
Don't use the whisk for heavy mixtures (e.g.
creaming fat and sugar) you could damage it.

Dough hook: For yeast mixtures.

Before using your appliance for the first time, clean
the various accessories of your appliance carefully.

1. Before assembling the mixer, be sure the
power cord unplugged from the power outlet
and the speed selector is on the OFF position.

2. Depressing the tilt button, the head of the
mixer will automatically release and lock into
the tilt position.

3. Put the splashguard to swivel arm, as shown
picture and ensure it fix well. (see fig. A)

4. Insert a tool, push up till it stops then turn.
Place the mixing bowl on position. First place
the bowl on the base, then turn the bowl in
clockwise until it locks into the right position.

5. To lower the head and place mixing beater/
dough hook/egg whisk into the bowl by
holding the head with one hand and easing
the head down. A click sound will be heard
when the head has reached the correct
position.

6. Switch on by turning the switch to the desired

setting.

7. When you have finished using it, reset the
control knob to position “0”. Unplug the
appliance.

IMPORTANT:

1. Switch off and scrape the bowl! with the
spatula frequently.

2. Eggs at room temperature are best for
whisking.

3. Before whisking egg whites, make sure there's
no grease or egg yolk on the whisk or bowl.
Use cold ingredients for pastry unless your
recipe says otherwise.

POINT FOR BREAD MAKING:

1.

2.

Never exceed the maximum capacities,
otherwise you will overload the appliance.

If you hear the appliance laboring, switch

off, remove half the dough and do each half
separately.

The ingredients mix best if you put the liquid in
first.

CLEANING

1.

Unplug and switch off, allow the appliance to
cool down before cleaning.

Don't immerse the motor unit in water and
make sure no water enters the appliance.
Wipe the motor unit with a damp cloth.

Don't use wire brush, steel wood or any strong
solvents to clean the appliance, they would
damage the appearance.

The bowl and its components are dishwasher-
safe. They may also be washed in warm sudsy
water.

OPERATING HINTS:

6. Letall parts dry thoroughly before using again.

7. Place accessories into the protective sleeve
after washing and drying thoroughly

On completion of using your appliance it is
strongly recommended that you clean the
accessories immediately. This will remove any
clinging food from the accessories. Preventing
bath drying out of the residue food. Making
cleaning easier and the possibility of bacterial
growth.

Accessory fig. Speed selection | Time Max. Volume
Dough hook 1-3 1 speed for 30s, then 2 speed for | Maximum weight of flour: 600g,
30s, last 3 speed for 2~4 mins And Maximum ratio of flour and
water: 1g flour: 0.6ml (35-45°C)
Flat beater 1-4 1-2 speed for 1 mins, then 3~4
for 3~4 mins
Whisk = 5-6 5-7min At least egg white of 3 eggs

Remarks: After processing one batch, let the appliance cool down to room temperature before
you continue processing.

You can help protect the environment! Please remember to respect the local regulations: hand in

E Environment friendly disposal

the non-working electrical equipments to an appropriate waste disposal center.

ENGLISH
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BEDIENUNGSANLEITUNG

TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN:

Netzspannung: 220-240V, 50/60Hz
Leistung: 700 W

BEDIENELEMENTE UND
FUNKTIONEN: (Abb. A)
Schwenkarm
Entriegelungsknopf
Geschwindigkeitswahler
Ruhrschisselabdeckung
Schneebesen
Flachrihrer

Knethaken

Ruhrschissel

Schaber

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Inbetriebnahme alle
Anleitungen aufmerksam durch und bewahren
Sie sie fur spateres Nachschlagen auf.
Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien
(Plastiktuten, Styropor, Nagel usw.) und
entsorgen Sie diese, damit Kinder nicht damit
spielen; Erstickungsgefahr.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie

den Netzstecker, wenn es nicht bendtigt wird,
bevor Sie Zubehorteile auswechseln und vor
dem Reinigen.

Lassen Sie das Gerat wéhrend des Betriebs
nicht unbeaufsichtigt.

Bertihren Sie wahrend des Betriebs keine
beweglichen Teile des Gerats.

Benutzen Sie ein beschadigtes Gerat nicht
weiter, wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienst und lassen Sie es reparieren.
Benutzen Sie keine Zubehorteile, die nicht vom
Hersteller empfohlen sind, das kann zu Feuer,
Stromschlag und Verletzungen fihren.

Lassen Sie das Gerat, das Netzkabel und den
Stecker nicht nass werden.

Das Gerdt ist nur zur Benutzung im Haushalt
bestimmt, nicht im Freien benutzen.

Heben Sie das Gerét vorsichtig an, es ist
schwer. Vergewissern Sie sich zuvor, dass der
Kopf verriegelt ist und dass Rihrschissel,
Knetwerk und Netzkabel gesichert sind.

Dieses Gerat ist nicht zur Benutzung

durch Personen (einschliel3lich Kinder) mit
verminderten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder fehlender Erfahrung
und Kenntnis geeignet, es sei denn, sie wurden
zum Gebrauch des Geréts von einer fur ihre
Sicherheit verantwortlichen Person angeleitet
und beaufsichtigt.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Geréat
spielen.

Gerduschentwicklung: Lc < 85dB

Ist das Geratekabel beschadigt, muss es vom
Hersteller, einem autorisierten Kundendienst
oder einem qualifizierten Techniker
ausgetauscht werden, um Gefahren zu
vermeiden.

Zur Gewahrleistung einer langen
Lebenserwartung lhres Rihrgerdts verwenden
Sie es ununterbrochen nicht langer als

5 Minuten. Lassen Sie es vor erneutem
Gebrauch mindestens 10 Minuten abkuhlen.
Stellen Sie das Gerat weder auf oder in die
Néhe eines Gaskochfeldes noch auf einen
geheizten Ofen.

Ziehen Sie niemals den FlachrUhrer, Knethaken
oder Schaumschldger ab, wenn die Maschine
in Betrieb ist.

Den Mixer oder das Netzkabel nie in Wasser
tauchen.

BEDIENUNGSHINWEISE
RUHRWERK DER KUCHENMASCHINE
Flachriihrer: Zur Zubereitung von Kuchen,
Keksen, Pasteten, Glasuren, Flllungen, Eclairs und
Kartoffelbrei.

Schneebesen: Fir Eier, Sahne, Backteig, Biskuit,
Baisers, Kasekuchen, Mousse, Soufflé.

Benutzen Sie den Schneebesen nicht fir schweren
Teig, um ihn nicht zu beschadigen.

Knethaken: Fir Teigmischungen mit Hefe.

Die verschiedenen Zubehorteile des Mixers vor

dem ersten Gebrauch sorgfiltig reinigen.

1. Vergewissern Sie sich, dass vor dem Anstecken
von Zubehor an den Mixer der Netzstecker aus
der Steckdose herausgezogen wurde und der
Geschwindigkeitswahler auf der Position AUS
steht.

2. Wenn Sie die Ankipp-Taste drlicken, dann wird
der Mixerkopf automatisch entriegelt und in
seine Ankipp-Position gebracht.

3. Stecken Sie den Spritzschutz wie in
nebenstehender Abbildung gezeigt auf den
Schwenkarm und vergewissern Sie sich, dass er
ordnungsgemaR sitzt. (siehe Abb. A).

4. Setzen Sie das gewlinschte Rihrwerk ein, dann
drehen Sie es nach rechts an.

Platzieren Sie die Ruhrschissel in der fur sie
vorgesehenen Position. Stellen Sie hierfur
zuerst die Schissel auf die Standflache und
drehen Sie sie anschlieend solange in
Uhrzeigersinn, bis sie an der richtigen Stelle
einrastet

5. Driicken Sie den Mixerkopf mit einer Hand
vorsichtig nach unten, um den Mixerkopf
abzusenken und den Flachrihrer, Knethaken
oder Schaumschldger in die Schissel zu
fuhren. Es ertont ein Klickgerausch, wenn der
Mixerkopf seine ordnungsgemal3e Endposition
erreicht hat.

6. Schalten Sie das Gerédt in der gewlinschten
Einstellung ein.

7. Nach Gebrauch den Regelungsknopf
wieder auf die Position “0" setzen. Das Gerat
ausstecken.

WICHTIG:

1. Schalten Sie das Gerat aus und schaben Sie die
Ruhrschissel regelméalig mit einem Spatel aus.

2. Eier lassen sich am besten bei
Zimmertemperatur schaumig schlagen.

3. Vordem Schlagen von Eiweil3 vergewissern
Sie sich, dass sich kein Fett oder Eigelb am
Schneebesen oder in der Rihrschissel
befindet.

4. Benutzen Sie stets kalte Zutaten, es sei denn,
Ihr Rezept gibt ausdriicklich abweichende
Anleitungen.

HINWEISE FUR BROTTEIG:

1. Uberschreiten Sie keinesfalls die
Hochstgrenzen, anderenfalls wird das Gerat
Uberlastet.

GEBRAUCHSHINWEISE:

2. Bemerken Sie eine Uberlastung des Geréts, so
nehmen Sie die Halfte des Teigs heraus und
kneten Sie ihn separat.

3. Die Zutaten lassen sich am besten kneten,
wenn Sie zuerst die Flussigkeiten einfullen.

REINIGUNG

1. Schalten Sie das Gerat aus, ziehen Sie den
Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkdhlen,
bevor Sie es reinigen.

2. Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in Wasser
ein und achten Sie darauf, dass kein Wasser in
das Gerdt eindringt.

3. Wischen Sie die Motoreinheit mit einem
feuchten Tuch ab.

4. Benutzen Sie keine Drahtbirste, Stahlwolle
oder Lésungsmittel zum Reinigen, damit
beschadigen Sie das Gerdtegehause.

5. Die Ruhrschussel und ihre Zubehorteile sind
spulmaschinenfest. Sie kdnnen auch in warmer
Seifenlauge von Hand abgewaschen werden.

6. Trocknen Sie alle Teile grindlich ab, bevor Sie
sie erneut benutzen.

7. Bewahren Sie die Zubehorteile sicher auf.

Wir empfehlen die Zubehorteile sofort nach
Gebrauch zu reinigen. Dadurch werden
hartnéckige Lebensmittelreste entfernt. Das
Eintrocknen von Lebensmitteln wird damit
verhindert. Die Reinigung wird erleichtert und der
Bildung von Bakterien wird vorgebeugt.

Zubehor Abb. Leistungsstufe ZEITDAUER Max. Volumen
Knethaken 1-3 Geschwindigkeitsstufe 1 fir 30, Maximale Mehlmenge: 600 g
""" dann Geschwindigkeitsstufe und ein maximales Mehl-
2 fur 30 s und zuletzt Wasser-Verhaltnis von: 1 g Mehl:
Geschwindigkeitsstufe 3 fir 0,6 ml Wasser (35 — 45°C)
2-4min
Flachrthrer 1-4 Geschwindigkeitsstufe 1 -2
far 1 min und anschlieBend
Geschwindigkeitsstufe 3 - 4 fur
3-4min
Schneebesen = 5-6 5-7min Mindestens das Eiklar von
3 Eiern

Hinweis: Lassen Sie das Gerat zwischen Arbeitsgangen abkiihlen.

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz! Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem Hausmull. Geben
Sie dieses Gerat an einer Sammelstelle fur Elektroaltgerate ab.

DEUTSCH



POLSKI

INSTRUKCJA OBStUGI

SPECYFIKACJA:
Zasilanie: 220-240V, 50/60Hz

M

oc: 700W

BUDOWA: (obraz A)

Ramie przegubowe
Przycisk zwalniajacy
Pokretto regulacji predkosci
Pokrywa misy

Trzepaczka

Ubijaczka pfaska

Hak ugniatajacy do ciasta
Misa

topatka

ISTOTNE INFORMACJE

D

OTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Przed uzyciem sprzetu doktadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje i zachowaj je, by modc
odwotac sie do nich w przysztosci.
Nie pozostawiaj elementdw opakowania
(workoéw plastikowych, pianki, styropianu,
itp.) w miejscu dostepnym dla dzieci lub oséb
niesamodzielnych. Takie elementy moga
stanowi¢ potencjalne Zrédto zagrozenia.
Wytacz i odiacz urzadzenie - gdy nie jest
uzywane, przed zmiang akcesoriéw lub
Czyszczeniem.
Nie pozostawiaj pracujacego urzadzenia bez
nadzoru.
Nie zblizaj rak do czesci ruchomych.
Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia. W
takiej sytuacji urzadzenie powinno zostac¢

wymienione lub naprawione przez producenta,

serwis techniczny lub wykwalifikowany punkt
ustugowy.

Nie stosuj nieoryginalnych przystawek, gdyz
moga one wywotac pozar, porazenie pradem
elektrycznym lub obrazenia.

Chron jednostke zasilajaca, przewdd i wtyczke
przed wilgocia.

Produkt przeznaczony do uzytku domowego,
wytacznie w pomieszczeniach.

Podnoszac urzadzenie zachowaj ostroznos¢
- ze wzgledu na jego ciezar. Przed
podniesieniem urzadzenia, upewnij sie, ze
gtowica zostata zablokowana, oraz zwrd¢
uwage, aby nie upuscic lub uszkodzi¢ misy,
narzedzi, pokrywy i przewodu.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej
zdolnosci fizycznej lub psychicznej, badz
nieposiadajace doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli osoby takie nie znajduja sie pod

nadzorem lub nie uzyskaty wskazéwek
dotyczacych uzytkowania urzadzenia, od oséb
odpowiedzialnych za ich bezpieczenstwo.
Nalezy zadbac o to, aby dzieci nie bawity sie
niniejszym produktem.

