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Robot kuchenny

eta 0028

INSTRUKCJA OBSLUGI

Szanowni Panstwo, dzigekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem
uzytkowania, nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysztosé.
Dotyczy to takze gwarancji, dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich cze$ci
oryginalnego opakowania.

. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JAN

— 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 ciggnac 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 urzadzenia, zwlaszcza podczas instalacji dodatkowych akcesoriéw,
usuwania zywnosci z pojemnikdw oraz czyszczenia urzadzenia ze wzgledu na ostre
akcesoria nalezy zachowac¢ ostroznos¢. Jezeli urzadzenie urzywane jest niezgodnie
z instrukcjg obstugi moze dojs¢ do zranienia.
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— Podczas pracy urzgdzenia nalezy zapobiegaé, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzgdzenia.

— Wtyczki nie wktadaj do gniazdka i nie wyjmuj z gniazdka mokrymi rekoma i nie ciggnij za
kabel!

— Produkt przeznaczony jest do stosowania w gospodarstwach domowych i podobnych
miejscach (sklepy, biura i podobne miejsca pracy, hotele, motele i inne srodowiska
mieszkalne, w firmach swiadczacych ustugi noclegowe ze sniadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

— Robot kuchenny jest wyposazony w elektroniczny uktad regulacji szybkosci, ktory
pozwala na utrzymywanie szybkosci w réznych warunkach obcigzenia. Odczuwalna
moze byé¢ zatem pewna zmiennos$¢ szybkosci dziatania, w miare jak robot bedzie
dostosowywat swojg charakterystyke pracy do obcigzenia i wybranej szybkosci. Taki tryb
pracy miksera jest normalny i nie jest objawem jego uszkodzenia.

— Pilnuj urzadzenia przez caly czas jego dziatania!

— Na urzgdzenie nie nalezy umieszczac zadnych przedmiotow.

— Urzadzenie mozna uzywac tylko w pozycji roboczej w miejscach, gdzie nie ma ryzyka
przewrdcenia sig, z dala od tatwopalnych przedmiotéw (takich jak zastony, firany,
drewno, itp.), zrédet ciepta (np. kominek, piec, grzejniki, itp.) i mokrych (np. zlewy,
umywalki itp.).

— Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

— Urzadzenie nie moze by¢ uzywane w srodowisku wilgotnym lub mokrym, w srodowisku
z niebezpieczenstwem pozaru lub wybuchu (miejsca, gdzie sg przechowywane
chemikalia, paliwa, oleje, gazy, farby i inne substancje tatwopalne lub lotne).

— Urzadzenia nigdy nie wolno zanurzaé¢ w wodzie lub innych cieczach (nawet czesciowo)!

— Nie wolna w zaden spos6b zmienia¢ powierzchni urzadzenia (np. za pomocg tapety
samoklejgcej, folii itp.)!

— Przed przygotowywania nalezy usung¢ z zywnosci opakowania (np. papier, itp.).

— Jezeli urzgdzenie bylo przechowywane w nizszych temperaturach, najpierw musi
nastgpic jego aklimatyzacja.

— Nie wtgczaj urzadzenia bez wiozonych sktadnikow!

— Nie nalezy stosowaé¢ dwdch funkcji urzadzenia w tym samym czasie (na przyktad uzywaé
jednej funkcji w misce B1 i drugiej w blenderze F).

— Nigdy podczas pracy urzadzenia nie wktadaj palcéw do otworu dozujgcego a takze nie uzywaj
widelca, noza, tyzki itd. W tym celu nalezy uzywac wytacznie zatgczonego dociskacza.

— Nie przekracza¢ maksymalnego czasu ciggtej pracy urzgdzenia z kazdym z akcesoriow
przedstawionych ponizszej w tabeli. Nigdy nie przekracza¢ catkowitego czasu ciggtej
pracy urzadzenia — 30 minut. Po pracy pozostawic robot do ostygniecia, co najmniej
30 minut

— Przed kazdym podtgczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej, upewnij sie, ze jest wytgczone.

— Nie wolno korzystac z blokady bezpieczenstwa w celu wytaczenia urzgdzenia!

— Urzadzenie wyposazone jest w bezpiecznik termiczny, ktory przerywa zasilanie
w przypadku przecigzenia silnika. Jesli tak sie stanie, nalezy odtgczy¢ urzadzenie od pradu
i pozostawi¢ do wystygniecia.

— Ze wzgleddw bezpieczenhstwa nie wymieniaj akcesoriéw podczas pracy urzadzneia.

— Zbiornik nie jest przeznaczony do przechowywania zywnosci. Zywnos$é nalezy umiescié
w specjalnych pojemnikach stuzgcych do przechowywania zywnosci.

— Jesli zywnosci zacznie sie lepi¢ do akcesoridow (np. na trzepaki, mieszadta, na noze miksera,
tarki, pokrywy lub pojemnik), urzadzenie wytgcz i akcesoria doktadnie wyczyscic fopatka.

— Nie wsuwaj wyposazenia do zadnych otworéw w ciele.

— Urzadzenie dodatkowe potrzeba zmontowa¢ wg instrukgcji, inna kombinacja jest
niedopuszczalna!

162 /234



— Urzadzenia dodatkowego nigdy nie montowa¢ na napedzie (na zewnatrz urzadzenie J)!

— Zanim zdejmiesz urzgdzenie dodatkowe z napedu poczekaj az czesci rotujgce zatrzymaj
g sie zupemie.

— Podczas wktadania lub wyjmowania pojemnika nie naciskaj zbyt mocno na uchwyt pojemnika.

— Nie nalezy podnosic¢ i przenosi¢ robota za uchwyt pojemnika, ale zawsze nalezy uzywac
wyciecia w dolnej czesci silnika!

— Nie wolno napetnia¢ catkowicie zbiornika woda lub innym ptynem. Nie wolno przekraczaé
maksylanego poziomu napetnienia. Jezeli maksymalny poziom nie jest oznaczony, nie
nalezy przekraczac 3/4 catkowitej objetosci pojemnika.

— Wiosy, ubrania oraz dodatki odziezy trzymac¢ z dala od urzgdzenia, zapobiegnie to
wkreceniu sie odziezy przez urzadzenie!

— UWAGA: Nie uzywaj urzadzenia wraz z programem, wigcznikiem czasowym lub
jakakolwiek inng czescig, ktora wtgcza urzadzenie automatycznie, poniewaz istnieje
niebezpieczehstwo wybuchu pozaru w przypadku zakrycia urzadzenia lub jego
nieprawidtowego umieszczenia.

— Dotykajgc tarek nalezy zachowac¢ szczegdlng ostroznosé — sg bardzo ostre.

— Przy powstaniu zbytniej wibracji podczas uzywania urzgdzenia badz zmniejsz szybko$¢
albo zatrzymaj maszynke i usun z niej cze$¢ zawartosci.

— Regularnie nalezy kontrolowac¢ stan kabla zasilajgcego urzadzenia.

— W przypadku uzycia przedtuzacza nalezy sprawdzi¢ czy nie jest uszkodzony i czy jest
zgodny z aktualnymi normami.

— Zadbaj o to, aby przewdd zasilajgcy nie zetknat sie z obracajacymi sie czeSciami urzgdzenia.

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

— W razie potrzeby uzycia przedtuzacza nalezy zapewnié, aby nie byt on uszkodzony
i spetniat obowigzujgce normy.

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

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

— UWAGA: Istnieje ryzyko powaznego urazu w przypadku nieprawidtowego uzycia
urzadzenia (niezgodnie z instrukcja).

— Wszystkie teksty w innych jezykach, a takze obrazki na opakowaniu lub produkcie sg
przettumaczone i wyjasnione na korcu odpowiedniej mutacji jezykowe;.

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

Il. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Najpierw potrzeba usungé wszystkie elementy opakowania, wyjaé¢ robota i wszystkie
akcesoria. Pdzniej z robota i akcesoriow usung¢ samoprzylepne folie, naklejki lub papier.
Przed pierwszym uzyciem umy¢ czesci, ktére majg kontakt z zywnoscig w gorgcej wodzie
z detergentem, sptukac czystg wodg i wytrze¢ do sucha lub pozostawi¢ do wyschniecia.
Umiesci¢ zmontowany robot z wybranymi akcesoriami na ptaskg, stabilng, gtadka i czystg
powierzchnig roboczg w miejscu niedostepnym dla dzieci i os6b nieodpowiedzialnych.
Pozostawi¢ wolng przestrzen umozliwiajgcg wtasciwg wentylacje. Otwory w urzadzeniu
zapewniajg przeptyw powietrza przy wentylacji, nie mozna ich zakrywac lub w inny
sposob blokowaé. Nie wolno réwniez scigga¢ nézek. Gniazdko elektryczne musi by¢ tatwo
dostepne, aby umozliwi¢ odigczenie robota w przypadku niebezpieczenstwa.
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[11.1) ROBOT KUCHENNY (A) | AKCESORIA

Opis (Rys. 1)
A1 — Dzwignia zwalniajgca gtowicy wielofunkcyjnej A6 — Zdejmowana ostona
A2 — Obrotowy regulator predkosci A7 — Gtowica wielofunkcyjna
A3 — Dolny wylot dla koncéwek C1 - C5 A8 — Pokrywa
A4 — Przedni wylot dla akcesoriow A9 — Przycisk otwarcia oston miksera
(D,M,G,H,J,O,N,Q,R, T) A10 — Wylot dla akcesoriow (F, S)
A5 — Przycisk zwalniajacy A11 — Kabel zasilajgcy
B1 — Miska ze stali nierdzewnej B3 — Ostona otworu napetiajacego

B2 — Pokrywa miski
Zakupiony model posiada akcesoria, ktére sg pokazane w tabeli na koricu danej wersji jezykowej.