Poziom hatasu: LC < 85 dB.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa w przypadku
uszkodzenia przewodu sieciowego wymiany
dokonuje producent, autoryzowany punkt
serwisowy lub wykwalifikowany technik
elektryk.

Mikser bedzie stuzyt Ci przez dtugie lata pod
warunkiem, ze nie bedziesz uzywac go w
trybie ciagtej pracy przez dtuzej niz 5 minut.
Przed kolejnym wigczeniem urzadzenia
odczekaj przynajmniej 10 minut.

Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na lub w
poblizu goracego gazu lub podgrzewanego
piekarnika.

Nigdy nie wolno wyciggac ubijaczki/haka
do ciasta/trzepaczki do jajek, gdy urzadzenie
pracuje.

Nigdy nie zanurza¢ miksera w wodzie.

INSTRUKCJA OBStUGI

MIKSER

Ubijaczka ptaska: Do wyrabiania ciast,
biszkoptéw, polewy, nadzienia, bitej Smietany i
purée ziemniaczanego.

Trzepaczka: Do ubijania jajek, kremow, ciasta

nalesnikowego, bezdw, sernikdw, musow, sufletdow.

Aby nie uszkodzi¢ trzepaczki, nie uzywaj jej do
gestych mas (np. ucierania ttuszczu z cukrem).

Hak do ciasta: Do wyrabiania ciasta drozdzowego.

Przed pierwszym uzyciem poszczegoélne czesci
robota kuchennego nalezy doktadnie wyczyscic.

1.

Przed montazem miksera, prosze sie upewni¢,
Ze wtyczka sieciowa jest wyciagnieta z
gniazdka a przefacznik predkosci jest w pozydji
wytaczenia - WYL

Po nacisnieciu przycisku przechytu gtowica
miksera zostanie automatycznie zwolniona i
zablokowana w pozycji pochylonej.

Zatéz ostone przeciwbryzgowa na ramie
przegubowe, jak pokazano na rysunku i
upewnij sie, ze jest dobrze zamocowana. (patrz
rys. A)

Umies¢ narzedzie, docisnij je do oporu, a
nastepnie obroc.

Umiesci¢ mise w urzadzeniu. Najpierw umies¢
mise na podstawie, nastepnie obrocic¢ ja w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, az zostanie zablokowana we wiasciwej
pozycji.

Aby opusci¢ gtowice i wiozy¢ ubijaczke/hak do
ciasta/trzepaczke do jajek do miski, przytrzymaj

gtowice jedna reka i zwolnij jg w dot. Gdy
gtowica osiagnie wiasciwa pozycje, styszalne
bedzie klikniecie.

Wigcz urzadzenie, obracajac wiacznik na
zadane ustawienie.

Po zakoriczeniu pracy z robotem pokretto
regulacji predkosci nalezy ponownie ustawic¢

na pozycji ‘0" Odfaczy¢ urzadzenie od zasilania.

WAZNE:

1.

Czesto wylaczaj urzadzenie — aby za pomoca
topatki zebrac sktadniki, osadzajace sie na
$ciankach misy.

Do ubijania najlepsze sq jajka o temperaturze
pokojowe;j.

Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sie, ze
na misie lub trzepaczce nie ma ttuszczu, lub
z6ttka jaja.

Do ciasta kruchego uzywaj zimnych
sktadnikow, chyba Ze przepis zawiera inne
wskazowki.

UWAGI NA TEMAT WYRABIANIA CIASTA
CHLEBOWEGO:

1.

2.

Nigdy nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci

— mozesz przecigzy¢ urzadzenie.

Jezeli masz wrazenie, ze urzadzenie pracuje
mozolnie, wyfacz je, wyjmij potowe masy, by
wyrobi¢ ciasto w dwoch porcjach.

3.

Sktadniki zmieszaja sie najlepiej, gdy w
pierwszej kolejnosci wlejesz ptyny.

CZYSZCZENIE

1.

2.

w

Przed czyszczeniem wyfacz i odtacz urzadzenie,
oraz pozostaw je, aby ostygto.

Nie zanurzaj jednostki silnika w wodzie i
zadbaj o to, by woda nie przedostata sie do
urzadzenia.

Jednostke silnika przetrzyj wilgotna sciereczka.
Do czyszczenia urzadzenia nie stosuj
metalowych lub drewnianych szczotek ani
silnych rozpuszczalnikéw, gdyz moga one
uszkodzi¢ produkt.

Misa i jej czesci moga by¢ myte w zmywarce.
Mozna je réwniez my¢ w cieptej wodzie z
mydtfem.

Przed ponownym uzyciem osusz wszystkie
czesci.

Po umyciu i osuszeniu umies¢ akcesoria w
rekawie ochronnym.

Zaleca sie czyszczenie elementow bezposrednio
po ich uzyciu. Pozwala to na usuniecie
uporczywych zabrudzen i uniemozliwia
przyschniecie resztek jedzenia. Dzieki temu
czyszczenie jest fatwiejsze i zapobiega rozwojowi
bakterii.

INSTRUKCJA MIKSOWANIA WSKAZOWKI UZYTKOWANIA:

Akcesoria rys. Zakres regulacji | CZAS Maks. objetos¢
predkosci
hak do = 1-3 predkosc 1 przez 30 sek., Maksymalna waga maki: 600 g i
ugniatania T nastepnie predkos¢ 2 przez maksymalny stosunek maki do
ciasta 305sek, na koncu predkosc 3 przez | wody: 1g maki: 0,6 ml (35-45°C)
2~4 min
ubijaczka 1-4 predko$c 1-2 przez 1 min,
ptaska nastepnie 3~4 przez 3~4 min
trzepaczka = 5-6 5-7min Biatko z co najmniej z 3 jaj

Uwagi: Po wyrobieniu jednej porcji, pozostaw urzadzenie do wystygniecia w temperaturze
pokojowej, zanim zaczniesz wyrabia¢ nastepna porcje.

E Utylizacja przyjazna srodowisku
> Mozesz wspomaoc ochrone srodowiskal Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych przepiséw:
przekaz uszkodzony sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka utylizacji.
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU

TEHNICKE SPECIFIKACIJE

Voltaza: 220-240V, 50/60Hz
Snaga: 700W

SASTAVNI DELOVI: (slika A)

Rotirajuca ruka

Dugme za otpustanje
Dugme za kontrolu brzine
Poklopac posude

Mutilica

Ravni mesac

Kuka za gnjecenje

Posuda za mesanje
Spatula

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUSTVA

Pazljivo procitajte uputstvo pre upotrebe i
uredaja i sacuvajte ga za kasnije koris¢enje.

Ne ostavljajte delove pakovanja (plasti¢ne
kese, striopor, eksere i sl.) blizu dece ili osoba sa
posebnim potrebama, jer su oni mogudi izvori
opasnosti.

Iskljucite uredaj na prekidacu i izvucite

utikac iz uti¢nice kada ne koristite uredaj, pre
postavljanja dodataka i/ili pre ¢is¢enja.

Ne ostavljajte uredaj bez nadzora kada je
ukljucen.

Ne priblizavajte ruke pokretnim delovima.
Ako je strujni kabl ostecen, mora ga zameniti
proizvodac ili ovlasc¢eni serviser ili sli¢na
kvalifikovana osoba da bi se izbegao rizik.
Nikad ne koristite neodobrene dodatke. To
moze izazvati pozar, strujni udar ili povredu.
Nikada ne dozvolite da uredaj, kabl ili utikac¢
postanu mokri.

Uradaj je samo za ku¢nu upotrebu. Ne koristite
ga na otvorenom.

Vodite racuna kada podiZete uredaj. Tezak je.
Pre podizanja uredaja, vodite racuna da glava
uredaja bude zakljucana, kao i da ¢inija, alat,
spoljni poklopac i strujni kabl budu pri¢vrsceni.
Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu lica

sa smanjenim fizickim, osetnim ili mentalnim
sposobnostima, ili sa osobama koje nemaju
iskustva i znanja u radu sa njim (ukljucujudi
decu), osim ako nisu pod nadzorom ili upuceni
u upotrebu uredaja od strane osobe koja je
odgovorna za njihovu bezbednost.

Decu bi trebalo drzati pod nadzorom da bi se
osiguralo da se ne igraju ovim uredajem.

Nivo buke: Lc < 85dB

Ako je osteaeen kabl uredaja, proizvodae,
ovlasaeeni serviser ili kvalifikovani tehniear
mora da ga zameni kako bi se izbegle moguaee
opasnosti.

Da bi vas mikser za namirnice dugo sluzio,
nemoijte ga koristiti duze od 5 minuta
neprekidno. Sacekajte bar 10 minuta da se
ohladi pre narednog koriscenja.

Nemojte stavljati uredaj blizu otvorenog
plamena ili na njega ili na zagrejanu rernu.
Nikada nemojte vaditi mesac, kuku za testo ili
Zicu za mucenije jaja dok uredaj radi.

Nikada nemojte da potapate mikser ili kabl za
struju u vodu.

KAKO SE KORISTI

MIKSER

Ravni mesac: Za pravljenje kolaca, keksa, peciva,
glazure, kremova, eklera i pirea.

Standardna Zica: Za mucenje jaja, kremova,
te¢nog testa, puslica, kolaca sa sirom, musa, suflea.
Ne koristite standardnu Zicu za guste smese (npr.
pravljenje krema od masnoce i Secera) — to bi
moglo da je osteti.

Zica za testo: Za kvasna testa.

Pazljivo ocistite razlicite delove pribora miksera pre
prve upotrebe.

1.

Pre sklapanja miksera proverite da i je strujni
kabl iskljucen iz uti¢nice i da li je regulator
brzine u ISKLJUCENOM polozaju.

Pritiskom na dugme za naginjanje, glava
miksera ¢e se automatski osloboditi i bice
zaklju¢ana u nagnutom polozaju.

Stavite zastitu za prskanje na rotirajucu ruku,
kao $to je prikazano na slici, i dobro pritegnite.
(pogledajte sliku A).

Stavite Zeljeni dodatak i gurnite do kraja, a
zatim okrenite.

Postavite posudu za mesanje na predvideno
mesto. Prvo postavite posudu na bazu, zatim
okrenite posudu u smeru kazaljki, sve dok se ne
zaklju¢a u ispravnom polozaju.

Da biste spustili glavu miksera i postavili
mesac, kuku za testo ili Zicu za mucenje jaja u
posudu, drzite glavu miksera jednom rukom, a
drugom je spustajte. Kada glava miksera dode
u ispravan polozaj, ¢uce se klik.

Ukljucite mikser okretanjem prekidaca na
Zeljenu postavku.

Posle upotrebe, dugme za regulaciju ponovo
postaviti na poziciju “0" Iskljucite uredaj iz
struje.

VAZNO:

1. Cesto iskljucujte i spatulom skidajte smesu sa
Cinije.

2. Jaja se najbolje mute kada su na sobnoj
temperaturi.

3. Pre mesanja belanca, proverite da li na Zici i
¢iniji ima masnoce ili zumanca.

4. Za pecivo koristite iskljuc¢ivo hladne sastojke,
osim ako u receptu nije drugacije navedeno.

NAPOMENA ZA PRAVLJENJE HLEBA:

1. Nikad ne premasujte maksimalni kapacitet. U
suprotnom Cete preopteretiti uredaj.

2. Ako Cujete da se uredaj muci prilikom rada,
iskljucite ga, uklonite polovinu testa i mesajte
svaku pojedinacno.

3. Sastojci se najbolje mesaju ako prvo sipate
te¢nost.

CISCENJE

1. Iskljucite uredaj i izvucite utikac iz naponske
mreze i sacekajte da se uredaj ohladi pre
¢iscenja.

NAPOMENE U VEZI KORISCENJA

2. Ne potapajte motor uredaja u vodu i vodite

ra¢una da voda ne ude u uredaj.

Motor prebrisite blago vlaznom krpom.

4. Ne koristite Cetku, Zicu za sudove ili jake
rastvarace za Cis¢enje uredaja jer ¢e to unistiti
njegov izgled.

5. Posuda i njene komponente se mogu prati u
masini za pranje posuda. Mogu da se peruiu
mlakoj vodi sa deterdzentom.

6. Pustite da se svi delovi dobro osuse pre nego
sto ih ponovo budete koristili.

7. Dodatke stavite u zastitnu torbicu nakon $to ih
operete i detaljno osusite.

w

Preporucujemo Vam da delove pribora operete
odmah po upotrebi. Time se uklanjaju tvrdokorne
naslage od namirnice. Time se sprecava da se
namirnice sasuse. Ci¢enje je olakano a stvaranje
bakterija spreceno.

Pribor sl.. Dozvoljene VREME Maks. zapremina
brzine
kuka za testo 1-3 1. brzina 30 sekundi, zatim 2. Maksimalna teZina brasna:
""" brzina 30 sekundi, a zatim 3. 600 g, i maksimalan odnos
brzina tokom 2 do 4 minuta brasnaivode: 1 g brasna: 0,6 ml
(35-45°C)
ravni mesac 1-4 1-2. brzina 1 minut, zatim 3-4. od
3 do 4 minuta
Zicaza = 5-6 5-7minuta Barem 3 belanceta
mucenje

Napomena: Nakon $to obradite jednu koli¢inu, sacekajte da se uredaj ohladi na sobnu

temperaturu pre nego $to nastavite sa radom.