Obstuga robota kuchennego

— Rozlozenie/ztozenie gtowicy wielofunkcyjnej (Rys. 2)
Obracajac dzwignie zwalniajgcg A1, zostanie podniesiona gtowica do géry. Ponownie
obracajac dzwignie zwalniajagcg A1 i przez docisniecie w dot gtowica zostanie zamknieta.

— Wigczenie/wytgczenie robota
Przed wtgczeniem zasunaé wtyczke kabla zasilajgcego do gniazdka elektrycznego A11.
Samo wigczenie wykonac przez obrécenie regulatora predkosci A2. Po zakonczeniu
pracy, robota potrzeba wytgczy¢, obracajgc regulator do pozycji 0.

— Regulacja predko$ci (Rys. 5)
Obracajac regulator predkosci A2 na dang predko$¢ w zakresie MIN-1-2-3 -4 -
5 - 6 - MAX. Do krétkiego wtgczenia najwyzszej predkosci regulator ustawi¢ mozna
na pozycje “P” (PULSE). Regulator musi by¢ recznie trzymany w tej pozyciji. Po jego
zwolnieniu automatycznie powraca do pozycji 0 i zostanie zatrzymany.

— Zabezpieczenie koncowek gtowicy wielofunkcyijne;j
W celu demontazu i usuniecia koncowek z gtowicy zespotu napedowego A4, nalezy
postepowaé w odwrotny sposob niz wtedy, gdy sg one zamontowane. Przed wyjeciem
z glowicy jednostki napedowej, konieczne jest nacisniecie przycisku zwalniajgcego AS.

— Zabezpieczenie miksera
Robot nie moze zosta¢ uruchomiony, gdy ostona miksera A9 jest otwarta bez prawidtowo
zamontowanego miksera lub rozdrabniacza do zywnosci.

Czas przygotowania (przetwarzania) zalezy od ilosci, rodzaju i jakosci uzytych substanciji
zazwyczaj bedzie sie wahac¢ w jednostkach minut.

[11.2) Koncowka do ubijania, mieszania, mieszak flexi, do zagniatania ciasta

Opis (Rys. 1)
C1 — Koncowka do mieszania C4 — Mieszak flexi (gumowy)
C2 — Koncowka do ubijania (trzepaczka druciana) C5 — Gluten free hak (gumowy)
C3 — Hak do zagniatania C6 — Dzwignia zwalniajgca
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4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia

— Ze wzgledu na wielko$é miski roboczej potrzeba wzigé pod uwage, ze urzagdzenie nie
jest w stanie wystarczajaco ubi¢ / zagnie$¢ bardzo matg ilos¢ surowcow. Aby otrzymac
optymalne wyniki, potrzeba wybra¢ surowce o fgcznej wadze, co najmniej 300 g
(podczas ubijania biatek musi by¢ min. 2 biatka z jaj).

— Miski nigdy nie napetia¢ catkowicie wodg ani innymi ptynami. Nalezy przestrzegac
maksymalnej pojemnosci (patrz tabelka uzytkowania rozdz. IV.).

— Najpierw potrzeba wytgczy¢ robota, a nastepnie zdjg¢ gtowice wielofunkcyjna.

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

— Robot jest wyposazony w wytgcznik bezpieczenstwa, w przypadku podnoszenia gtowicy
wielofunkcyjnej (podczas pracy) wytaczy silnik. Po przechyleniu gtowicy do pozyc;ji
roboczej silnik nie dziata. Aby wtgczy¢ go ponownie, nalezy wréci¢ regulator obrotowy

\predkoéci A2, do pozycji 0. )

~

Ztozenie robota do pracy z koncéwkami

Robot zmontowaé wedtug opisu na rysunku nr 2, 3, 4 i 5 podnoszac gtowice wielofunkcyjng
do gory, na jej spodniej stronie zatozy¢ ostone miski, napetniong miske nastepnie

umiesci¢ na dolng czes¢ robota. Nastepnie do wylotu wtozy¢ wybrang koncoéwke i gtowice
wielofunkcyjng przechyli¢ do pozycji roboczej. Podczas demontazu/ wymianie koncowek,
postepowac w sposob odwrotny.

Ustawienie optymalnej wysokosci koncéwek (Rys. 20)

Jesli koncowki uderzajg o dno miski lub nie dotykajg sktadnikédw na dnie miski potrzeba
ustawic¢ ich prawidtowg wysokosé. Postepowaé w nastepujacy sposob: Najpierw zatozy¢
zgdang koncowke, pusta miske i glowicu wielofunkcyjnu A7 ustawi¢ do pozycji roboczej.
Nastepnie przytrzymac¢ koncowke jedng reka, druga rekg poluzowacé nakretke koncowki
kluczem C6. Nastepnie ustawi¢ wysokos¢ przez reczne obrécenie koncowki w prawo lub
w lewo. Konncéwka bedzie wysuwac sie w dét lub chowaé do wylotu. Kohcdéwka powinna
by¢ jak najblizej dna i Scian miski, ale nie moze ich dotykac. Po ustawieniu wysoko$ci
prawidtowo dokreci¢ nakretke.

Uzycie
A) Ubijanie
— Koncdéwka do ubijania C2 do bitej Smietany, jajek, biatek jaj.
, %"ﬁ — W zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowaé predkos¢ ubijania
\@) pomiedzy MIN do MAX.
— 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!

B) Mieszak flexi
— Mieszak flexi C4 uzywac do mieszania kremow deserowych, budyni, majonez,
biszkoptéw itp.
— W zaleznosci od iloSci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowac predkosé
przetwarzania miedzy MIN do 2.
— Maksymalna ilos¢ przetwarzanych skfadnikéw na jedng dawke wynosi okoto 2,5 kg.
— Nigdy nie uzywaé¢ mieszaka flexi do wyrabiania ciast cigezkich!
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4 Rady dot. ubijania )

— Uzywacd 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, potrzeba sie¢ upewnic¢, ze koncéwka i pojemnik sg
suche i wolne od zanieczyszczen i oleju. Biatka powinny mie¢ temperature pokojowa.

— Mieszak flexi stosowac wytgcznie ze sktadnikami w misce. Uzyciu bez surowcéw moze
towarzyszy¢ nieprzyjemny (skrzypigcy) dzwiek, ktérego jednak mozna unikng¢ przez
zastosowanie niewielkiej ilosci oleju.

— Sktadniki moga by¢ dodawane w trakcie uzytkowania przez otwor do napetniania na

\pokrywie miski B2. Y,

C) Mieszanie
— Koncéwki do mieszania C1 uzywac do lekkiego ciasta, ciast, ciasteczek, polew,
"\ nadzien, ziemniakow puree itp.
@ — W zalezno$ci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowac predkosc
przetwarzania w zakresie MIN do MAX.
— Maksymalna ilo$¢ przetwarzanych skfadnikéw na jedng dawke wynosi okoto 2,5 kg.
— Nigdy nie uzywa¢ do wyrabiania ciast ciezkich!

D) Ugniatanie
— Uzywac haka C3 do wyrabiania ciasta delikatnego / lekkiego / ciezkiego.
(‘\ — Uzywac gluten free hak C5 do wyrabiania bezglutenowe ciasta.
\S — W zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowacé predkosé
przetwarzania miedzy MIN do 2.
d — Przygotowujgc duze ilosci ciasta zagnie$¢ go w kilku dawkach. Maksymalna
J ilos¢ przetworzona na jedng dawke wynosi okoto 1,6 kg. Nie przygotowywac
wiecej niz cztery dawki z rzedu. Przed ponownym uzyciem, zrobi¢ przerwa,
co najmniej 30 minut.

4 Rady )

— Drozdze wczes$niej 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 zeskrobaé mieszanine odpowiednim narzedziem
z haka do wyrabiania ciasta.

— Rézne rodzaje maki moga sie znacznie rézni¢ wg ilosci dodanego ptynu, a kleiste
ciasto moze mie¢ znaczgcy wptyw na obcigzenie robota.

— Jesli stychaé, ze robot jest nadmierne obcigzony, nalezy go wytaczy¢, wyjac potowe

\ciasta i zagnies¢ kazda potdéwke oddzielnie. Y,
III.3 M’r nek do mielenia miesa " &)
Opis (Rys. 6)
DO — Korpus mtynka do mielenia miesa (=J0)
D1 — Podajnik $limakowy D10 — Separator
D2 — Ostrze tngce D11 — KohAcéwka do produkcji wedlin
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D3 - Sitko do mielenia delikatnego D12 — Formowanie

D4 — Sitko do mielenia Sredniego D13 — Stozek

D5 — Sitko do mielenia grubego D14 — Popychacz (=J5)

D6 — Sitko do mielenia bardzo grubego D15 — Misa zatadowcza (=J6)
D7 — Nakretka D16 — Koto zgbate

D8 — Uchwyt formy na ciastka D17 — Dzwignia zwalniajgca

D9 — Forma na ciastka

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

Zlozenie

Maszynke mielenia do miesa w zaleznosci od wybranego zastosowania (mielenie miesa,
produkcja kietbasy, produkcja Kebbe, tworzenie ciastek) zmontowac¢ i przytgczy¢ do
gtowicy jednostki napedowej wedtug rysunku 6 i 7. Do demontazu i usuniecia z gtowicy
zespotu napedowego, nalezy postepowac¢ w odwrotny sposdb. Aby poluzowac¢ nakretki D7,
uzy¢ dzwigni zwalniajgcej D17.

A) Mielenie miesa U@S)

Maszynka pozwala na zmielenie wszystkich rodzajéw mies pozbawionych kosci, sciegien

i skory. Przez korzystanie z tarcz mielgcych (D3, D4, D5, D6) z r6znymi otworami, mozna
wybrac¢ grubos$¢ mielenia miesa. Mieso wczesniej pokroic¢ na kostki ok. 3 x 3 x 3 cm. Pod
maszynke do migsa, umiesci¢ mise ze stali nierdzewnej B1 lub inng, do ktorej bedzie
spadac¢ zmielone mieso. Poszczegodlne kawatki miesa wktadac¢ do otworu, w taki sposéb,
aby podajnik slimakowy D1 nie zostat zatkany, a popychaczem D14 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.

Rady
— Podczas mielenia miesa regularnie sprawdza¢ otwory tarczy. Jesli przy mieleniu miesa
o réznej konsystencji (np. mostek, watroba) zatykane sg otwory tarczy, sok moze
przeptywac wokot watu slimakowego podajnika az do napedu robota. Nalezy, wiec
kontrolowaé ciggtg przepustowosé przetwarzanych surowcoéw poprzez tarcze mielagca
i po zatkaniu robot natychmiast wytgczy¢, maszynke do mielenia miesa demontowac
i przeprowadzi¢ wtasciwe czyszczenie wszystkich elementow.

B) Produkcja wedlin (kietbas arowki, itp. C D i
-

Mieso mielone wktadamy na miske zatadowczg D15. Do delikatnego popchniecia miesa do
miynka uzywaé¢ popychacza D14. Jelito do napetniania najpierw namoczy¢ w cieptej wodzie
(okoto 10 minut), aby poprawi¢ jego elastycznosé¢. Nastepnie nasung¢ go jak ,harmonijke*
na otwor. Na koncu jelita pozostawic luznych 5 cm, a nastepnie go potrzeba zwigzac¢ lub
przektu¢ patyczkiem. Urzgdzenie wtgczy¢ na ktorykolwiek stopien predkosci miedzy MIN
do MAX (w razie potrzeby).
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Do otworu wiozy¢ przygotowang mieszanke i delikatnie naciska¢ popychaczem D14.
Podczas napetniania postepowaé w zaleznosci od wybranego rodzaju kietbasy (np. kiszka,
wedlina, parki itp.).

Maksymalna ilo$¢ przetwarzanego miesa wynosi 5 kg.

Rady
— Zaleca sie napetnia¢ przez dwie osoby jednoczesnie tj. jeden wprowadza mieszanke,
a drugi przytrzymuije jelito na korncéwke D11. Jelita napetnia¢ w taki sposéb, aby
powietrze nie dostato sie wewnatrz.
— W przypadku zatkania otworu wylotowego koncéwki do produkc;ji kietbas D11,
konieczne jest, aby wytgczy¢ naped, koncowke zdemontowac i oczyscic.

C) Przygotowanie Kebbe — rurki miesne

Przygotowane mielone mieso wiozyé na miske D15. Jesli konieczne jest naci$niecie miesa,
nalezy uzy¢ popychacza D14. Urzadzenie wyciska wydrazone rurki, ktore potrzeba cig¢ na
pozadang dtugosé. Urzadzenie dziata na kazdy stopien predkosci w zakresie MIN do 3.

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 miesa o sredniej grubosci. Zmieli¢ na przemiane
400 g miesa, 500 g pszenicy i duzg cebule. Doda¢ sl i pieprz. Wymiesza¢ mieszanine.
Zmieli¢ catg mieszaning 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 koncéwki do Kebbe utworzyé rurki.
Okresli¢ dtugos¢ tak, jak to konieczne. Zakonczy¢ jeden koniec
i wlozy¢ nadzienie. Nastepnie Kebbe zamknac¢. Zalecana dtugosé
to maks. 8 cm. Rozgrzaé olej (okoto 180 °C) i smazy¢ Kebbe na
ztoty kolor przez okofo 7 minut.

Rady
— Uformowane rurki moga by¢ napetnione réznymi mieszankami (np. migeso, warzywa itd.)
— W przypadku zatkania otworu wylotowego stozka D13, konieczne jest, aby wytgczy¢
naped, stozek zdemontowac i wyczyscic.
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D) Formowanie ciasta (ciastka ﬁj

Przygotowane ciasto wkfadaé do otworu w misce zatadowczej D15. Jesli to konieczne,
nalezy uzy¢ popychacza D14 do popchniecia ciasta. Przyrzad wyciska ciastka o
nastawionym ksztatcie. Urzadzenie dziata na kazdy stopien predkosci w zakresie MIN do 4.

4 Rady )

— Wyttaczane ciasto w zgdanym ksztaicie zaleca sie przytrzymac¢ (wesprzec) 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 utrzymac ciasto w catosci, jest konieczne potrzeba zapewnié¢ odpowiednie
podawanie ciasta do urzadzenia.

— Najlepszy sposdb podawania ciasta: ciasto bedzie w postaci watka o mniejszej Srednicy
niz srednica otworu miski zatadowczej i zostanie przeniesione bezposrednio do miski

\_ zatadowcze;. )

111.4) Tarki do rozdrabniania (M) Re==

Opis tarcz do rozdrabniania

MO — Korpus koncowki M7 —Tarka do krojenia grubych plasterkéw
M1 — Wat napedowy + wyrzutnik M8 — Tarka do drobnego krojenia

M2 — Pokrywa M9 — Tarka do krojenia grubego

M3 — Otwér napetniajacy M10 — Tarka rozdrabniajgca

M4 — Ostona / ukierunkowuje M11 — Tarka do krojenia bardzo grubego
M5 — Popychacz M12 — Ochronny pojemnik do

M6 — Tarka do krojenia cienkich plasterkow przechowywania tarczy

N — Przektadnia — WAZNE: (tarka dyskowa do rozdrabniania moze pracowaé tylko
z przektadnig), (Rys. 7).

4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Nie wolno naciska¢ palcami tarki / krojonych warzyw lub owocéw! Przesuwanie
zywnosci w otworze napetniania zawsze nalezy wykonywa¢ popychaczem, ktérym
potrzeba porusza¢ 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 materiatéw, takich jak kostki lodu, kawa /
zboza / ziarna kukurydzy, przyprawy i tym podobne.

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

— W przypadku zablokowania tarki konieczne jest, aby wytgczy¢ jednostke napedows,
koncowke zdemontowac i wyczyscié.

(Nigdy nie nalezy zdejmowac pokrywy M2 podczas pracy napedu!

J

Zlozenie

Tarke M ztozy¢ jak pokazano na rysunku 8. Nastepnie podtgczy¢ do gtowicy jednostki
napedowej N, na ktérg potrzeba zmontowac koncéwke M wg rys. 7. Demontaz i usuniecie
z gtowicy napedu nalezy wykonywac¢ w odwrotny sposéb.
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Przygotowanie sktadnikow

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

i warzyw. Na plastry cigé mozna marchewke, ziemniaki, kapuste, ogorki, cukinie, buraki,
pieczarki, cebule i tak dalej. Szatkowanie — struganie, tarki uzywac¢ do przetwarzania
owocow, warzyw, sera i zywnosci podobnej struktury. Tarki rozdrabniajgcej uzywac

do strugania twardych seréw i butki tartej.

Uzycie (Rys. 9)

Pod koncéwke do rozdrabniania wstawi¢ odpowiedni pojemnik. Pokroi¢ warzywa na
kawatki odpowiednie do wioZenia do otworu napetniajgcego. Wiozy¢ kawalki i delikatnie
nacisng¢ popychaczem. Przetworzona zywno$¢ wychodzi przez otwor wylotowy do
pojemnika.

Zalecana predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 3 - MAX.

4 Rady )

— Aby uzyskac najlepsze wyniki podczas uzywania tarek do krojenia / szatkujgcych jest
dobrze, jesli zabierak z ramieniem wyrzutnika zostanie umieszczony naprzeciwko
ostrza, patrz rys. 8A.