E Ekolosko odlaganje otpada

MozZete pomodi zastiti okoline! Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu regulativu. Odnesite
pokvarenu elektricnu opremu u odgovarajuci centar za odlaganje otpada.
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PBbKOBOACTBO 3A YINOTPEBA

TEXHUYECKWM CNMELUOUKALINIA:

HanpexeHrne: 220-240V, 50/60Hz
MouwHocT: 700 W

CTPYKTYPA: ($ur. A)

[oeanrawo pamo

ByToH 3a ocBob6OXAaBaHe

ByToH 3a perynupaHe Ha ckopocTTa
Kanak Ha kynata

Pasbusay

lnocka 6bpKanka

Kyka 3a meceHe Ha TecTo
CmecutenHa kyna

Wnakna

BAXHW NPEAOXPAHUTENTHN MEPKU

MpoyueTeTe M3UANO HACTOAWMTE MHCTPYKLMM
npeav ynotpeba v rv CbxpaHeTe 3a Obaeln
CNPaBKM.

« He ocTaealiTe 4yacT OT ONakoBKaTa
(NNacTMacoBwM YaHTW, NONVeCTepPHa NAHa,
3axBaTvi 1 [p.) B 06xBaTa Ha fleta Wi nuua
6€3 CAaMOKOHTPOT, ThIA KaTO Ca Bb3MOXHM
N3TOUHMLM Ha ONACHOCT.

«  VI3knousalTe ypeaa v n3BaxaanTe wencena,
KoraTto He ro 13non3gate Wiy Npeamn CMAHa Ha
aKcecoapu 1 NoYnCTBaHe.

+  He ocraBsiite ypepa BkioveH be3
HabnoaeHwe.

« [lazeTe pbleTe C1 faney OT ABWXKeluTe ce
yacTu.

- He nsnonssante nospeaeHn ypean.lospesata
TpAbBa fa 6bae OTCTPaHeHa OT MPOU3BOANTENA
NV TEXEH CEPBV3EH areHT, v ApYro nle ¢
noaxoaALla KBanudukauuma, 3a aa ce n3berHat
puckoseTe.

+  Hvikora He n3non3gaiTe HeonobpeHw
akcecoapw. ToBa Moxe fia oBeae 10 noxap,
TOKOB yflap W1 HapaHsaBaHe.

+ He ocTaBsaiiTe BRaxH 3axpaHBaLvs 610K,
kabena nnu Lwencena.

«[la ce ©3non3Ba camo Ha 3akpwTo.

- BHumaBaiiTe npv noBavraHe Ha ypesa,

Tl KaTo e TeXKbK.YBepeTe Ce, Ye rnagata e
6MOKMpPaHa 1 e CbAbT, NPUCTaBKMTE, Kanaka
Ha m3xopa v kabena ca 3axBaHaT Npeamn
nosavraHeto.To3n ypes He e npeHazHaueH
3a ynotpeba oT nvla (BKNIOYMTENHO AeLia)

C HamaneHn Gn3nUecKn, CeH30PHN UK
YMCTBEHM Bb3MOXHOCTM 1N OT IMLA, KOUTO
He Ca 3an03HaTy C ynoTpebara, OCBeH ako
He 6baaT HabnoAaBaHN UM MHCTPYKTUPaHK
OTHOCHO paboTaTa C Hero OT OTFTOBOPHO 3a
TAXHaTa 6e30MacHOCT nnLe.

« VHcTpyKTMpaWTe feuata Aa He Urpadr C ypeaa.

+ HuBo Ha wyma:Lc < 85dB

+ AKO 3axpaHBalLVAT Kaben Ha ypena e
noBpefeH, Tol TpsAbBa fa 6bae CMeHeH oT
NPON3BOAWTENSA, OT OTOPU3MPaH CEPBMU3 UK
OT KBaNMOULMPaH TEXHNK, 3a Aa ce n3berHat
OMNacHOCT.

- 3a ja ocurypute AbArvA ekcrnoaTaLMoHeH
JKMBOT Ha MUKCEpa, He o 13non3eante
HenpeKbCcHAaTo 3a NoBeye OT 5 MUHYTH.
OcTaBeTe Aa ce oxflaam 3a noHe 10 MUHYTH
npeav cnefgallata ynotpeba.

+ He nocTaeaiTe ypena Bbpxy vnm B 61130cCT 10
HaropeLeHu ra3osw ypeam unv 3arpata dypHa.

- Hukora He n3BaxpaanTe 6GbpKankaTta/Kykata
3a TeCTo/TeNTa 3a pasbvBaHe Ha AlLa, Korato
ypensT pabotu.

+ Hwvkora He noTtanante mukcepa nnu
3axpaHBalnsa kaben BbB BOJA.

HAYMH HA YNOTPEBA

MWKCEPBT

Mnocka 6bpKanka: 3a Hanpasa Ha KEMKOBE,
B1CKBUTW, NACTV, 3aMPb3ABAHE, MbIIHEXN, eKNepw
1 KapTodeHo niope.

AKcecoap 3a pa36uBaHe Ha ¢nynau: 3a AL,
CMeTaHa, Macso, beamacneHu rebu, pasbrsaHe Ha
6enTbUM, UNN3KENKOBE, MyCOBe, CydreTa.

He vn3non3BgaiiTe akcecoapa 3a pasbuBaHe Ha
bnynan c TBbpae TeXKM cMeck (Hanpumep 3a
HanpaBa Ha MacfleHn KpemoBe), Tbit KaTo e
Bb3MOXHa nospesa.

Kyka 3a TecTo: 3a cmecn ¢ Mas.

Mpenn NMbpBOTO M3MON3BaHe Ha ypena noymcreTe
BHUMATENHO Pa3NMYHUTE NPUHALNEKHOCTY KbM
Hero.

1. Tpeaw fa crnobute M1Kcepa ce yBepeTe, ye
3axpaHBalNAT Kaben e U3KIIoUEeH OT KOHTaKTa
1 CeNneKTopbT Ha CKOpPOCT e B no3muyma M3KJ1.

2. Mpw HaTUCKaHe Ha ByTOHa 3a NOBAMIaHe,
rnaBaTta Ha MMKcepa aBTOMaTUYHO ce
0CBOOOX/1aBa 1 Ce 3aKIIOUBaA B HAKMOHEHA
no3nuwA.

3. [NpukpeneTe Kanaka cpelly NPbCKM BbPXY
MOBAMIALLOTO PaMO, KaKTO € MOKasaHo Ha
WIOCTPALVMATA, U CE YBEPETE, Ye Npusara
MABTHO. (BX. dur. A)

4. TlocTaBeTe NpWUCTaBKa ¥ NPUTUCKaNTE AOKATO
crpe Aa ce BbpTu.

MocTaBeTe KynaTa Ha MUKCEpPa B NO3ULMA

3a paborTa. [MbpBO NocTaBeTe KynaTa Bbpxy
OCHOBATa, Cflef] TOBA A 3aBbPTETE MO MOCOKA Ha
YaCOBHMKOBATa CTPESIKa, JOKATO Ce 3aK/ioum B
npaswvIHaTa No3uums.

5. 3a pa crycHeTe rnasata v Aa NocTaBuTe
6bpKankara/KykaTa 3a Tecto/TenTa 3a

pa3bvBaHe Ha AliLia B KyraTa, XBaHeTe rnaeata
C pbKa v A cnycHeTe Hagony. Korato rnasata
[OCTUIHE NpaBWIHaTa No3numa, ce vysa
LpaKBaHe.

6. BkntoueTe, KaTo 3aBbPTUTE NPEBKIOYBATENA HA
»KenaHaTa HacTpoWka.

7. Cnen npukmiouBaHe Ha paboTa BbpHEeTe
perynvpaLwoTo konye B nosmnymna ‘0"
M3knioueTe Wencena oT KOHTaKTa.

BAXHO:

1. YecTo n3KoUBaliTe 1 M3OBPCBANTE KynaTa C
wnakna.

2. flilyaTa CbC CTalHa Temnepatypa ce pa3bmsart
Hal-nobpe.

3. [lpeawv pa pasbrete 6enTbLm Ha CHAT ce
yBepeTe, e HAMa Ma3HUHa WAV KbATHK B
Kynara.

4. V3nonseaiiTe CTyAeHV CbCTaBKM 3a CRaaKMLLK,
OCBeH aKo peLenTaTa He rnacu Apyro.

CbHBETU NMPW NPABEHE HA XN14b:

1. Hwukora He HaaXBbpPAANTE MaKCUMANHNA
KanaumTeT. B npoTtuBeH ciyyalt e
npeToBapuTe ypesa.

2. Ako uyeTe, ye ypefa Ce HaTOBapBa, M3KIloveTe,
OTCTpaHeTe MosoBMHaTa TeCTO U NPUroTBeTe
[1BeTe NMOMOBMHW NO OTAENHO.

3. CbCTaBKMTE CE CMECBaT Hali-Aobpe, ako MbpBO
nocTaBuUTe TEYHOCTTa.

NMOYUCTBAHE

1. VI3kntoueTe n oTcTpaHeTe wencena. OcTasete
ypeaa Aa ce oxnaaun npeam NoYncTBaHe.

2. He notansnrte asuratenHus 610K BbB BOfa U ce
yBepeTe, ye B ypefa He NPOHWKBa BOAa.

3. V136bpcBaiiTe ABUraTenHMA 610K C BNaXKHa
Kbpna.

4. He v3non3ealiTe YeTka, CTOMaHeHa BbfiHa Ui
CWAHW Pa3TBOPUTENN 3a MOYNCTBAHE Ha ypeaa,
T4 KaTO € Bb3MOXHO Aia ro NMoBpeasT.

5. Kynata 1 KOMNOHeHTUTE 1 MOraT fia ce
NMoYnCTBa B CbAOMMUANHA MalmMHa. OCBeH ToBa
MoraT fla ce M3MMBaT B ToMna BoAa.

6. OcTaBeTe BCUYKM YacTv Aa M3CbxHaT Jobpe
npeav Aa rvi 3non3eare OTHOBO.

7. TlocTaBeTe akcecoapuTe B 3alUMTHUA PbKaB
cnen n3MmMBaHe 1 LANOCTHO NOACYLIaBaHe.

lMpenopbysame NpUHAANEXHOCTUTE fa ce
MOYMCTBAT BefHara cief NpuKkoysaHe Ha
paboTa ¢ MuKcepa. Taka ce OTCTpaHABaT
NonenHanm oCTaTblUm OT XPaHWUTENHM
NPOMYKTV 1 Ce NpeoTBPaTABa TAXHOTO
3acbxBaHe. [louncTBaHeTO Ce ynecHsBa

1 Ce NPeaoTBPaTABA PACTEXBT Ha

HakTepum.
YKA3AHWA 3A YNOTPEBA:
MpuHapnexHoctn | ¢ur. CreneHu Ha BPEME Makc. obem
CKopocTTa
Kyka 3a tecto = 1-3 1-Ba CKOPOCT 3a MakcrmanHo Terno Ha 6patHoTo:
5 30 cek,, cnep Tosa 600 rp., MAKCUMasHO CbOTHOLIEHME
2-Ta ckopocT 3a 30 6paluHo KbM Bofa: 1 rp. 6pallHo:
CeK., Hakpada 3-Ta 0,6 Mn. Bofa (35-45°C)
CKOPOCT 3a 2~4 MUH.
Mnocka 6bpkanka 1-4 1-2-pa ckopoCT 3a
1 MuH., Cnep Tosa
3-4-Ta CKOPOCT 3a
3-4 MUH.
Pas6vsay = 5-6 5 —7 MUH. BentbKbT Ha MYHUMYM 3 Aitua

3abenexku: Cnep Kato o6paboTuTe XpaHaTa, OcTaBeTe ypefa Aa ce OXNaAan [o CTaliHa
Temnepartypa npeav Aa NPOAbIKUTE CbC CleABaLiaTa 06paboTka.

Cbo6paseHo c OKONHaTa cpefia U3XBbpsHe
MoxeTe fia MOMOrHeTe fia 3almTimM OKonHaTa cpefal MomHeTe, Ye Tpsbea Aa cnasgate
MeCTHWUTe pasnopendu: MNpeaasaiite HePaboTeloTo enekTpryecko 0bopyasaHe B CreymanHo

npeaHa3Ha4yeHuTe 3a LeTa LeHTpoBe.
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NOCIBHUK KOPUCTYBAYA

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKI:

Hanpyra: 220-2408 ~ 50/60y
MoTyxHicTb: 700 BT

BYOOBA: (van. A)

BinkvaHa roniska
KHomka po36nokyBaHHsA
Perynatop WwenakocTi
Kpuika yawi

BiHumk

nacka miwanka

[auok ana TicTa

Yawwa ana 3miwyBaHHA
Jlonatka

BAXJIMBI 3ACTEPEXKEHHSA
OO BE3MEKN

[Nepep BUKOPUCTaHHAM AaHOTO NPUCTPOLO
YBaXKHO MpoYMTanTe yCi iIHCTPYKUIT Ta 36epexiTs
X ANS [JOBIAKW Y ManbyTHbOMY.

He 3anuwante getani ynakosku (Mnactvkosi
MILLKW, MHOMOAICTUPON, LBAXM TOLLO) Y MICLIAX,
JOCTYNHUX AnA Aitern abo oci6 3i cneuianbHymm
noTtpebamu, OCKiNbKM Ui AeTani MOXyTb
CTaHOBUTW [1NA HWX MOBIPHY Hebe3neky.
Ob0B'A3KOBO BUMKHITb AaHWIA NPUCTPIi Ta
BIAKSIOUITb MOrO Bifj €NeKTPUYHOI PO3ETKM,
KONM BiH He BUKOPUCTOBYETLCA, NEPes 3aMiHO0
akcecyapis abo nepen TUM AK OO UNCTUTH.
He 3anunwante gaHnii NPUCTPIN yBIMKHEHVM
6e3 HarnAagy.

TpumarTe pykin nogani il pyxommnx aetanem.
o6 yHMKHY TN Hebe3nekn, 3a60pOHAETLCA
BUKOPWICTOBYBATU MOLLKOLKEHWA MPUCTPIN;
MOWKOMKEHWI NPUCTPI NOBMHEH By TH
3aMiHEHWI BUPOOHMKOM, 00 CEPBICHVM
NpeAcTaBHMKOM abo KeanidikoBaHVM
eneKTPUKOM.

3a00POHAETLCA BUKOPUCTAHHA IHLUMX HACA[OK,
OKpPIM peKOMEeHA0BaHWX, OCKINbKM Lie MoXe
NPU3BECTU [0 BUHWUKHEHHA NOXKEXI, ypaKeHHA
eneKTPUYHIM CTPYMOM abo [J0 TPaBMyBaHHS.
Obepirante NpWBIAHWIA 60K, WHYP XKNBNEHHA
Ta WTencenbHy BUAKY Bif BOMOTA.
BrkopucToByiTe faHWn NpUCTpPI TiNbKK

B NPVIMILLEHHI. BUKOPUCTaHHA 3a Mexamu
NpUMIiLLIEHHA 3a60pOHeHe.

BynbTe obepexHi npu NigHiMaHHi aHoro
NPUCTPOIO, OCKINbKM BiH 4OCUTb BaXKWIA.
[lepen NigHIMaHHAM YNEBHITLCA, LLO ronoBKa
npPUCTPOIO 3adiKCOBaHa, a YaLlia, akcecyapy,
KpWLLKa Ta WHYP KUBNEHHA He byayTb
NOLWKOAPKEHI M Yac NigHIMaHHA.

+  Len npuctpint He nprsHayeHnii ana
BMKOPWCTaHHA 0cobamn (BKtoUatoum aitein)

3 OOMEXeHVMI GI3NYHKMI, PO3YMOBMMU Ta
NCUXIYHUMM AAHVMM, @ TaKOX 0COBamu, WO He
MaloTb HEOOXIAHMX HABMYOK ab0 3HaHb, OKPiM
AK Mif Harnsg40M 0cib, BignosiganbHMx 3a ix
6e3neky, Ta NicNA NPoBeAEHHA HEOOXiHOTO
IHCTPYKTaxy.

- Harnaparite 3a AitbMy, W06 BOHM He 6aBUMCH
i3 JaHMM arnapaToM.

+  PigeHb wymy: Lc < 85 b

+ AKLO WHYP XKMBNEHHA NOWKOAXKEHWN,
110ro HeoOXiAHO 3aMiHWTY, 3BEPHYBLUMCH
110 BUPOOHKKa ab0 BMNOBHOBAXEHOTO
npeAcTaBHYIKa 3 06CTyroByBaHHs, abo 10
KBanipikoBaHOro TEXHIKa, LWOO YHUKHYTH
Hebe3neku.

-+ o6 3abe3neunt HanexxHy poboTy BallOro
MiKCepa ynpOAOBX TPMBANOro Yacy, He
BUKOPUCTOBYITE MOro Be3nepepsHO AOBLUE,
HiX 5 XBUNUH. [laiiTe oMy OXONOHYTU xoua 6
10 XBWAWH Nepes HaCTYMHUM BUKOPUCTaHHAM.

+ He BcTaHoBmIOMTE NPUNaj Ha rasoBy NAUTY
UM HarpiTy yxoBKy, a Takox B 6e3nocepeHil
6M3bKOCTI Bif TAKOrO 06NaJHAHHS.

+ BxogHomy pasi He 3HIMalTe Milanky/raqyok
INA TiICTa/BIHUMK, AKLLO MIKCEP NPaLIOE.

+ He 3aHyptoiiTe npunag, LWHyp »K1BAeHHA abo
wTencenb y Bogy abo iHwy pignHy.

AK BUKOPUCTOBYBATU

3MILWWYBAY

Mnacka miwanka: 1na npuroTyBaHHA KEKCiB,
CyXOro neyrBa, BUNI4OoK, LiyKPOBOI rasypi,
3aMOBHIOBAYIB, eKNep Ta kapTonni n'iope.

BiHumK: [11A 361BaHHA AE€Lb, CMETaHW, PiAKOro
TiCTa, HEXXMPHOTO MOPWUCTOrO TiCTa, MEPEHTI,
BaTPYLLOK, MyCy, cydne.

He BrKOpWCTOBYMTE BIHUMK AN1A 30MBAHHA JyXe
rycTux Cymilet (Hanpvknag, CyMmitli cMeTaHw 3
LlyKPOM) - BIHYMK MOMe MOLIKOAUTC.

Fauok gns Ticra: [1nA 3amiwysaHHa TicTa.

[epen nepLmnm BUKOPUCTaHHAM Npunagy

peTenibHO MOMMITE MOrO YaCTUHW.

1. Mepen 36MpaHHAM MiKCepa YNeBHITbCS,
LU0 MOrO WHYP XMBNEHHA BIAKIOUYEHWIA
Bifl €N1eKTPUYHOI PO3ETKN, a MepemMmnKay
LIBMKOCTEN BCTAHOBNEHWI Y NONOXKEHHA
BMK.

2. HaTWCHITb Ha KHOMKY BiAKWMAAHHA roNiBKuM
MiKcepa; roniska Mikcepa aBToMaTMyHO
PO3610KYETLCA Ta 3aBiKCYETHCA Y MiAHATOMY
MOSIOXKEHHI.

3. BCTaHOBITh 3aXWCT Bifl PO30OPU3KYBaHHS Ha
rONIBKY, AK NMOKa3aHOo Ha pUCYHKy, Ta Aobpe
3adikcyiTe roro. (ane. Puc. A).

4. BcraBTe IHCTPYMEHT 4O ynopa, a TOAI NOBEPHITbL
noro.

BcTaHoBITh yally mikcepa Ha micue. 1na upboro
CroyaTKy BCTaHOBITb Yally Ha 6asy, noTim
00epHiTb Yallly 33 FOAMHHMKOBOIO CTPINKOLO,
[IOKM BOHa He 3adiKCyETbCA Y MPaBUIbHOMY
MONOMEHHI

5. Wo6 onyctuty roniky mikcepa 3i
BCTAHOBMEHOIO HACAAKO (MilLanKo/raykom
[NA TiCTa/BIHUMKOM) Y YaLlly, TOKNaAiTb PyKy
Ha ronisky Mikcepa Ta 0bepexHO HafasionTe
Ha Hei. Konu roniska aocarHe poboyoro
NONOXKEHHSA, NPOYHAE XapaKTEPHUN 3BYK
dikcauii.

6. YBIMKHITb 3MilllyBay, NOBEPHYBLLM NepemmKay y
NOTPIGHE NONOXKEHHS.

7. Tlicna 3aBepuweHHs poboTy 3 Npunagom,
MOBEPHITb NepemirKay B NonoxeHHaA 0"
BUMKHITb npunag 3 po3eTku.

YBATA:

1. PerynapHo BUMMKaiiTe 3millyBau Ta 3ickpibaiite
uaLly 3a AOMOMOTOI0 TONATKM.

2. [nA Aeup i3 KIMHaTHOO TemnepaTtypoto
HaliKpalle NigxoAnTb 36MBaHHA 3a JOMOMOrOl0
BiHUMKA.

3. lNepen 36MBaHHAM AEYHYIX OINKIB yNeBHITHCA,
WO Yy Yalli Ta Ha BiHUMKY BIACYTHI Xwmp abo
AEYHUI XKOBTOK.

4. [InA BUNIYKM BUKOPUCTOBYMTE XONOAHI
CKNaAHVIKI, OKPIM BUMAKiB, y peuenTi
3a3HaveHi Tenni CKNagHMKK.

3ACTEPEXEHHA NMPU 3AMILLYBAHHI XJ1IBA:

1. ObepiraiiTe faHWi NPUCTPIN Bif BaXKKNX
peXxrmiB poboTn, Wob He NepeHaBaHTaXNUTH
noro.

2. AKLWO BM YyeTe, WO NPUCTPIV Npauioe 3
CUMBHUM HaNPyXeHHAM, BUMKHITb 0ro,
BUIMITb NONOBUHY TiCTa Ta 3amilllyiTe KOXHY
MONOBMHKY TiCTa OKPEMO.

3. CknagHvKM Kpalle 3MiLyIoTbCA, AKLO cnepLuy
HanUTX BOAMW.

YMLLEHHA

1.

Mepen uniieHHAM 060B'AZKOBO BUMKHITH
NPUCTPIV, BIAKNIOYIT MOTO Bif] €N1eKTPUYHOT
PO3€eTKM Ta [anTe MOMy OXONOHYTU.

He 3aHyptoiTe npuBigHUIA 6noK (ABUrYH)

y BOoAy Ta byabTe obepexHi, Wob Bofa He
noTpanunnay faHui npucTpin.

MpoTpiTh NPMBIAHMI BAOK (ABMIYH) BONOrOI0
TKaHWHOIO.

He B1KopWCTOBYWTE ANA YMLLEHHA AAHOTO
NPVCTPOIO POTAHY WiTKY, CTanbHY BaTy abo
Oyab-AKi CUNbHI PO3UMHHUKM, OCKINbKM BOHM
MOXYTb MOLIKOAWTI MOBEPXHIO MPUCTPOIO.
Yawwy Ta ii getani MOXHa MUTV Y NOCYLOMUIHIN
MaWKHI. X MOXHa TaKOX MIATU Y TeMAI MAIbHI
BOAI.

MNepes NOBTOPHUM BUKOPUCTaHHAM J06pe
NPOCyLWiTb yCi AeTani.

[licna MUTTA Ta HaNEXHOro BUCYLLYBaHHA
aKcecyapis NOMICTITb X Y 3axXMCHe BigAiNneHHA.

PekomeHayeTbCA MUATW HaCcafKK Bigpasy no
3aBepLUeHHI0 KOPUCTYBaHHA HMUMK. B Takui cnocio
fierwe BigMmUT NPOAYKTH, MPUAVMAI AO HUX,
3ano6iratoun 3aCMxaHHIO MPVAIINX NPOAYKTIB Ha
Hacazkax. Lle 3anobirae ytBopeHHio 6akTepii.

YKPAIHCbKA
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PEKOMEH/AALLIT LLLOJI0 3ACTOCYBAHHS::

JopatkoBe Puc. focTtynHi YAC Makc. 06’'em
O6nagHaHHA pexummn
WBUAKOCTI
[auok ana 1-3 Wewmakicts 1 nepwi 30 ¢, NoTim MakcrmanbHa Bara 6opoLHa:
TicTa WBMAKICTb 2 HacTynHi 30¢, i B 600, Ta MaKCcManbHe
KiHLi WBMAKICTb 3 MPOTArOM CniBBigHOLEHHA 60pOoLIHa
2~4 X8 Ta Boau: 11 6opouwHa: 0,6 Mn
(35-45°C)
[Mnacka 1-4 WemnakicTb 1-2 npotarom 1 x8,
MilLanka NOTIM WBUAKICTb 3~4 NprbnrsHo
3~4xB
BiHunk = 5-6 5-7x8 He meHwwe 3 AeuHmx Ginkis

3ayBa)KeHHs: nicnA 06po6Kn ofHi€eT nopLii JaiiTe NPUCTPOIO OXONOHYTY A0 KiMHaTHOT

TemnepaTtypu nepeg NnpofoBXKeHHAM po6oTu.
TEPMIH NPUOATHOCTI: HE OBMEXKEHUIA.

BesneuHa yTunisauis

B moxeTe [OnoMOrTv 3axucTnTi AoBKINNA! JorpuMyTech MicLIeBrX Npasun yTunisauii: BigHeCiTb
Henpauloloue enekTpuuHe 00NagHaHHA Y BIANOBIAHWIA LEHTP i3 1oro yTunizauii.

GUIDE D'INSTRUCTIONS

SPECIFICATIONS TECHNIQUES :

Tension : 220-240V, 50/60Hz
Puissance : 700 W

STRUCTURE : (ill. A)

Axe tournant

Bouton d'ouverture du bras
Bouton de contréle de vitesse
Couvercle de protection
Fouet

Mélangeur

Crochet pétrisseur

Bol mélangeur

Spatule

O 0N AW

INFORMATIONS IMPORTANTES

.+ Lisez toutes les instructions de ce guide d'avant
d'utiliser votre appareil pour la premiére fois et
conservez-les pour référence ultérieure.

« Nelaissez aucun élément demballage (sacs
en plastique, mousse de polystyréne, clous,
etc.) a la portée des enfants et des personnes
handicapées ; ces éléments présentent un
danger.

- Fteignez et débranchez votre appareil lorsque
vous ne ['utilisez plus, avant de le nettoyer et
avant de changer un accessoire.

+ Ne laissez pas votre appareil en marche sans la
présence d'une personne adulte responsable.

- Eloignez vos mains des piéces en mouvement.

« Sile cordon d'alimentation est endommagé,
adressez-vous au constructeur, a son centre
de service ou a une personne qualifiée pour le
remplacer et vous préserver de tout danger.

+ Ne montez aucun accessoire qui ne soit agréé
par le fabricant. Vous vous exposez, sinon, a
un risque d'incendie, de choc électrique ou de
blessure corporelle.

- Evitez que l'appareil, son cordon d'alimentation
et sa prise ne deviennent humides.

+ Cetappareil est réservé a un usage intérieur
domestique. Ne I'utilisez pas a I'extérieur.

« Cetappareil est lourd. Soulevez-le avec
précaution. Avant de le déplacer, vérifiez que
la téte est bloquée et que le bol, les outils, le
couvercle et le cordon d‘alimentation sont
Sécurisés.