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

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

— Zdjg¢ skorke z owocow cytrusowych.

— Skfadniki 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¢ srednig / wyzszg / maks. predkosc.

— Podczas rozdrabniania miekkich sktadnikdw, nalezy uzy¢ niskich predkosci,
aby ze sktadnikéw nie powstata papka.

— Jesli krojone sg twarde sery lub czekolada, potrzeba pracowacé krétko. Sktadniki
podczas krojenia zbytnio sie ogrzewaja, sg miekkie i mogg powstac grudki.

— Kapuste przed szatkowaniem najpierw pocig¢ na kawatki i usungé gtgba.

— Podczas korzystania z tarki do rozdrabniania wkfadac cienkie / waskie sktadniki poziomo.

— Podczas krojenia lub rozdrabniania, kawatki przetwarzanej zywno$ci sg krotsze, jesli

\zosta+y one wktadane pionowo, a nie poziomo.

111.5) Korcowka do krojenia kostek (P) JNOSD)

Nie ma w opakowaniu (istnieje mozliwos$¢ ich dokupienia).
Opis (Rys. 10)
P1 — Uchwyt tarki P4 — Tarka — do ciecia
P2 — Zamki blokujgce P5 — Nasadka czyszczgca
P3 — Tarka — kostki
N — Przektadnia — WAZNE: (korncéwka do krojenia kostek moze pracowac tylko z tarkg M
i przekfadnia)

C Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

J

Nigdy nie uzywac tarki do opracowania twardych sktadnikow, takich jak ser itp.
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Zlozenie

Koncowke do krojenia kostek najpierw potrzeba ztozy¢ wedtug rysunku 10 z tarkg M.
Uwaga - tarka powinna by¢ réwno z uchwytem. Potrzeba nastepnie jg podtgczy¢ do
gtowicy jednostki napedowej wedtug rysunku 7. Podczas demontazu i usuniecia z gtowicy
zespotu napedowego, nalezy postepowac w odwrotny sposob.

Przygotowanie sktadnikéw

Koncowki do krojenia kostek mogg by¢ uzywane do krojenia prawie wszystkich rodzajéw
owocow, warzyw i wedlin (np. miekkie kietbasy). Mozna pokroi¢ w kostke marchew,
ziemniaki, ogoérki, cukinie, buraki ¢wiktowe, rzodkiewke, seler, chrzan, pietruszke, cebule,
papryke, jabtka, gruszki, melona, kiwi, ananas, mango i tak dalej.

W ten sposob przetworzona zywnos¢ jest idealna do przygotowywania zup, soséw,
gulaszu i sktadnikdw do miesa duszonego i potraw smazonych na duzym ogniu, satatek
warzywnych / owocowych, tradycyjnej satatki jarzynowej i tak dale;.

Uzycie (Rys. 9)

Surowce pokroi¢ na kawatki odpowiednie do wtozenia do otworu napetniajgcego M3.

Pod pokrywa M4 ustawi¢ odpowiednie naczynie. Poszczegdlne kawatki stopniowo

i rownomiernie wktada¢ do otworu M3 i popychaczem M5 lekko stale naciskac. Pokrojone
sktadniki wychodzg przez wylot M4 do przygotowanego naczynia.

Do obrébki miekkich pokarmow takich jak ogérki, ustawi¢ srednig predkosé.
Do przetwarzania twardszych pokarméw takich jak marchew, seler i ziemniaki ustawié
MAX. predkos¢. Surowce gotowane przetwarzac na predkosci MIN - 3.

4 Rady )

— Przesuwanie potrawy w otworze napetniajgcym wykonywac¢ zawsze popychaczem,
przesuwac¢ powoli umiarkowanie naciskajgc w dot.

— Podczas przetwarzania duzych ilosci pokarmu, upewnij sie, Ze nie gromadzi sie on pod
ostrzem.

— Wystarczajgco wypetni¢ otwdr na catej jego dtugosci. Zapobiegnie to przesuwaniu na boki.

— Po zakonczeniu przetwarzania popychacz wielokrotnie podnies$¢ i ponownie wigczyé,
co moze pomoc zmniejszy¢ ilos¢ zywnosci zgromadzonej na tarce.

— Najlepsze wyniki podczas korzystania z tarek mozna uzyskaé¢ wtedy, gdy zabierak
z ramieniem wyrzutnika umieszczony jest naprzeciwko ostrza, patrz szczegét rys. 8A.

— Nie zaleca sie kroi¢ jajek ugotowanych na twardo.

.

1.6) Mikser szklany (F) JID

J

Opis (Rys. 11) -
F1 — Pokrywa pojemnika F5 — Zdejmowana nasadka
F2 — Podstawa pojemnika F6 — Pojemnik szklany
F3 — Noz F7 — Popychacz
F4 — Uszczelnienie noza F8 — Dzwignia zwalniajgca

Zlozenie
Mikser zmontowac¢ i podtgczy¢ do wylotu miksera A10 wedtug rysunku 11 i 12. Podczas
demontazu i usuniecia z wylotu postepowac w przeciwny sposob.
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4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Nie pozostawia¢ wigczonego miksera bez sktadnikéw w nim!

— Nie zdejmowac podstawki F2 ze szklanego pojemnika!

— Popychacza F7 nigdy nie uzywa¢ samego bez pokrywy F1.

— Nigdy nie wlewa¢ do pojemnika wrzgtku, wysoka temperatura mogtaby spowodowac
uszkodzenie lub pekniecie szkta naczynia. Przed wigczeniem zawsze umiescic
pokrywe i zatyczke na pojemnik. Nigdy nie zdejmowaé pokrywy F1 podczas pracy
jednostki napedowe;.

— Przed usunieciem pokrywy lub pojemnika miksera obracajgce sie czesci powinny
catkowicie si¢ zatrzymac.

— Podczas miksowania cieczy nigdy nie wktada¢ wiekszej ilosci niz jest to zaznaczone
na pojemniku.

\C Mozna réwniez opracowywac gorgce ptyny do temperatury 80 °C, np. sosy czy zupy. J

Przed pierwszym uzyciem
Przed pierwszym uzyciem zalecamy umy¢ szklany pojemnik. Wktadka tngca ze wzgledéw

technologicznych jest potarta olejem nieszkodliwym dla zdrowia ludzkiego. W zwigzku

z tym pojemnik najpierw wypetnia sie ciepta wodg (max. 50 °C) z niewielkg iloscig
detergentu. Pojemnik ustawi¢ na robota, ustawi¢ maksymalng predkosc¢ i wiaczy¢ na

1 minute. Pojemnik nastepnie sptukac czystg woda.

Uzycie

Mikser jest przeznaczony do miksowania sokéw, koktajli mlecznych, zup, soséw, odzywek
dla dzieci i odzywek dietetycznych, ciasta biszkoptowego, do produkcji puree itp. Zdjaé
pokrywke, wtozy¢ lub wla¢ potrawe do pojemnika miksera i ponownie zatozy¢ pokrywke.
Do przycisniecia wiekszych kawatkéw surowca do noza uzywaé popychacza F7.

Predkos¢ zawsze potrzeba dostosowac do rodzaju i ilosci surowcow i ich dojrzatosci,
szczegolnie w owocach i warzywach. Zalecamy zawsze przetgczy¢ blender na minimalng
predkos$¢, a nastepnie stopniowo, w miare potrzeb zwieksza¢ moc. Podczas przetwarzania
zywnosci mrozonej, zawsze stosowa¢ maksymalng predko$c¢ juz przy pierwszym wigczeniu.

Zalecana predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 1 - MAX.

4 Rady )

— Podczas pracy doda¢ mozna tylko dodatki ptynne (np. woda, mleko, ole;j itd.).

— Im diuzej przetwarzane sg sktadniki w mikserze, wynik bedzie gtadszy.

— Jesli zamierzasz opracowywac wiekszg ilos¢ sktadnikéw, rozdziel je na poszczegdine
dawki w taki sposdb, aby nie obcigza¢ nadmiernie jednostki napedowej gtowicy
wielofunkcyjnej.

— Twardsze skfadniki nalezy pokroi¢ na mate kawatki. W przeciwnym wypadku dosztoby
do zbyt szybkiego stepienia noza F3.

— Jesli chcesz opracowywac kostki lodu, ich rozmiary nie powinny przekracza¢ 40x40x20
mm, w przeciwnym wypadku dojdzie do stepienia noza F3 lub nadmiernego obcigzenia
jednostki napedowe;.

— W przypadku ptynéw, u ktérych tworzy sie piana (np. mleko) nigdy nie napetniaé¢
pojemnika az do kreski ,MAX*, aby nie doszto do wylania. W takim wypadku zalecana
ilos¢ wynosi ok. 1 1.

— Jesdli nie jestes zadowolony z wynikéw miksowania, wytgcz urzgdzenie, zamieszaj

\_ Sktadniki za pomocg fopatki, wyjmij czes¢ sktadnikéw lub dodaj troche ptynu. J
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Rady

— Twarde surowce (np. rosliny stragczkowe, soja itd.) przed przetwarzaniem namoczy¢ w wodzie.
— W celu przygotowania mniejszej ilosci surowcéw do ciast, napojéw i puree zaleca sie
wla¢ niewielka iloscig cieczy na poczatku mieszania.

111.7) Korcowki do makaronu (G1 - G4 T Ty

Opis (Rys. 13) Nie ma w opakowaniu (istnieje mozliwos$¢ ich dokupienia).
G1 — Nasadka do watkowania ciasta (na lasagne, raviolli, cannelloni)
G2 — Krajarka na szeroki makaron (tagliatelle) 7 mm
G3 — Krajarka waskiego makaronu (trenette); 1,5 mm
G4 — Wykrojnik do Spaghetti; 2 mm

Zlozenie
Wybrang koncoéwke podtgczy¢ do gtowicy jednostki napedowej jak pokazano na rys. 13.

Uzycie

Koncowki G2, G3 i G4 majg inaczej rozmieszczone noze i stuzg do produkcji innego rodzaju
makaronu. Przed uzyciem koncowki G2, G3 i G4 nalezy najpierw opracowac ciasto za pomocg
koncowki G1. Przygotowac ciasto na makaron. Rozwatkowac¢ troche ciasta i poproszyé
niewielkg iloscig maki wateczki nasadki, ktérg zamierzasz uzyc. Urzgdzenie wigczy¢ na
stopien predkosci 1 wateczki nasadki zaczng sie znéw obracaé. Ponownie przeciggnij ciasto
pomiedzy wateczkami, az bedzie gtadkie (pomocne moze by¢ zlozenie ciasta wzdtuz lub
wszerz). Przy kazdym przeciagganiu ciasta nastawiac¢ stopniowo regulator z boku nasadki na
wyzszg wartosé, az do uzyskania odpowiedniej grubosci (wyzszy numer — ciensze ciasto)
Stopnie sg w zakresie 0 - 8. Zalecana grubo$¢ makaronu zostanie uzyskana po nastawieniu
regulatora na warto$¢ od 4 do 6. Gotowe ptaty ciasta nalezy nastepnie opracowac
(pokroi¢) za pomocg nasadki G2, G3 lub G4 na odpowiednig szerokos¢ (ich odmiennie
poukfadane noze tworzg odpowiedni rodzaj makaronu) i opracowac zgodnie z potrzeba.
Uzywac predkosci MIN do 2.

/ @
I11.8) Przystawka do makaronow (I1 - 15 ,/ @ 1‘

Opis (Rys. 6) Nie ma w opakowaniu (istnieje mozliwos¢ ich dokuplema
I1 — Forma na Pappardelle
12 — Forma na Ditaloni Rigati, Rigatoni/Maccheroni
I3 — Forma na Stelline
14 — Forma na Anellini, Pennette Lisce
15 — Forma na Penne, Ditalini Rigati

Ztozenie

Dang forme na makaron zmontowa¢ z maszynkg do mielenia migsa i podtgczy¢ do gtowicy
jednostki napedowej wedtug rysunku 6 i 7. Podczas demontazu i usuniecia z gtowicy
jednostki napedowej postepowac w przeciwny sposoéb.

Uzycie
Uzywajgc wymiennych form z réznymi otworami, tworzyé mozna rézne rodzaje makaronu.
Pod maszynke do migsa umiesci¢ mise ze stali nierdzewnej B1 lub odpowiednig tace, gdzie

bedzie spada¢ makaron. Z ciasta utworzy¢ wateczek o potowicznej $rednicy niz Srednica
otworu do napefniania.
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Wateczek ptynnie wktada¢ do otworu w taki sposéb, aby podajnik slimakowy zdgzyt go
opracowac. Wyttaczane ciasta kroi¢ ostrym nozem kuchennym lub ostrg topatkg prosto na
formie, aby spadato do wybranego pojemnika. Zalecamy przestrzega¢ maksymalnej dtugosci
makaronu 2 cm. Makaron oddziela¢ od siebie, aby zapobiec ich sklejaniu sie. Po zakonczeniu
wyrabiania makaronu gotowaé w ciggu czterech godzin lub roztozy¢ na ptétno i przykryé
Sciereczkg. Pozostawi¢ do wyschniecia w temperaturze pokojowej. Podczas pracy czesto
dochodzi do rozgrzania mtynka do mielenia miesa D0. Podczas tworzenia makaronu jest
zalecane, aby wybra¢ predkos¢ MIN - 2.

Przy szybkiej produkcji makaronu (np. z formg 11) mozna zmniejszy¢ predkos¢ do optymalne;.

Czyszczenie

Natychmiast po uzyciu formy potrzeba jg roztozy¢ na czesci i umy¢ w cieptej wodzie

z detergentem. Formy 12 - 15 mozna podzieli¢ na trzy odrebne czesci (11 na czes¢ 2).
Jesli z jakiego$ powodu nie jest to mozliwe, potrzeba je moczy¢é w wodzie(np. na noc),
a nastepnie po prostu umyé pod biezgcg woda.

Rady
— W korpusie maszynki do mielenia miesa pozostaje niewielka czes¢ ciasta; dlatego tez
zaleca sie pracowac z wiekszymi dawkami (okoto 300 g).
— Aby utrzymac ciggtos¢é makaronu, jest konieczne, aby zapewni¢ odpowiednie
podawanie ciasta do urzadzenia.
— Podczas gotowania nalezy przestrzega¢ przepisu na kazde 100 g makaronu 1 litr wody
i 10 graméw soli.

Zalecany przepis: Na kazde 110 graméw ciasta, dodac¢ 1 jajko (okoto 50 - 60 ml), 0,5 - 1
tyzke oleju i 0,5 - 1 tyzke wody.

Make (00 — pszenna drobno mielona lub T400 — pszenna srednio mielona), jajka i olej
dodaé do miski. Ugniata¢ ciasta hakiem lub korcéwkg do mieszania 6-10 minut

z predkoscig 1 — 2. Jesli mieszanka jest zbyt sucha, dodac niewielkg ilos¢ wody. Wytgczy¢
urzgdzenie i recznie zagniesc gtadkie ciasto. Nastepnie pozostawi¢ ciasto do odpoczecia,
przez co najmniej 90 minut.

Najlepszej jakosci makaron uzyska¢ mozna, jesli ciasto przed obrdbka jest zapakowane
w folie spozywczg i pozostawione przez noc w lodéwce. W celu prawidtowego dziatania
koncowek potrzeba uzyskaé wtasciwg konsystencje ciasta. Zbyt sztywne ciasto nie
przejdzie przez formy. | odwrotnie, jesli uzywasz zbyt miekkiego ciasta, wytworzony
makaron nie bedzie trzymat ksztattu i ciasto bedzie bardzo lepkie.

Ponizszy przepis jest tylko inspiracjg, a nie ttumi Panstwa kreatywnosci dot. przygotowania
innych rodzajéw makaronu. Ciasto moze by¢ barwione, na przyktad pastg pomidorowg na
czerwono lub zmiksowanym szpinakiem na zielono, ale nadal konieczne jest przestrzeganie
zasady: 50 g dodanego skfadnika na 110 g maki. 50 g tego sktadnika zastepuje jedno jajo.
Na przyktad w dawce 330 g maki i 50 g szpinaku, dodac tylko 2 jajka i 2 tyzki oleju i 2 tyzki
wody.

[11.9) Maszynka do mielenia maku (H /'Q‘:_.

Opis (Rys. 14)

H1 — Zabierak (zmontowany) H4 — Plyta dociskowa
H2 — Ostona z miskg zatadowczag H5 — Pokretto regulacyjne
H3 — Kamienie mielgce (2 szt.) H6 — Klucz (=Q9)
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4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Nigdy nie przycigga¢ kamieni na site!

— Maszynka do mielenia maku jest przeznaczona tylko do mielenia maku! Nie mleé
innych substancji (np. zboza, nasion Inu i sezamu, kukurydzy, ryzu, gryki, suszonych
grzybow, zidt, przypraw i kawy itd.). Nigdy nie mle¢ mokrego, wilgotnego lub
mrozonego maku!

— Nigdy nie ustawia¢ grubosci mielenia podczas pracy zespotu napedowego!

— W przypadku, gdy trzeba zemle¢ wigkszg ilos¢ maku, nie wolno przekraczaé
maksymalnego czasu pracy silnika.

— Po zmieleniu wiekszej ilosci maku mogg by¢ gorgce czesci maszynki (np. kamienie
mielgce, ptytki dociskowe, zabierak). Przed demontazem i czyszczeniem poczekaé
az wychtodng. Gorgce kamienie sg rowniez trudniejsze do demontazu.

(Nie zostawia¢ maszynki do mielenia maku pracowac¢, gdy podajnik jest pusty. )

Ztozenie

Mtynek do mielenia maku zmontowac i przymocowac do gtowicy jednostki napedowej
jak pokazano na rys. 14 i 7. Przy tym ,staty” kamien mielgcy H3 wiozy¢ na zabierak,

a nastepnie powoli obraca¢ kamieniem tak dtugo, az trzy blokujgce wystepki na kamieniu
wejdg do trzech zagtebieh utworzonych w zabieraku.