«Lutilisation de cet appareil est interdite aux
personnes (y compris les enfants) ne disposant
pas de toutes leurs capacités physiques,
sensorielles ou mentales, ou manquant de
I'expérience et des connaissances requises.
Cette interdiction ne peut étre levée qu'aprés
que ces personnes ont recu une formation

appropriée ou sont surveillées par une personne
responsable de leur sécurité.

- Surveillez les enfants pour les empécher de
s'amuser avec l'appareil.

-+ Niveau de bruit: Lc < 85dB

+ Sile cable de I'appareil est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, un service
aprésvente agréé ou un technicien qualifié pour
éviter tout risque.

- Pour assurer une longue durée de vie de votre
mixeur, il est recommandé de ne pas l'utiliser
en continu pendant plus de 5 minutes. Il faut
le laisser refroidir au moins 10 minutes avant la
prochaine utilisation.

- Ne placez pas l'appareil sur ou prés d'un gaz
chaud ou sur un four chauffé.

- Ne retirez jamais le mélangeur, le crochet
pétrisseur ou le fouet a ceufs lorsque 'appareil
est en marche.

- Ne jamais plonger le mixeur ou le cable
d'alimentation dans l'eau.

UTILISATION

MIXEUR

Mélangeur : pour les gateaux, biscuits, patisseries,
glacages, garnitures, éclairs et purées de pommes
de terre.

Fouet : pour les ceufs, les créemes, les pates, les
génoises sans graisse, les meringues, les gateaux au
fromage blanc, les mousses et les soufflés.
N'utilisez pas le fouet avec des mélanges épais (par
exemple pour travailler une matiére grasse avec du
sucre), vous risquez de l'endommager.

Crochets de pétrissage : pour les mélanges a base
de levure.

Nettoyer soigneusement les différents accessoires

du mixeur avant la premiere utilisation.

1. Avant dassembler le mélangeur, assurez-vous
que le cordon d‘alimentation est débranché
du secteur et que le sélecteur de vitesse est
positionné sur ARRET.

2. Enappuyant sur le bouton d'inclinaison,
la téte du batteur souvre et se verrouille
automatiquement en position douverture.

3. Placez le couvercle du bol sur I'axe tournant,
comme indiqué sur la photo, et assurez-vous
qu'il soit bien fixé. (voir fig. A)

4. Insérez un outil dans le porte-outil, poussez-le
jusquau fond de son logement et tournez-le.
Placez le bol mélangeur. Placez d'abord le bol
sur la base, puis tournez le bol dans le sens
des aiguilles d'une montre jusqu‘a ce qu'il se
verrouille sur la bonne position.

5. Abaissez la téte et placer le mélangeur/crochet
pétrisseur/fouet a ceufs dans le bol en la tenant

FRANCAIS
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d'une main et en la relachant vers le bas. Un clic
se fera entendre lorsque la téte aura atteint la
bonne position.
6. Allumez le robot mixeur en tournant son
commutateur de marche/arrét sur la position
que vous désirez.
A pres utilisation, replacer le bouton de réglage
sur la position “0”. Débrancher l'appareil.

IMPORTANT :

1. Fréquemment, éteignez l'appareil et grattez le

bol avec la spatule.

Pour fouetter des ceufs, sortez-les bien avant et

laissez-les se réchauffer a la température de la

piece.

3. Avant de battre des blancs d'ceufs, enlevez toute
trace de graisse ou de jaune d'ceuf sur le fouet et
a l'intérieur du bol.

4. Utilisez des ingrédients froids pour vos
patisseries, sauf indication contraire portée dans
la recette.

RECOMMANDATIONS POUR REALISER UNE

PATE A PAIN :

1. Ne dépassez pas les capacités maximales de
votre appareil pour ne pas surcharger son
moteur.

~

N

INDICATIONS D’UTILISATION :

2. Sile moteur semble tourner difficilement,
éteignez-le, divisez la pate en deux et travaillez
chague moitié séparément.

3. Le pétrissage est plus facile si vous versez le
liquide en premier dans le bol.

NETTOYAGE

1. Fteignez l'appareil, débranchez-le de la prise
secteur et laissez-le se refroidir suffisamment
avant de le nettoyer.

2. Ne plongez jamais le moteur dans 'eau et veillez
a ce quaucun liquide ne pénetre a l'intérieur de
I'appareil.

3. Nettoyez la surface extérieure du bloc-moteur
avec un chiffon légerement mouillé.

4. Nutilisez ni brosse métallique, ni laine d'acier, ni
puissant solvant pour nettoyer votre appareil,
vous risquez dendommager les parties en
plastique.

5. Le bol et ses composants sont lavables au lave-
vaisselle. lls peuvent également étre lavés a l'eau
chaude savonneuse.

Laissez les pieces sécher complétement avant
de les réutiliser.

Apres que les accessoires sont bien propres
et bien secs, rangez-les dans leur manchon
protecteur.

Accessoires | fig. Sélection de la DUREE Volume max.
vitesse
crochet = 1-3 vitesse 1 pendant 30, puis Poids maximum de farine :
pétrisseur " vitesses 2 pendant 305, et enfin 600 g, et ratio maximum de
vitesse 3 pendant 2~4 min. farine et d'eau : 1 g de farine :
0,6ml (35a45°C)
mélangeur 1-4 Vitesse 1 ou 2 pendant 1 min,
puis 3~4 pendant 3~4 min
fouet = 5-6 5-7min Au moins 3 blancs d'ceuf

Remarques : aprés avoir terminé une premiére préparation, laissez I'appareil se refroidir a la
température de la piéce avant d’en commencer une deuxiéme.

Mise au rebut dans le respect de I'environnement
Vous pouvez contribuer a protéger I'environnement ! Il faut respecter les réglementations locales. La
mise en rebut de votre appareil électrique usagé doit se faire dans un centre approprié de traitement

des déchets..

PYKOBOACTBO MO 3KCMNYATALNN

NMPEAHA3HAYEHUE

[InA cmelwviBaHWsA, B361BaHWA NPOAYKTOB,
3ameLlMBaHWA TecTa.

He A1 KOMMEPYECKOrO 1 MPOMBILLIEHHOTO
MCNONb30BaHNA.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKI:

HanpsaxeHne: 220-240 B, 50/60 Ty,
MutaHne: 700 Bt

KOHCTPYKUMUWA (supeo A)
Bpalatowmica npusog
KHomMKa pa3bnoKMpoBKM
Perynatop ckopocTu
KpblLKa yaLim

B3busarnka

Jlonactv ana cmelvBaHiA
Kptok and 3amelumsanua
Yawwa ana cmeliveaHmn
Jlonatka

O 0N AN =

MEPbI BE3ONMACHOCTU

[lo ncnonb3osaHWA 13genva npouTuTe
BHMMATENBbHO BCE UHCTPYKLMM 1 COXPaHUTE
na OyAywmx CnpaBokK.

+ He octaBnaiite YacTv ynakoBkM (MNacTMKoBble
NakeTbl, NEHOMONVCTUPON, TBO3AM 1
T.A.) TaM, rAe BO3MOXeH AOCTyN AeTen
1 HeeeCnoCOoOHbIX UL, Tak Kak OHM
noTeHUManbHO MOryT 6biTb OMACHBIMM.

-+ Bbiknioyaiite 1 oTCOEAMHANTE YCTPOMCTBO,
KOria OHO He UCMosb3yeTca, A0 3aMeHbl
NPVIHAANEXHOCTEN UK MPU YNCTKE.

+ He ocTaBnsiiTe BKOUEHHOE YCTPOICTBO He3
Haa3opa.

- bepervte pyku faneko ot ABMKYLMXCA
[ieTanen, Bceraa oopallanTech C NPOayKTaMu.

« He nonb3yntecb NoBpexAeHHbIM YCTPONCTBOM;
ANA M30eXaHVA prcKa ero creayeT 3amMmeHuUTb y
MPOV3BOANTENA, CEPBUCHOTO areHTa Uam amua
C nofobHoM KeanumKaumen.

«  Hukoraa He nonb3ymnTech He
peKoMeHOBaHHbIMY MPUHAANEXHOCTAMM,
3TO MOXET NPUBECTU K NOXapy, MOPaxKeHWio
3NEKTPUYECKUM TOKOM U PAHEHMIO.

+ He gonyckaiTe npoMokaHua 6110Ka NUTaHKs,
LWHYPa VAV BANKN.

« VicnonbsywTe TONbKO BHYTPY NOMELLEHNA U
HW NPU KakNX-OO YCIIOBMAX Ha OTKPLITOM
BO3AyXe.

+ W3pgenvie TAxenoe - byabTe OCTOPOXHBI,

Korga nogHvmMaeTe ero. [lo nogHATUA
ybeamnTeCh, Uto ronoska GUKCHPOBaHa 1

yatlia, NPYHAANEXHOCTH, KPbILLIKA U LUIHYP
3aKpenneHbl HaAeXHOo.

+  DTO M3fenve He NpeaHasHayeHo Anq
1CNOMb30BaHNA N1LIaMK (BKIOYanA feTeit) C
OrpaHNyeHHbIMU GU3UUECKIMUI, CEHCOPHBIMU
WAV YMCTBEHHbBIMM BO3MOXHOCTAMM, MO0 e
He MMEIoLIMMY HEOBXOMMBIX OMbITa ¥ 3HAHWIA,
33 UCKJTIOYeH1eM Clyyas, Korfla OHW HaxoAATCA
nof HaboAeHeM 1 MONYYAloT UHCTPYKLMM OT
NnLa, oTBEYaloLLero 3a ux 6e30nacHoOCTb.

- CnenyeT HabnoAATh 3a IETbMM 1 HE A0MYCKaTb
WX UTPaTh C M3AENVEM.

- Ecnv noBpex/aeH LHyp NUTaHKS, TO OH
NOMKEH BbITb 3aMEHEH V3roTOBUTENEM,
aBTOPW30BaHHBIM NPEeACTaBUTENEM UK
KBaNUGULIMPOBAHHBIM CNELMANUCTOM A5
npeaoTBpaLleHna ONacHOCTH.

+ Y100bI NPOANMTL CPOK CIYXKObI MMKCEPa, He
JIOMNyCKaiiTe ero paboTbl B HEMPEePbIBHOM
pexvime fonblue 5 MuHyT. [epes AanbHerwmm
1CMOMb30BaHVEM faiTe MUKCEPY OCTbITb B
TeyeHne He meHee 10 MUHYT.

+ YposeHb Wwyma: Lc < 85 ab

- He cTaBbTe nprbop Ha ropadyto NAnTy Unm
PALOM C HeR.

+ He BblHMMaNTe nonacTn AnA cMewmnsanHms /
KPIOK /1715 TeCTa / BeHUMK BO Bpems paboTbl
npubopa.

- He norpy:aiite npunbop, LWHYp Uan BUIKY B
BOAY WV NioBYI0 APYTYI0 KMUAKOCTb.

KAK UCIMOJIb30OBATb

MUKCEP

JlonaTtka ans cMmewwmBaHus: [1nA NpuroToBeHuns
MUPOrOB, NEYEHbA, MUPOXKHBIX, [1a3yPK, HAYNHKN,
3KNEPOB U KaPTOPENLHOrO Mope.

Hacagka-BeHuuK: [1ns auL, CIMBOK, GANHHOTO
TecTa, 06e3XKNPEHHOTO HO3[PEBATOrO TeCTa, bese,
CbIPHMKOB, MyCCOB, Cydre.

He ncnonb3yiTte HacasKy-BeHUMK Ans B30KBaHWA
TAXENbIX CMecen (Hanp. CAIMBOK C Caxapom) - ee
MOXHO UCMOPTUT.

Hacapka Kplok-mewanka: [11a pOoXxKeBoro
TecTa.

Nepen NepBbiM NCNONb30BAHMEM MUKCEPa
TLATENbHO OUMCTUTE BCE MPUCNOCOONEHUSA 3TOrO
YCTPOWCTBA.
1. Mepepn Tem Kak NPUCTYNUTb K COOpKe MUKCEPa,
ybeanTeCh, 4To NPUOOP OTKIIIOUEH OT CeTH,
a nepeksioyaTenb CKOPOCTEN HAXOAWTCA B
nonoxexunu BbIKJ1.
2. [pu HaxaTum Ha KHOTKY HakoHa
rOMI0BHAasA YaCTb MMKCEPa aBTOMATUUECKM
pa3bnokMpyeTCa U 3aduKCMpyeTcs B
HaKNOHHOM MOSOXEHUN.

PYCCKM
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3. YcTaHoBWTe 3aluTy OT 6pbI3r Ha BpallaloLmiica
NpK1BOL, Kak MOKa3aHO Ha PUCYHKE, U
ybeanTech B HAAEKHOCTU KpeneHus.

(cm. puc. A)

4. BcTaBbTe MHCTPYMEHT, HaXXMuTe 1O ynopa v
3aTeM NoBepHUTe.

YCTaHOBWTE Yallly AnA CMEeLUVMBAHMA Ha MeCTo.
CHauana ycTaHoBWTe yallly Ha OCHOBaHwe,
3aTeM NOBEPHWTE ee MO YaCOBOW CTPESKe,
MoKa OHa He 3adMKCMpPYeTCA B HYKHOM
MONOXEHNN.

5. AKKypaTHO OnycCKalTe rofoBHYI0 YacTb,
yLOEePK1Bas ee PyKoM, YToObl BCTaBUTb 1ONACTy
ANA CMeLUMBaHNA / KPIOK ANA TecTa / BEHUMK
B yaLlly. Korfja ronosHas YacTb AOCTUIHET
TpebyeMoro NoNoXeHus, PasfacTca LWenyok.