Nastepnie wtozy¢ ,ruchomy” kamien mielgcy (np. rowkami naprzeciw siebie) na

staty kamien mielgcy. Ptyte dociskowg H4 nasung¢ na wat, aby srodkowy wystep byt
skierowany do otworu kamienia mielgcego. Nastepnie obracac¢ powoli ptytg dociskows,
az trzy wgtebienia blokujace na plycie bedg pasowac do trzech wgtebien wykonanych

w kamieniu. Na koniec przykreci¢ tarcze regulacyjng i dokrecic. Uwaga: Nigdy nie wolno
docigga¢ kamieni do mielenia na site! Do demontazu i usuniecia napedu, nalezy postepowaé
w odwrotny sposob.

Ustawienie stopnia rozdrobnienia mielenia ,,drobny / gruby“ (rys. 14)

Stopien rozdrobnienia ustawia sie za pomocg obrotowej tarczy regulacyjnej H5. Obracajgc
tarcze w prawo, skraca sie odlegtos¢ miedzy kamieniami do mielenia i zmienia stopien
rozdrobnienia drobny / gruby. Aby umozliwi¢ tatwe zwolnienie pokretta H5 nalezy uzy¢
klucza zwalniajgcego H6.

Uzycie

Mak wsypa¢ do komory miynka, rowki w kamieniach same dozujg ilos¢ mielonego maku.
Pod miynek umiesci¢ odpowiedni pojemnik, aby mak mogt sie sypac. Wigczy¢ naped.
Mak dosypywa¢ mozna podczas pracy.

Zalecana predkos¢ przetwarzania, stopien 4 - MAX.

4 Rady )
— Zalecamy najpierw na niewielkiej ilosci maku sprawdzi¢ jego grubos¢. Jezeli grubosé
nie jest optymalna, potrzeba wytaczy¢ jednostke napedowa i za pomoca pokretta
regulacyjnego H5 ustawi¢ (np. obracajgc w lewo = grubsze mielenie, obrét w prawo =
mielenie drobniejsze).
— Uzywac dobrej jakosé maku. Mak przed mieleniem zalecamy skontrolowa¢ czy nie
ma w nim ciat obcych (np. kawatki kamieni), ktére mogg spowodowac¢ uszkodzenie
produktu (np. zeszlifowa¢ kamienie). Wszelkie roszczenia z powodu tych
\zanieczyszczer’l nie bedg rozpatrywane w okresie gwarancyjnym. Y,
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4 Rady )

— Do mielenia uzywaé¢ suchego maku! Podczas mielenia mak musi by¢ kruszony,
nie rozcierany, aby zostat sypki, nie byta z niego papka i nie tracit swojego
charakterystycznego smaku.

— Mak zawiera olej, aby wynik byt dobry, nie nalezy ustawia¢ zbyt drobnego mielenia.

— Mak to naturalna i zywa ,konserwa“. W zwigzku z tym, ze zachowuje sie higroskopijnie,
musi by¢ przechowywany w suchym miejscu. Jesli mak miele sie powoli, zle
i nadmiernie sie ogrzewa, jest to sygnat, ze jest zbyt wilgotny. Mielenie potrzeba
zatrzymac i pozostawi¢ wystarczajaco duzo czasu (okoto kilku godzin), aby
mak przewietrzy¢ tak, aby pozby¢ sie nadmiaru wilgoci. Alternatywnie, mozna do
wysuszenia maku uzy¢ kuchenki elektrycznej / gazowej / konwekcyjnej ustawionej na
temperature max. 50 °C).

— Gdy zaczyna dochodzi¢ do tarcia kamieni mielgcych o siebie, jest to najmniejszy
stopien mielenia.

— Czas przygotowania (mielenia) jest w minutach, w zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci

\uzytego maku i ustawienia stopnia zmielenia (okoto 100 g / 1 min.). Y,

(r:\‘r‘f
. X L L oy
[11.10) Wyciskarka do owocow, miekkich owocow i warzyw (J 03%8 0

Opis (Rys. 15)
JO — Korpus maszynki do mielenia migesa (=D0) J7 — Kotko zebate

J1 — Podajnik slimakowy J8 — Uszczelnienie

J2 — Sitko (grube, kolor biaty) J9 — Plytka dociskowa

J3 — Nakretka J10 — Pojemnik na sok

J4 — Ostona / wypustka J11 — Pokrywa pojemnika

J5 — Popychacz (=D14) J12 — Szczoteczka do czyszczenia
J6 — Miska zatadowcza (=D15) J13 — Srubka zabezpieczajac

J14 — Sitko (delikatne, kolor czarny)

— Sitko — grube J2 (otwory 1 mm, kolor biaty) — jest przeznaczone do przetwarzania
wszelkiego rodzaju owocdéw jagodowych i cytrusowych oraz warzyw zawierajgcych
ziarna lub pestki (np. porzeczki, jezyny, winogrona).

— Sitko — delikatne J14 (otwory 0,6 mm, kolor czarny) — jest przeznaczone do przetwarzania
wszystkich rodzajéw owocow jagodowych i owocow cytrusowych i warzyw, ktore nie
zawieraja ziaren ani pestek.

W przypadku obu sitek mozliwe jest przetwarzanie juz wyttoczonej pulpy w drugim kanale,
jesli pulpa nadal zawiera zbyt duzo soku. Przed tym nalezy poluzowac¢ $rube blokujgca
J13, zdjac¢ ostone J4, oczysci¢ sitko ze strony zewnetrznej za pomocg odpowiedniego
narzedzia (np. plastikowej szpatuiki). Palcami skontrolowaé, czy otwory w sicie nie sg
zapchane ziarnami / pestkami. Jesli tak, wyjg¢ wyciskarke, wyczys¢ jg doktadnie,

a nastepnie zmontowac i kontynuowacé przetwarzanie surowcow.
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4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Wyciskarki nie uzywac, jezeli sitko jest uszkodzone, jesli ma widzialne pekniecia.

— Nie nalezy myli¢ funkcji wyciskarki na owoce i warzywa z sokowiréwka. System
odwirowujgcy zazwyczaj dostarcza czysty sok, cho¢ poprzez wyciskanie owocow
uzyskujemy tez pewng ilos¢ miazszu. W niektdrych przypadkach uzyskany sok moze
miec gestszg konsystencje.

— Nadaje sie do przetwarzania porzeczek, winogron, pomidoréw, kiwi, malin, jezyn,
jagod, boréwek, truskawek itp.

— Nie zaleca sig wyciskania jabtek i gruszek, poniewaz moze to doprowadzi¢ do zatkania
sitka a uzyskany sok bedzie mie¢ konsystencja puree.

— Nie zaleca sie wyciskania ogérkéw, buraki i warzywa korzeniowe.

— Po wycisnieciu porzeczek, jezyn, winogron i innych owocéw z mniejszymi ziarnami lub
nasionami nigdy nie powtarza¢ procesu po raz drugi na tym samym owocu! To
moze spowodowac powazne uszkodzenia.

— Usung¢ pestki (np. sliwki, brzoskwinie, morele, sliwek, czeresni itp.).

— Po przetworzeniu okoto 2 kg sktadnikéw (porzeczek ca.1,5 kg) ZAWSZE potrzeba
przerwac prace i sprawdzi¢, czy sitko nie jest zatkane. Jesli jest, oczysé.

— Jesli podczas przetwarzania szyjka korpusu urzgdzenia nadmiernie napetnia sie sokiem,
urzadzenie potrzeba wytgczy¢, a nastepnie zdemontowacé wyciskarke, wyczyscic

\_ podajnik slimakowy i sitko. Y,

Ztozenie

Woyciskarke zamontowac¢ na gtowice jednostki napedowej rys. 15 i 7. Najpierw nalezy
zainstalowac¢ korpus maszynki do mielenia miesa J0 i do niego witozy¢ podajnik
Slimakowy J1. Podajnik wepchng¢, az kliknie, wskazujgc tym witasciwe zabezpieczenie.
Na podajnik slimakowy umiesci¢ sitko J2 lub J14 i nakretke J3, ktdrg potrzeba dokrecic.
Przy pokrywie nalezy odkreci¢ $srube zabezpieczajgca J13, aby nie wystawata i pokrywe
byto mozne nasunaé na sitko. Ostone na sitku zamocowa¢. Po odpowiednim ztozeniu
delikatnie dokreci¢ srube na ostonie J4. Podczas demontazu i usuniecia z gtowicy zespotu
napedowego, nalezy postepowaé w odwrotny sposéb.

Uzycie

Owoce potrzeba wczesniej pokroi¢ na kawatki, aby pasowaty do otworu wlotowego.

Pod wyciskarke umiesci¢ miske ze stali nierdzewnej lub inny odpowiedni pojemnik, gdzie
bedzie spadac¢ pulpa. Pod dziobek umiesci¢ pojemnik na sok J10 bez pokrywy J11 lub
inny odpowiedni pojemnik na sok.

Sktadniki wktada¢ do otworu stopniowo, aby nie dopusci¢ do napetnienia szyjki urzgdzenia
az do gornej krawedzi. Popychacz jest przeznaczony do przesuwania sktadnikéw do
przestrzeni podajnika spiralnego. Uzywac¢ go przy kazdym witozeniu poszczegdinych
kawatkow sktadnikow do otworu, ale nie naciska¢ sktadnikéw w catkowicie wypetnionej
szyjce az do gornej krawedzi. Patrzac w otwdr do napetniania po wyjeciu popychacza
potrzeba sprawdzi¢ wzrokowo stan i drozno$¢ podajnika slimakowego.

Jesli podczas przetwarzania szyjka korpusu urzgdzenia nadmiernie napetnia sie sokiem,
urzgdzenie potrzeba wytaczy¢, a nastepnie zdemontowaé wyciskarke, wyczysci¢ podajnik
Slimakowy i sitko. Wycisniety sok sptywa dziobkiem do pojemnika, a odpady (pulpa)
przechodzi sie przez wylot J4 w pokrywie. Po zakonczeniu pracy wytgcz urzadzenie poprzez
przekrecenie regulatora na pozycje 0 / OFF.
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Jesli zachodzi potrzeba oczyszczenia sitka lub podajnika slimakowego, nalezy wyja¢

z robota catg wyciskarke, a nastepnie catkowicie roztozyé. Odkrecajac nakretke

w momencie, gdy w podajniku spiralnym sg zgromadzone sktadniki, moze dojs¢ do
przejscia matych elementéw do przestrzeni uszczelnienia, a po ponownym ztozeniu

nie bedzie juz gwarantowane prawidtowe dziatanie uszczelnienia. Nastepnie, podczas
kontynuowania wyciskania, moze doj$¢ do przenikania soku do tylnych cze$ci urzadzenia.

Zalecamy przetwarzac¢ na stopniu MAX.

4 Rady )
— Aby uzyskac¢ wiecej soku, nalezy wycisngé miekkie owoce powoli.
— Po wiozeniu ostatniego kawatka pozostawi¢ wyciskarke, aby pracowata, az przestanie
kapaé sok.
— Aby zachowa¢ jak najwiecej witamin potrzeba wypic sok jak najszybciej.
— W przypadku, gdy sok trzeba przechowac kilka godzin, umiesci¢ go w lodéwce.
Sok przechowuije sie lepiej, jesli dodasz do niego kilka kropli soku z cytryny.
— Sok moze zawiera¢ czesci pulpy i matych nasion, ktére mogg przejsé przez otwory sita.
— Sok dla dzieci potrzeba rozcienczy¢ w takiej samej ilosci wody.
— Pulpe stosowaé mozna do dalszego przetwarzania w kuchni (np. przygotowywania
\_ 2UP, sosow, dzemoéw, deseréw, ciastka itp.). )

111.11) Wyciskarka do owocow cytrusowych (O @\;;%5

Opis (Rys. 16)

00 — Korpus wyciskarki 04 — Maly trzpien wyciskajacy
01 — Wal napedowy O5 — Duzy trzpien wyciskajacy
02 — Pojemnik z zamykanym dziobkiem (koncowka - tylko z O4)
03 - Sitko 06 — Pokrywa / ostona

N — Przektadnia — WAZNE: (wyciskarka do owocéw cytrusowych moze byé obstugiwana
wytacznie z przektadnig)

4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Wyciskarki do owocow cytrusowych nigdy nie wigcza¢ bez wiozonego trzpienia!

— Wyciskarka do owocéw cytrusowych jest przeznaczona do przetwarzania owocéw
cytrusowych. Nie wyciska¢ soku z innych rodzajow owocéw (np. ananas, mango itd.)
lub owocéw mrozonych!

— Nie naciska¢ na trzpien przy uzyciu nadmierne;j sity!

— Jesli migzsz podczas przetwarzania owocow cytrusowych zaczyna gromadzic sie

\_ nadmiernie na sitku, wytgczy¢ robota i wyczys¢ sitko (np. pod biezacg wodg). Y,

Ztozenie

Wyciskacz do owocéw cytrusowych ztozy¢ i zamocowaé do gtowicy zespotu napedowego,
jak pokazano narys. 16 i 7. Do demontazu i usuniecia z glowicy zespotu napedowego,
nalezy postepowaé w odwrotny sposéb.

Przygotowanie sktadnikéw

Wyciskarka do cytrusow jest przeznaczona do wyciskania prawie wszystkich rodzajow
owocow cytrusowych (np. pomarancze, cytryny i grejpfruty). Zawsze uzywaj $wiezych
i dojrzatych owocow - co oznacza wigcej soku.
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Dokfadnie umy¢ owoce i rozdzieli¢ owoce cytrusowe na pét. Do matych owocdw cytrusowych
uzy¢ matego trzpienia O4. Do duzych cytruséw uzyé¢ duzego trzpienia O5, ktory lekko
naciskajac, mozna nasung¢ na maty trzpien wyciskajgcy 04.

Uzycie

Jesli zdecydujesz sie wyciska¢ wiecej owocow cytrusowych, otworz zamykany dziobek
w dét (przytrzymaj jednoczes$nie gorne naczynie) i umiesci¢ po nim zewnetrzny pojemnik
na sok. Wybrane owoce podziel na pét i lekko docisnij na trzpien wyciskajgcy 04 / O5.
W stanie wtgczonym trzpien wyciskajgcy obraca sie, a sok jest wyciskany i sptywa

z trzpienia przez sito do pojemnika.

Maksymalna dopuszczalna predkos¢ przetwarzania jest na stopniu MIN.

4 Zalecenia )

— Aby uzyskac¢ wiecej soku, potrzeba wyciska¢ miekkie owoce powoli.

— Wyciskarka do owocéw cytrusowych zawiera wewnetrzny pojemnik o maksymailnej
pojemnosci 0,7 litréw, ta jednak tylko stuzy do wychwytywania niewielkiej ilosci soku.
Jesli przygotowujesz wigecej owocdw cytrusowych, zawsze potrzeba otworzy¢ dziobek
i pozwoli¢, aby sok sptywat do przygotowanego zbiornika zewnetrznego.

— Gdy poziom soku wzrasta do poziomu sitka ze stali nierdzewnej, trzeba wypusci¢ sok
z pojemnika.

— Sok moze zawiera¢ czesci pulpy i matych nasion, ktére mogg przejs¢ przez otwory sita.

— Aby zachowa¢ jak najwiecej witamin potrzeba wypic¢ uzyskany sok jak najszybcie;j.

— W przypadku, gdy sok trzeba przechowywac kilka godzin, umie$ci¢ go w lodéwce.

— Sok dla dzieci rozcienczy¢ w takiej samej ilosci wody.

— Czasami przerwac prace i wyja¢ migzsz, ktory zostat na sicie lub pokrywie.

111.12) Mtynek do mielenia do zbdz, roslin stra

PROSZE ZWROCIC SZCZEGOLNA UWAGE NA WSZYSTKIE
WYMIENIONE PONIZEJ OSTRZEZENIA | PORADY!

MLYNEK TO URZADZENIE, KTORE WYMAGA NAJPIERW
ZAPOZNANIA SIE Z JEGO DZIALANIEM, WLASNOSCIAMI

| SPOSOBEM MIELENIA.

PO PEWNYM CZASIE UZYSKASZ DOSWIADCZENIE, DZIEKI
KTOREMU BEDZIESZ MIEC ROWNIEZ DOBRE REZULTATY.
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(1I.LA. SUROWIEC: )

— Miynek przeznaczony jest do obrébki zboz i roslin straczkowych (np. pszenica, zyto,
owies, jagly, jeczmien brazowy, gryka, rozne odmiany soczewicy, grochu, fasoli,
ryzu).

— Nie nalezy przetwarzac¢ roslin oleistych (np. mak, konopie, len, stonecznik, sezam
i nasiona chia, orzeszki ziemne itp.) lub bardzo twardych np. kukurydza popcorn,
gatka muszkatotowa, orzechy witoskie, laskowe, migdaty.

— Soja i ciecierzyca moga by¢ przetwarzane tylko przez dzielenie (tj. tuskanie) na
mniejsze czesci. Optymalna odlegto$¢ miedzy kamieniami mielgcymi wynosi
3 —4 mm. W celu utatwienia ustawien zaleca sie postepowac nastepujaco: Obracajgc
tarcze regulacyjng Q5 w kierunku przeciwnym do kierunku ruchu zegara (tzn. w lewo),
zostang rozluznione kamienie mielace, aby miedzy tarcza regulacyjng Q5 i kamieniem
obrotowym Q4 byta ,przerwa“ co najmniej 3 —4 mm (ij. 2 — 2,7 razy petny obrét o 360°).

— Nie zalecamy przetwarzania aromatycznych produktéw spozywczych (np. kawy,
ziot, grzybow suszonych, twardych przypraw, czarnego pieprzu, gozdzikéw,
musztardy, suszonego pieczywa itp.). Te wysoce aromatyczne potrawy wptynetyby
negatywnie na smak i zapach po nich mielonych zb6z, roslin strgczkowych i ryzu.