6. BkniounTe, NOBOPayMBan nepekoyaTens o
TpebyeMoro pexumma.

7. Tlocne okoHYaHWA paboTel nepeseavTe
nepekntoyatens B nonoxeHne "0 Otknoumte
npvbop OT PO3ETKU.

BAXKHO:

1. YacTo BbIKMOUaANTE ¥ OYMLLAATE YaLlly
NIONATOYKOM.

2. Jlyuwe Bcero B36MBaTb ANLA, OCTaBNEHHbIE
COrpeTbCA 4O KOMHATHOW TemnepaTypebl.

3. lNepen Tem Kak B301BaTh 6enoK AL, ybeauTecs,
UTO B HEM HET XMpPa UM OCTATKOB CKOPAYMbI.

4. [InA KOHAWUTEPCKNX M3AENMIA NCMONb3yNTe
XOofHble MPOAYKTLI, €CIN B peLienTe He
yKa3aHo 1Hoe.

BAXXHO ONA 3AMECA TECTA:

1. Hwukorga He gocTuranTe npefenbHbixX
BO3MOXXHOCTEW M3AeNus; MHaue Bbl MOXeTe
neperpysuTb ero.

2. Ecnv 3ameTniTe 3aTpyaHeHUs B paboTe nsfenws,
BbIK/IIOUMTE €ro, yhanuTe nosoBUHY TecTa v
3aMecwTe Kaxayto NOMOBKHY OTAENBHO.

3. MpoayKTbl CMELUMBAIOTCA JyuLLe, eC Bbl
CHayvana 3anbete XUAKOCTb.

YUCTKA

1. 1o UACTKM BbIKNIIOUMTE 1 OTKAIOUUTE M3genne
OT PO3ETKM 1 OCTaBLTE OCTbITb.

2. He norpy:aite 610K BUraTens B BOAY 1

npoBepAwTe, He Nnonana i Bofa B U3aenme.

BbiTvipaliite 610K fBMratens Cyxom TKaHblo.

4. [InA 4iCTKM M3AENVA He NOMb3ynTech
NPOBOJIOYHON LETKOW, abpasnBHbEIMM
marepuanammn 1 CUbHbIMK Npenapatamm, OHU
MCNOPTAT €ro BHELLHNUI BUA.

5. Bce getanu yalim MOXHO MbITb B
NOCYJOMOEYHOW MaLLUMHE. VX Takke MOXHO
MbITb B TEM/IOV BOAE C MbIIOM.

6. OcTaBbTe feTanu BbICOXHYTb A0 ClefyoLero
MCMONb30BaHWA.
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7. Tlocne MOVIKM 1 CyLWKK NOCTaBbTe
NMPUHAANEKHOCT B 3aLMTHBIE YeXTTb.

PekomeHayeTca YNCTUTb MVKCEP 1 HacaAKK Cpasy
nocne UCMNonb3oBaHWA. HemeaneHHoe yaaneHmne
NPVAKMLIMX OCTaTKOB MNPOAYKTOB NpefoTBpaLlaeT
VX 3aCbIXaHWe, KOTOPOE YCIIOXKHAET OUKCTKY, a
Takxe pacnpocTpaHeHune 6aktepuii.

XpaHeHue.

PekomeHayeTca XpaHUTb B 3aKPbITOM CYXOM
NOMELLEeHMIN NpW TemnepaType OKpyKatoLlero
BO3[yxa He BblLle noc 40°C ¢ OTHOCUTENbHOW
BJIaXHOCTbIO He Bblwe 70% 1 OTCYTCTBUM B
OKpy»KaloLLie cpefe mblau, KUCIOTHBIX 1 APYriX
napos.

TpaHcnopTnpoBKa.

K gaHHOMy npurbopy cnewpansHble Npasuna
nepeBo3KM He NpumeHaoTcA. [Tpn nepeBo3ke
nprbopa NCMonb3ayiiTe OPUTMHATNBHYIO 33BOACKYIO
ynakoBky. [pu nepeo3ske cnepyeT n3berato
naaeHni, yaapos 1 UHbIX MeXaHNYECKMX
BO3/AEMCTBIIA Ha NPWBOP, a TakKe NPAMOro
BO3/ENCTBMA aTMOCHEPHbBIX OCAAKOB 1
arpeccuBHbIX Cpef,.

Mpown3BOAUTENb COXPAHSAET 3a CO6OM NPaBo
V3MEHATb AN3aiH 1 TEXHNYECKIE XapaKTEPHUCTUKM
yCTPOMCTBa 6e3 NpeaBaprTebHOMO YBefOMNEHNA.

Cpok cny»6bl npu6opa - 3 ropa

[laHHoe n3penvie cooTseTCTByeT BCEM TPebyeMbiM
€BPOMNeVICKIM 1 POCCUICKIM CTaHAapTam
6e30MacHOCTU U FTUTVEHDI.

NsrotoButenb:

KomnaHusa TumeTpoH AscTpus (Timetron GesmbH)
Appec:

PamyHgracce 1/8, 1020, BeHa, ABcTpun
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpnenaHo B Kutae
[lata npown3BoACTBa yKa3aHa Ha ynakoBke

Amnoprep:

000 «lpaHTan»

143912, MockoBckasa 0bnacTb, r. banatimxa,
3anafHan KOMMyHanbHas 30Ha, yn. LLlocce
DHTY3MacToB, Bn.1a, Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyuae HevicnpasHOCTM M3fenva HeobxoarMmo
00paTUTLCA B ONMKANLWINIA aBTOPU3OBAHHDIV
CEePBUCHbI LeHTP.

3a vHpopMaLvet o OnvKaiLuem CEPBUCHOM
LieHTpe obpatlantech K NpofasLly.

COBETbI MO 3KCITYATALUN:

MpuHapnexHoctn | Puc. AunanasoH BPEMA Makc. o6bem
BblGoOpa
CKOpOCTH

Kptok ana tecta 1-3 1 ckopocTb B Teyenne 30 cek., MakcumanbHas macca

3aTemM 2 CKOPOCTb B TeUeHue
30 cek., 3aTem 3 CKOPOCTb B
TeueHve 2-4 MUH.

MyKw: 600 1, MakcMmMansHoe
COOTHOLLIEHE MYKV 1
soabl: 11 Myku: 0,6 Mn

(35-45°C)
JNlonatka ans 1-4 1-2 CKOpPOCTb B TeyeHve 1 MUH.,,
CMeLMBaHnA 3atem 3-4 B TeyeHne 3-4 MUH.
Berunk =i 56 5 =7 MUHYT He meHee 3 AanyHbIx

6enkos

MpumeuaHus: NMocne 06paboTKy O[HON NAPTMK OCTaBbTE N3JENNE OCTbITb O KOMHATHOM
TemnepaTypbl 0 NPOACIKEHNA 06paboTKM.

JKonornyeckas yrunmnsauyma: Bol moxeTte NnomMoub 3aWmMTUTb OKpY»KatoLlyto cpeay! NomHuTe o
cobniofieHnn MecTHbIX Npasu: OTnpaBbTe HepaboTatoLee 371eKTPoo6opyAOBaHNE B
COOTBETCTBYIOLME LIEHTPbI YTUN3aLUN.

PYCCKUM



EAAHNIKA
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OAHTIEZ XPHZEQX

TEXNIKEZ MPOAIATPAQEX:

Taon: 220-240V, 50/60Hz
Tpopodooia: 700 W

AOMH: (ex. A)
MeploTpeodUEVOC Bpayiovac
Kouumi amacgdhiong

Koupumi eAéyyou TaxutnTag
Kéhuppa kadou

2Upua

Enimedo xtumntript

[GvtCog CLUWUATOG

Kadog avapeigng

>maTouvha

IHMANTIKEX OAHTIEX AXOAANEIAX
AaRAoTE TPOCEKTIKA OAEG TIG 0ONYieg TPV
TN XPrion TNG CUOKEUNG KAl UAAETE TIG YO
HEAOVTIKH avapopd.
Mnv a@rveTe Ta PEPN TG OUOKELAOIAG
(MAAOTIKEG GAKOUAES, PENLON, KAPPIA KTA.)
0€ onueia mou PTAvouLV Ta TTAdIA 1 ATopa UE
avarmpia, emeldry umopei va amoteAécouy mnyr
KivSUvou.
ATTEVEQYOTTOIOTE KAl ATTOCUVOECTE T CUOKEUN
amo6 v mpida dtav Oev TN XPNOILOTIOIEITE, TIpIV
TNV QVTIKATACTACN €€QPTNHATWY K TIPWV TOV
kabaplopo.
Mnv ag@rveTe Tn OUOKEUN EVEPYOTTOINKEVN
XwpIg emtripnon.
Mnv TANCIACETE Ta X€PLa 0ag OTA KIVOUHEVA
peEn.
> € TEPIMTWON TTOV N CUCKEUT] TAPOUOIAOEL
BAABN, SlakoTe TN XpPrion NS kat {NTAOTE TV
QVTIKATAOTAON TNG amo TOV KATAOKELAOTH,
Tov €£0UCI0O0TNEVO AVTITIPOOWTTO TOU
Ao Trapopoiwg e€e8IKeLPEVO GTOUO Yia TNV
amo@uyn MOaAVLV KIVEUVWV.
Mnv XpNOILOTIOIEITE TTOTE PN EYKEKPIUEVA
TIPOCAPTAATA, ETTEION UMOPEL AuTa va
TIPOKAAECOLV TTUPKAYIE, NAEKTPOTANEa 1
TPAUUATIOHOUG.
H povada potép, To kahwdio kat 1o eig Sev
TIpEMEL va BpéxovTal.
H cuokeur) mpoop(leTal amoKAEIOTIKA
Y1Q OIKIOKH Xprion Kat Oxl yla xprion o€
€EWTEPIKOUG XWPOUG
Y NKWOTE TN CUOKELN UE TIPOCOXH, KABWC gival
Bapld. BeBaiwBeite Tl N KEPAY| Exel aGPANTEL
Kal 0Tt 0 KAd0o¢, Ta epyaAeia, To KAAUUUA Kal TO
KaAWSI0 gival ac@aAr| Tipv TNV avupwon.
H ouokeur) autr dev mpoopiletal yia xprion
anod dropa (oupmepapBavopévwy maidliv)
UE HEIWMEVEC OWHIATIKEG 1) TIVEVHATIKES
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KAVOTNTEG 1) ENEIPN EUTELR{AG Kal yvHOoNG av
Oev €xouv H0Bel 0dNyIeC OXETIKA e TN XPHoN
TNG OUCKEUNC amd ATOPOo UMELBLVO yia TV
AOPANELA TOUC,

Ta nmadla Ba mpémnel va emPBAémovTal yla va
Sl0o@aANoTEl 0TI Sev TaICOLV e TN CUOKEUN.
>1dBun Bopufou: Lc < 85 dB

Y€ mepintwon mou 1o KaAwdlo Tpopodoaoiag
mapouctdoel BAGRN, Ba mpémnel va
QVTIKATAOTABE( amd TOV KATAOKEVAOTH,
Ka&molov €€0UCl0SOTNUEVO AVTITPOCWTTO TOU
ANV EEIBIKEVIEVO TEXVIKO YIA TNV ATTOPLYH
mBavwy KIvOLVWV.

la va Slaogahioste TN pakpd didpkela (wng
ToU Ui€ep 0ag, unv To XPNOILOTIOLETE YIa TTAVW
anod 5 Aemté xwpic Slakorm). AproTe To va
KPUWOEL yla TOUAAXIOTOV 10 AEMTA otV TNV
EMOUEVN XPON.

Mnv ToToBETE(TE TN CUCKEUT TTAVW 1) KOVTA O
Bepuéc oTiec agpiou 1) BeppoUg PoLPVOUC.
Mnv Tpadte moTé mPo¢ Ta €W TO XTUMNTAPY
70 Yavt(o (UUWHATOC/TO CUpHA OTav n
OUOKeLN BplokeTal o€ Asrtoupyia.

Mn BuBiCete Tn cuokeur, To kKaAWSI0 1} TO
Buoua oTo vepd 1y 0g OTOIOOATIOTE AANO LYPO.

TPOMOX XPHXIHX

TOY MIZEP

Eninedo xtunmntipt: MNa KéK, pmokota, CUUEC,
YAAQOQ, YEUIOEIC, EKAQiP Kal TIOUPE.

Tuppa: Na afyd, KpEUeS, XUAOUG, TavTESTIAvVIA
XwpIc BoUTUPO, UAPEYKEC, TOIC KEIK, AIOUG, GOUPAE.
Mnv xpnotuoroleite To cUppa yia Baptd pelypata
(. yia va appatépete Boutupo pe (axapn),
UITOPE( va KATAOTPAPEL.

Favt{og Qupwpatog: MNa Peiypata pe payid.

[PV XpNOILOTIOINOETE TN CUOKELT 0AG YA TTOWTN
@opy, kabapioTe Ta didpopa e€apTAPATd TNG
TIPOOEKTIKA.

1.

Mptv T cuvappohdynon Tou Higep,
BeBaiwbeite 0TI T0 KAAWSIO TPOPOSoaiac dev
eivat ouvoedepévo oty Tia kat o SIAKOTITNG
emMAOYNC TaxuTNTag Bploketal otn Béon
ANENEPTOMOIHZHS.

AV TIATAOETE TO KOUUTT KNIONG, N KEPAAN

Tou pi€ep Ba amacealioTel autdpata kat 6a
KAeISWoel 0Tn Béon KNionc.

TomoBEeTOTE TO POCTATEUTIKO SlOPPOWV
OTOV TTEPIOTPEPOUEVO Bpayiova cUPPWVA LE
NV elkéva Kat BePatwbeite OTL £xel oTEPEWOEL
owoTd. (BA. elkdva A).

TomoBeTrOTe éva epyale(o, TMEOTE TO TIPOG

Ta AVW PEXPL TEPHA KL, OTN OUVEXELQ,
TIEPIOTPEYTE TO.

TomoBeTroTe Tov Kado avapEng otn Béon tou.

Apxiké TomoBetr\oTe Tov kado otn Bdon kal,

OTN CUVEXELQ, YUPIOTE Tov KAd0o Tpo¢ Ta Oedld
UEXPL VA a0@aliosl 0Tn owoTr Béon.

5. Ta va xaunAWOoETE TNV KEPAAR Kal val
TomoBeTAOETE TO XTUTINTAPYTO YavT(o
(UUWHATOY/TO CUPUA OTOV KAGO KPATHOTE
TNV KEQAAR LE TO €va ¥€pL Kal KATeRAOTE TV
TIPOOEKTIKA TTIPOG TA KATW. Oa akouoTe( éva
«KAIK» OTAV N KEPAAN QTACEL OTN OWOoTH B¢on.

6. Evepyomoiote Tn CUOKELH yupilovtag To
SlakoOTTN OTNV €mBupuNTr) PUBUION.

7. Metd Tnv 0AoKArpwon TG XPrnong,
EMAVAPEPETE TO KOUUTTE EAEYXOUL OTN B0 «O».
AmoouvOEDTE TN CUOKELH amod Ty Tpida.

XHMANTIKO:

1. ATTEVEQYOTIOIETE T GUOKEUN Kal EVVETE TOV
KA&0 WE TN OTTATOUAA TAKTIKA.

2. Ta afyd xtumouvtat KaAitepa os Beppokpasia
dwpariou.

3. MNpw xtumroete aompadia, PeBaiwbeite oTL Sev
UTTAPXEL AITTOG 1 KPOKOC OTO GUpUA 1 Tov Kado.

4. XpNnOIUOTIOLE(TE KPUA UNIKA Yla (UUEG, EKTOC av
n ouvtayr oag Aéet kATt GAo.

THMEIQXH ZXETIKA ME THN NMAPAXKEYH

YOMIOY:

1. Mnv unepfaivete mOTE TN PéyloTn
XwENTIKOTNTA, SIAPOPETIKA Ba UTEPPOPTWOET
n OUOKEUN.

2. Av dlamotwoete amd 1o B6puR0 TNG GUOKEUNC
OTL GUOKOAEVETAL, QTTEVEPYOTTOIOTE TNV,
apaipéote Tn pior} QN kat UUWOoTE Ta Svo
Hiod pépn SexwploTa.

3. Ta ouoTatika avauyvuovTal KaAUTepa av
EeKIVNOETE WE Ta LyPA.

KAGAPIZMOX

1. AmoouvdéoTe T ocuokeur amd tnv mpila,
QIEVEPYOTIOINOTE TNV KAl AQHOTE TNV VA
KQUWOEL TIPIV TOV KaBaplouod.

2. Mnv Bubilete T povada POTEP O€ VEPO

Kal BeRaiwbeite &Ti Sev eloywpel vepd 0N

OUOKEUN.

Y KOUTTIOTE TN povada LOTEP WE éva Lypd TTavi.
4. Mnv xpnolUoTolEiTe cuppaTOBoUPTOA, CUPHA
1 10XUPA SIAAUTIKA yia Tov KaBapIopod TNG
OUCKEUNG, ETEION UTTOPE( VA TIPOKAAEGOUV

(N otnv eMEAveld TnG.

5. O kadog kal Ta e€apTrAPaTd Tou eival
KATAMNAA yia TTAUOIIO GTO TAUVTHPLO TIATWV.
Enlong, pmopouv va muBouv pe (eotd
OQmOLVOVEPO.

6. AQROTE OAQ TA PEPN VA CTEYVWOOUV KAAA TPV
TNV EMOPEVN XPNON.

w

7. TomoBetrioTe Ta £€0pTrHATA OTNV
TIPOOTATEUTIKM Brikn, a@ol MAuBoUV Kal
OTEYVWOOUV KAA

META TV 0OAOKARpWaON TNE XProNG TNG CUOKELNAG
oag, ouviotdatal oBevapd va kabapilete Ta
€€APTAMATA TNE APEOWC. ME Tov TPOTIO QUTOV
QMOAKPUVOVTAL TUXOV EMIOVA UTTOAEIATA
TPOPiWY amd Ta e€aptripata. Etol, Ta
UTTOAEIMUATA TPO®IWY Ogv oTeyvwvouy. O
KaBaPIoPOC SIEUKOAVVETAL KAl ATTOTRETETAI N
avantuén Baktnpiwv.

EAAHNIKA



EAAHNIKA

NEITOYPTIEZ AEITOYPTIAZ:

A&eocovap £IK. Emtpenopevn XPONOX Méy. 6ykog
emAoyn
TaxvuTntag
favtCog 1-3 Taxvtnta 1 yia 30 deut, éneta Méyioto Bdpog aleupiov: 600 g
CupWOPATOC TaXUTNTA 2 yia 30 Seut, TENOG Kal Yéylotn avahoyia aNeuplou-
TaxUTNTA 3 yla 2~4 Aemrtd vepou: 1 g ahevpt: 0,6 ml
(35-45°C)
Enrmedo 1-4 Taxutnta 1-2 yia 1 Aento, énerta
XTUINTAL 3~4 yia 3~4 \emtdl
SUpua 5-6 5-7 \emtd Touhdxiotov 3 aompddia

Napatnpnoeig: Metd tnv eme§epyacia piag mapTidag, aQnOTE TN GUOKEUN VA KPUWOEL O

Beppokpacia SwHaTiov TPV CUVEXIOETE.

E ®1\ikn mpog o mepiBaAlov Siabeon

Mmopeite va BonBroete otnv mpooTtacia Tou TepIBAMovVTOc! Mnv EexvATE va TNEELTE TOUC TOTTIKOUG

KQVOVIOUOUG: TIAPadWOTE TOV HN AEITOUPYIKO NAEKTPIKO EOTAICUO OE €va KATAMNAO KEVTPO

Sabeonc.
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NAVOD K OBSLUZE

TECHNICKY SPECIFIKACE:

Napéti: 220-240V, 50/60Hz
Napajeni: 700 W

USPORADANI: (obr. A)

O 0N AW =

Otoc¢né rameno
Uvolnovaci tlac¢itko
Ovladac rychlosti
Kryt nddoby
Slehaci metlicka
Plochy slehac
Hnétaci hacek
Mixazni nddoba
Spachtle

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Pred pouzitim zafizenf si peclivé prectéte
véechny pokyny a uschovejte je pro budouci
pouZiti.

Nenechavejte ¢3sti obalu (plastové sacky,

pénovy polystyren, hiebiky atd.) v dosahu déti

nebo hendikepovanych osob, protoze jsou
potencidlnim zdrojem nebezpedi.

Pokud zafizeni nepouzivate, pfed vyménou
pfislusenstvi nebo ¢isténim je vypnéte a
odpojte od elektrické site.

Nenechavejte zapnuty pristroj bez dozoru.
Udrzujte ruce mimo dosah pohyblivych &asti.
Nepouzivejte poskozeny spotiebic — pfi
poskozeni musi byt vyménén vyrobcem
nebo servisnim technikem ¢i podobné
kvalifikovanou osobou, aby se zabranilo
nebezpedi.

Nikdy nepouZzivejte neschvalené pfislusenstvi,
mohlo by dojit k pozaru, razu elektrickym
proudem nebo zranéni.

Zabrante kontaktu napajeci jednotky, kabelu
nebo zastreky s vodou.

Pouzivejte pouze v domacnosti, nikoliv venku
Pfi zvedani spotiebice postupujte opatrné,
protoze je tézky. Pfed zvednutim se ujistéte,
Ze je hlava uzam¢ena a nadoba, nastroje, kryt
zasuvky a kabel jsou zajistény.

Tento spotiebic nenf uréen k pouzivani
osobami (veetné déti) s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi,
nebo bez patfi¢nych zkusenosti a znalostf,
pokud jim nebyl poskytnut dohled nebo
pokyny ohledné bezpecného pouzivani
pristroje osobou zodpovédnou za jejich
bezpecnost.

Déti musi byt pod dohledem, aby bylo
7ajisténo, Ze si se spotiebicem nebudou hrat.
Uroven hluku: Lc < 85 dB
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Pokud je napajeci kabel poskozen, je

nutné jej nechat vyménit u vyrobce nebo
autorizovaného servisniho zéstupce Ci
kvalifikovaného technika, aby se zabranilo
rizikim.

Pro zajisténi dlouhé Zivotnosti vaseho mixéru
na potraviny jej nepouzivejte nepretrzité déle
nez 5 minut. Pfed dalsim pouZzitim jej nechte
vychladnout po dobu nejméné 10 minut.
Neumistujte spotfebic¢ na horkou plotnu nebo
do jeji blizkosti ani do ohfivané trouby.

Nikdy nevytahujte mixaznf Slehac / hacek na
tésto / Slehac na vejce, kdyz je spotiebic v
provozu.

Pristroj, kabel ani zastr¢ku neponofujte do vody
nebo jiné kapaliny.

POUZIVANI

MIXERU

Plochy Slehac: Pro vyrobu dort(, susenek, peciva,
polev, naplni, zékusk a bramborové kase.

Slehaci metli¢ka: Na vejce, smetanu, tésto, houby
bez tuku, pénové pecivo, tvarohové kolace, pény,
suflé.

Nepouzivejte Slehaci metlicku na tézké smési
(napf. krémovy tuk a cukr) — mohli byste mixér
poskodit.

Hacek na tésto: Pro kvasinkové smési.

Pred prvnim pouzitim spotfebice peclivé vycistéte
rlizné prislusenstvi tohoto spotrebice.

1.

Pred montdzi mixéru se ujistéte, Ze je napajeci
kabel odpojen ze zasuvky a voli¢ rychlosti je v
poloze VYP.

Pi stisku tlacitka ndklonu se hlava mixéru
automaticky uvolni a zamkne do polohy
néklonu.

Umistéte ochranny kryt proti odstfikovani

na oto¢né rameno, viz obr, a ujistéte se, ze je
dobre nasazen. (viz obr. A)

VloZte nastroj, zatlacte jej nahoru, az se zastavi,
a potom jej otocte.

Umistéte mixazni nddobu na misto. Nejprve
umistéte nddobu na zdkladnu, pak otocte
nadobu doprava, dokud nezapadne do
spravné polohy.

Pro spusténi hlavy doll a umisténi mixazniho
Slehace / hacku na tésto / vajecného Slehace
do nadoby pridrzte hlavu jednou rukou a
nechte ji spustit dol(. Jakmile hlava doséhne
spravné polohy, ozve se zvuk cvaknuti.
Zapnéte pristroj pfepinacem do pozadované
polohy.

Po dokonceni prace vratte ovladaci knoflik do
polohy, 0" Odpojte pristroj od sité.




CESKY

DULEZITE:

1.

4,

Vypnéte pfistroj — nddobu Casto Cistéte
oskrabanim spachtli.

Vejce pfi pokojové teploté jsou nejlepsi pro
Slehant.

Pred Slehanim vajecnych bilkd se ujistéte, Ze na
$lehaci nebo misce neni tuk ani Zloutek.

Pro pecivo pouzivejte studené pfisady, nenf-li v
receptu uvedeno jinak.

POZNAMKA PRO VYROBU CHLEBA:

1.

Nikdy neprekracujte maximalni kapacitu, jinak
dojde k pretizeni spotiebice.

Pokud uslysite, ze zafizeni pracuje jen s
namahou, vypnéte je, vyjméte polovinu tésta a
pripravte kazdou polovinu oddélené.

Prisady se smisi nejlépe, pokud nalijte tekutinu
jako prvni.

PROVOZNI RADY::

d]
1.

STENI
Pred ¢isténim pfistroj odpojte, vypnéte a
nechte jej vychladnout.
Jednotku motoru neponofujte do vody a
zabrante priniku vody do pfistroje.
Ottete jednotku motoru vihkym hadfikem.
K ¢isténi spotfebice nepouzivejte draténku,
ocelovy kartac¢ ani silna rozpoustédla — mohlo
by dojit k poskozeni vzhledu.
Nédoba a jeji soucasti jsou vhodné do mycky.
Je mozné je umyt i v teplé vodé.
Pred opétovnym pouzitim nechte viechny
soucasti dikladné vyschnout.
Po dlkladném umyti a vysuseni viozte
pfislusenstvi do ochranného obalu.

Po ukonceni pouzivéni spotfebice dirazné
doporucujeme, abyste pfislusenstvi ihned vycistili.
Tim se odstrani viechny pfilepené potraviny z

pf

islusenstvi. Zabrante zaschnuti zbytkovych

potravin. Tim se usnadnuje cisténi a zabranuje
tvorbé bakteri.

Prislusenstvi | obr. Povolena volba | CAS Maximalni objem
rychlosti

hacek na 1-3 1 rychlost na 30 s, pak 2 rychlost | Maximalni hmotnost mouky:
tésto na 30 s, posledni 3 rychlost na 600 g, maximalni pomér mouky a

2 ~4min vody: 1 g mouky: 0,6 ml (35-45°C)
plochy 1-4 1-2 rychlost na 1 min, pak 3 ~ 4
Slehac na3az4 min
slehani = 5-6 5-7min Alespon 3 vajecné bilky
metlickou

Poznamky: Po zpracovani jedné davky nechte pfristroj pred dalS$im zpracovanim vychladnout na
pokojovou teplotu.

E Likvidace Setrna k zivotnimu prostredi
MUZete pfispét k ochrané Zivotniho prostredi! Respektujte mistni pfedpisy: nefungujici elektricka
— v/ . . v, v v . S

zafizeni odevzdejte do prislusného strediska likvidace odpadu.

MANUAL DE UTILIZARE

SPEC. TECHNICE:

Tensiune: 220-240V, 50/60 Hz
Putere: 700 W

STRUCTURA: (fig. A)

O 0N AW =

Brat rotitor

Buton de eliberare

Buton de reglare a vitezei
Capacul vasului

Tel

Batator plat

Carlig de framantare

Vas de mixare

Paleta

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE
PRIVIND SIGURANTA

Cititi cu atentie toate instructiunile inainte
de a utiliza aparatul si pdstrati-le pentru a le
consulta si in viitor.

Nu Iasati partile ambalajului (pungi de plastic,
polistiren spumos, cuie etc.) la indemana
copiilor sau a persoanelor cu handicap,
deoarece sunt surse potentiale de pericol.
Opriti si deconectati aparatul de la priza
electrica atunci cand nu il folositi, inainte de a
schimba accesoriile si inainte de a-I curdta.
Nu ldsati aparatul pornit daca este
nesupravegheat.

Tineti mana departe de partile mobile.

Nu folositi niciodatd un aparat deteriorat.
Trebuie sa fie inlocuit de catre producator
sau furnizorul de servicii sau de o persoana
calificata in mod similar pentru a evita un
pericol.

Nu folositi niciodatd accesorii neautorizate,
deoarece pot provoca incendii, electrocutari
sau raniri.

Nu Iasati unitatea, cablul sau stecherul sa se
ude.

Acest produs este destinat numai pentru
utilizare casnica. Nu utilizati aparatul in spatii
exterioare.

Aveti grija cand ridicati acest aparat, deoarece
este greu. Asigurati-vd ca capul este blocat si
ca vasul, instrumentele, capacul de la iesire
si cordonul sunt asigurate inainte de a ridica
aparatul.

Acest aparat nu este conceput pentru a fi
utilizat de persoane (inclusiv copii) avand
capacitati mentale, senzoriale si fizice reduse
sau neexperimentate si neinformate decat
daca sunt supravegheate sau instruite cu
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privire la utilizarea aparatului de o persoana
responsabild de siguranta sa.

- Copiii trebuie sa fie supravegheati pentru a va
asigura cd nu se joacd cu aparatul.

- Nivel zgomot: Lc < 85dB

- Incazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, pentru a se evita pericolele, aparatul
trebuie inlocuit de cétre producétor sau
reprezentantul producdtorului pentru reparatii
sau de un tehnician calificat.

+ Pentru a va asigura ca mixerul dumneavoastra
alimentar va avea o duratd de munca lungd,
nu-I folositi niciodata in mod continuu mai
mult de 5 minute. Ldsati-l sa se raceasca
cel putin 10 minute fnainte de urmadtoarea
utilizare.

- Nu asezati aparatul pe sau langa un dispozitiv
fierbinte gaze sau pe un cuptor incdlzit.

- Nu scoateti niciodata batatorul de
amestecare / carligul de aluat/ telul de ou
atunci cand aparatul este in functiune.

+ Nu scufundati aparatul sau cablul de
alimentare sau stecherul in apa sau in alt lichid.

MOD DE UTILIZARE

MIXERUL

Batatorul plat: Pentru fabricarea prdjiturilor, a
biscuitilor, a produselor de patiserie, glazurilor,
umpluturilor, a eclerurilor si a piureului de cartofi.

Telul: Pentru oua, smantana, paste, spume fara
grasimi, bezele, prdjituri cu branza, creme, sufleuri.
Nu folositi telul pentru amestecuri grele (de
exemplu, grdsime spumata si zahdr), decarece
exista riscul de deteriorare a atasamentului.

Carlig pentru aluat: Pentru amestecuri cu drojdie.

Inainte de a utiliza aparatul pentru prima

data, curatati cu atentie diferitele accesorii ale

aparatului.

1. Tnainte de a asambla mixerul, asigurati-vé ca
cablul de alimentare este deconectat de la
priza electrica si selectorul de vitezd este in
pozitia OFF.

2. Apdsati butonul de inclinare si capul mixerului
se va elibera automat si se va bloca in pozitie
inclinata.

3. Atasati protectia de stropi la bratul rotitor, asa
cum se aratd in imagine si asigurati-va cd este
fixat corect. (vezi Fig. A)

4. Introduceti un instrument, impingeti pand se
opreste, apoi rotiti. Puneti vasul de mixare in
pozitie. Mai intai asezati vasul pe bazd, apoi
rotiti vasul in sensul acelor de ceasornic pana
cand se blocheaza in pozitia corecta.

5. Coborati capul mixerului si asezati batatorul de
amestecare/carligul pentru aluat/telul pentru

ROMANESTE



ROMANESTE

oua in vas, tindnd capul mixerului cu o0 mana

si coborati-lin jos. Se va auzi un sunet de clic
cand capul mixerului a ajuns In pozitia corecta.
Porniti aparatul prin rotirea comutatorului pana
la pozitia dorita.

Dupa utilizare, puneti din nou butonul de
comanda in pozitia,0” Deconectati aparatul de
la priza electrica.

IMPORTANT:

1.

2.

3.

4.

Opriti frecvent aparatul si rézuiti vasul cu
spatula.

Dacd bateti un amestec, inclusiv oud, este mai
bine sa folositi oua la temperatura camerei.

Tnainte de a bate albusurile de ou, asigurati-va

cd nu exista grasime sau galbenus de ou pe tel
sau pe vas.

Folositi ingrediente reci pentru produsele de
patiserie, daca reteta dvs. nu indica altceva.

SFATURI PENTRU A PREPARA PAINE:

1.

Nu depdsiti niciodatd capacitatile maxime,
pentru cd atunci veti suprasolicita aparatul.
Dacé auziti ca aparatul functioneaza cu greu,
opriti-l, iIndepartati jumatate din aluat si
preparati fiecare jumatate separat.
Ingredientele se amestecd cel mai bine daca
mai intai le puneti in lichid.

INFORMATIE IMPORTANTA:

CURATAREA

1. Tnainte de curatare, opriti aparatul,
deconectati-l de la priza electrica si ldsati-I sa se
raceasca

2. Nu scufundati motorul in apa si asigurati-va ca
nu intrd apa in aparat.

3. Stergeti motorul cu o carpa moale, umeda.

4. Nu folositi niciodatd o perie de sarma, burete
de otel sau solventi puternici pentru a curata
aparatul, deoarece acestea vor deteriora
aspectul.

5. Bolul si componentele sale pot fi spdlate in
masina de spalat vase. De asemenea, pot fi
spalate in apa calda cu sdpun.

6. Lasati toate piesele sd se usuce bine nainte de
a le folosi din nou.

7. Introduceti accesoriile in mansonul de
protectie dupa spdlare si uscare completa

Recomandadm insistent sa curdtati accesoriile
imediat dupa ce ati terminat utilizarea aparatului.
Astfel, puteti indeparta orice aliment care este
aderent pe accesorii. Preveniti uscarea reziduurile
alimentare. Astfel, faceti curdtarea mai usoara si
preveniti posibilitatea cresterii bacteriene

Accesoriu Fig. Selectarea vitezei | Timp Volum maxim
Carlig pentru 1-3 Viteza 1 pentru 30 secunde, apoi | Greutatea maxima de faina:
aluat viteza 2 pentru 30 secunde, in 600gr, Si raportul maxim de
cele din urmd viteza 3 timp de faina siapa: 1 g faina: 0,6 ml
2-4 minute (35-45°C)
Batator plat 1-4 Viteza 1-2 timp de 1 minuta,
apoi viteza 3-4 timp de 3-4
minute
Tel = 5-6 5-7 minute Minim: albus de ou de la 3 oua

Note: Dupa prepararea unui lot, lasati aparatul sa se raceasca la pana temperatura camerei
inainte de a continua prepararea.

Eliminarea ecologica a deseurilor.

e Aveti grija intotdeauna sa protejati mediul impotriva poludriil Retineti ca trebuie sd respectati
reglementarile locale care prevad ca echipamentele electrice scoase din uz trebuie sa fie duse la un
centru competent pentru eliminarea deseurilor.
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AvOD NA POUZIVANIE

TECHNICKE SPECIFIKACIE:

Napatie: 220-240V, 50/60 Hz
Vykon: 700W

KONSTRUKCIA: (obr. A)

O 0N AW

D

Otocné rameno
Uvolmovacie tlacidlo
Gombik ovlddania rychlosti
Kryt misky

Slahacia metlicka

Plochy slaha¢

Hnetaci hak

Miska na miesanie
Spachtla

OLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
Pred pouzitim pristroja si pozorne precitajte
véetky pokyny a uschovajte ich na pouzitie v
buducnosti.
Sucasti obalu (plastové vrecka, penovy
polystyrén, tchytky atd’) nenechavajte v
dosahu deti ani 0séb s dusevnym postihnutim,
pretoze tieto sUcasti su potencidlnymi zdrojmi
nebezpecenstva.
Pred vymenou prislusenstva alebo ¢istenim
pristroj vypnite a odpojte.
Pristroj nenechdvajte zapnuty, ak je bez dozoru.
Ruku drzte dalej od pohybujucich sa sucasti.
Nikdy nepouzivajte poskodeny pristroj. Pristroj
mus{ vymenit vyrobca alebo jeho poskytovatel
sluzieb, pripadne podobne kvalifikovana osoba,
aby sa predislo rizikam.
Nikdy nepouzivajte neautorizované
prislusenstvo. Mohlo by to spdsobit poziar, Uraz
elektrickym prudom alebo zranenie.
Nedovolte, aby sa namocili napajacia jednotka,
kédbel alebo zastrcka.
Iba na pouzitie v domécnosti. Nikdy
nepouzivajte v exteriéri.
Pri zdvihani pristroja budte opatrni, pretoze je
tazky. Pred zdvihanim skontrolujte, ¢i je hlavica
zaistend a ¢i sU miska, naradie, kryt vyvodu a
kdbel bezpecne pripevnené.
Tento pristroj nie je uréeny na pouzivanie
osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami,
alebo s nedostatkom skusenosti a vedomosti,
ak im osoba zodpovedna za ich bezpe¢nost
neposkytuje dohlad alebo ich nepoucila o
pouzivani pristroja.
Je potrebné zabezpecit dohlad nad detmi, aby
sa s pristrojom nehrali.
Uroven hluku: Lc < 85dB
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-+ Ak je poskodeny sietovy kabel, musi ho “
vymenit vyrobca alebo autorizovany servisny
zéstupca, pripadne kvalifikovany technik, aby
sa predislo rizikam.

Ak chcete zaistit dIht zivotnost kuchynského 7
robota, nikdy ho nepretrzite nepouZivajte =
dlhsie ako 5 minut. Pred dalsim pouzitim ho —_——

nechajte vychladnut najmenej 10 minut. )
- Pristroj neumiestiujte na zapaleny plynovy

vari¢ ani do vyhriatej rdry, ani do ich blizkosti.
-+ Ked je pristroj v prevadzke, nikdy nevytahujte

slaha¢/hak na cesto/slahaciu metlicku na vajcia.
« Pristroj, sietovy kabel ani zastr¢ku nikdy

neponorte zastrcku do vody, ani do Ziadnej inej

tekutiny.

POUZIVANIE 9

[N

KUCHYNSKY ROBOT \"-.
Plochy slahac: Na pripravu kolacov, susienok, ——
peciva, cukrovej polevy, plniek, zakuskov z

odpalovaného cesta a zemiakovej kase.

Slahacia metli¢ka: Na vajcia, smotanu, cesticko,
piskotové cesto bez tuku, snehové pusinky,
tvarohové kolace, peny, suflé. Stahaciu metlicku
nepouzivajte v pripade tazkych zmesi (napr.
tvorba krému z tuku a cukru), pretoze hrozi
nebezpecenstvo poskodenia prislusenstva.

Hak na cesto: Na kysnuté cesto.

Pred prvym pouzitim pristroja dokladne vycistite

jeho roézne prislusenstvo.

1. Pred zostavenim kuchynského robota sa uistite,
Ze je napdjaci kabel odpojeny zo zasuvky a
prepinac rychlosti je v polohe OFF (Vyp.).

2. Stlacte tlacidlo naklonenia a hlavica robota
sa automaticky uvolnf a zaisti sa v polohe
naklonenia.

3. Ochranny kryt proti Spliechaniu pripevnite
na oto¢né rameno, ako je to znédzornené na
obrazku, a skontrolujte, ¢i je spravne upevneny.
(Pozri obr. A.)

4. Vlozte nastroj, zatlacte ho az na doraz a potom
ho otocte. Umiestnite misku na miesanie na
miesto. Najprv poloZte misku na zakladriu a
potom ju otocte v smere hodinovych ruciciek,
aZ kym nezapadne do spravnej polohy.

5. Spustite hlavicu a vlozte $laha¢/hak na cesto/
slahaciu metlicku na vajcia do misky tak, ze
budete drzat hlavicu jednou rukou a zarover
ju budete uvolnovat. Ked hlavica dosiahne
spravnu polohu, ozve sa cvaknutie.

6. Zapnite ho otocenim prepinaca na
pozadované nastavenie.

7. Po pouziti otocte ovlddaci gombik do polohy
,0" Odpojte pristroj.
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