— Nigdy nie przetwarza¢ surowcéw wiekszych niz 6 mm!

— Nigdy nie przetwarza¢ mokrych, wilgotnych lub mrozonych ziaren, roslin straczkowych
i ryzul

— Do zmielenia uzywac wytacznie suchych sktadnikéw (ponizej 13% wilgotnosci)!
Podczas mielenia surowce nalezy rozdrabniaé, ale nie wyciskaé, muszg zostaé sypkie
i nie straci¢ charakterystycznej konsystenc;ji.

— Jesli oprécz roslin spozywczych bedziesz przetwarzacé i pasze, nie nalezy ich uzywaé
do celéw spozywczych i konsumpgiji.

— Potrzeba mie¢ surowce dobrej jakosci. Przed mieleniem zaleca sie surowce sprawdzic¢
na obecnos¢ ciat obcych (na przyktad kawatki kamieni), co moze spowodowac
uszkodzenie produktu (np. zeszlifowaé kamienie). Wszelkie roszczenia w okresie
gwarancyjnym z powodu tych zanieczyszczen nie bedg rozpatrywane.

— Zboza, rosliny strgczkowe i ryz sg ,naturalng konserwg”, poniewaz zachowujg sie
higroskopijne. Z tego powodu nalezy je zawsze przechowywaé w suchym miejscu.
Jesli sktadniki sg mielone powoli, nagrzewajg sie zle i zbyt duzo, jest to sygnat, ze sg
one zbyt wilgotne. Potrzeba przerwa¢ mielenie i surowce wysuszyc.

Dosuszenie surowcow:

Roztozy¢ surowiec na przykitad na brytfannie i pozostawi¢ na wystarczajgco dtugo
(okoto 24 godzin), aby pozby¢ sie nadmiaru wilgoci. Alternatywnie do suszenia mozna
uzy¢ elektrycznego lub gazowego piecyka na gorgce powietrze, ustawionego na
temperature okoto 45 °C. Suszy¢ przez okoto 2 godziny.

Do suszenia uzy¢ mozna réwniez suszarki do owocow. Na tacki do suszenia nalezy
potozy¢ odpowiednig siatke, aby surowce nie spadaty. Surowiec rownomiernie roztozy¢
w niewielkiej warstwie, dzieki czemu suszenie bedzie bardziej efektywne. Suszyé¢ co
najmniej 2 godziny.

J
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/II.B. MIELENIE:

NASTEPUJACE ZASADY NALEZY UWAZAC ZA BARDZO WAZNE
WSKAZOWKI PODCZAS PRACY Z MLYNKIEM:

1) SUCHE SKLADNIKI SA NAJWAZNIEJSZYM parametrem do prawidtowego
mielenial

2) NIGDY NIE POZOSTAWIAC BEZ NADZORU MLYNKA i sprawdzié¢ go
podczas przygotowywania positkdw!

3) Podczas przyblizania kamieni przez tarcze regulacyjng ZAWSZE nalezy
uzywac trzech palcow (dalej ,trzy palce”). Nigdy nie dokreci¢ kamieni SILA
zacisnietej dfoni.

4) REGULARNIE sprawdza¢ konsystencje — wt6z rekg pod sypigcy sie zmielony
surowiec i sprawdzaj, czy nie skleja sie lub, czy nie wychodzi juz sklejony.
JEZELI TAK SIE STANIE, NALEZY NATYCHMIAST ZATRZYMAC ROBOT
KUCHENNY, ZWOLNIC KAMIENIE ORAZ WYCZYSCIC CALY MLYNEK.
W TEN SPOSOB ZACHOWUJE SIE SUROWIEC, KTORY NIE JEST
WYSTARCZAJACO SUCHY. TAKI SUROWIEC POTRZEBA WYSUSZYC do
dalszego przetwarzania (patrz suszenie surowcow).

5) JESLI PODCZAS MIELENIA ZACZYNA ZMIENIAC SIE poziom hatasu, to jest
to sygnat, ze urzadzenie jest nadmierne obcigzone. Moze to powodowac¢ bardzo
bliskie przyciagniecie kamieni mielgcych lub zaklejenie, czy nawet przypieczenie
surowca miedzy kamieniami. NATYCHMIAST ZATRZYMAJ ROBOTA!

6) JEZELI MIELESZ KILKA RAZY, nalezy ZAWSZE zmielone surowce
w misce wymieszaé w celu rownomiernego roztozenia matych i duzych ziaren.
Wymieszac¢ potrzeba przed ponownym nasypaniem surowca do zbiornika.

— Jesli przetwarzane surowce zaczynajg sie przykleja¢ na akcesoria, zespoét
napedowy potrzeba wytgczy¢, mtynek wyjgc i oczyscié.

— Nie pozostawiaj akcesoriéw uruchomionych, jesli zbiornik jest pusty.

— Nigdy nie ustawiaj grubosci mielenia podczas pracy zespotu nhapedowego!

— Nigdy nie wsuwaj palcéw do otworu, a takze nie uzywaj widelcéw, nozy, tyzek itd.

— Po przetworzeniu okoto 0,5 kg surowcow, ZAWSZE potrzeba przerwaé
prace i mlynek ostudzié¢ przez okoto 15 minut.

— W przypadku, gdy trzeba przetwarza¢ duze ilosci surowcéw, nie nalezy
przekracza¢ maksymalnego czasu pracy silnika i zalecen wymienionych ponizej.

— Przed demontazem i czyszczeniem potrzeba poczekaé¢ az urzadzenie
ochtodnie, uwazajac, aby sie nie poparzyé. Gorgce kamienie sg rowniez
trudniejsze do demontazu.

— Gdy zaczyna dochodzi¢ do zgrzytania kamieni o siebie, jest to
najdelikatniejsze mozliwe ustawienie stopnia mielenia.

— Ustawienie zbyt drobnego mielenia moze powodowac zatykanie kamieni.

— Silne dociggniecie tarczy (tj. catkowite przyblizenie kamieni do siebie) podczas
przetwarzania moze powodowac nadmierne szlifowanie kamieni i uszkodzenie
miynka i ewentualnie jednostki napedowe;.

— Czas przetwarzania jest w jednostkach minut i zalezy od iloSci, rodzaju i
jakosci zboza, roslin strgczkowych i ryzu.

— W mitynku nie jest mozliwe ponowne mle¢ gruboziarnistg lub srednioziarnistg
make na make o drobniejszej strukturze (np. tortowg).

(Kamieni mielgcych nie wolno zanurza¢ w wodzie lub my¢ pod strumieniem wody!/
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Opis (Rys. 17)

QO - Korpus miynka Q5 - Tarcza regulacyjna

Q1 — Ostona Q6 — Zbiornik

Q2 — Kamien mielgcy - staty Q7 — Uszczelnienie

Q3 — Pierscien dystansowy Q8 — Srubky zabezpieczajgca (4 szt.)

Q4 — Kamien mielgcy (ztozony) - obrotowy Q9 — Klucz (=H6) - tylko do zwolnienia Q5
Q10 — Szczoteczka czyszczaca
Ztozenie
Mtynek Q ztozy¢ i podtgczy¢ do gtowicy zespotu napedowego wg rys. 17 i 7. W celu
demontazu i usuniecia gtowicy zespotu napedowego postepowac odwrotnie.

Mielenie i ustawianie miynku:
Aby uzyskaé doskonata konsystencje, zaleca sie mieli¢ surowce dwa razy.
TYLKO bardzo dobrze wysuszong pszenice mozna mle¢ na jeden raz.

Ustawienie miatkosci

W zalezno$ci od pozgdanego stopnia mielenia lub uzytych surowcoéw wyregulowac za
pomocg tarczy Q5 odlegtos¢ kamieni mielgcych, aby osiggng¢ pozgdany stopien zmielenia
maki. Obracajgc pokretto w kierunku ruchu wskazéwek zegara (czyli w prawo), mozna
zwigkszy¢ delikatnos$¢, obracajgc w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
(czyli w lewo) uzyskuje sie grubo zmielong make.

Aby umozliwi¢ tatwe zwolnienie pokretta Q5 nalezy uzy¢ klucza zwalniajgcego Q9.

Uscislenie: Do obstugi tarczy Q5 sg uzywane nastepujgce terminy:
— pozycja blokujaca,

— obrécenie,

— klikniecie.

Te wyrazy wyrazajg te samg czynnos¢ tzn. zmiane ustawienia tarczy regulacyjnej o jedng
pozycje. Zmianie tej towarzyszy odpowiedni dzwiek.

1) Pozycja wyjsciowa:

Na zlozonym i wyczyszczonym mitynku obracac¢ tarczg regulacyjng Q5 w kierunku ruchu
wskazowek zegara (tj. w prawo) przyblizy¢ kamienie (zarna) do siebie. Podczas
przyciggania uzyc trzech palcéw. Nigdy kamieni nie dociaga¢ przy wykorzystaniu sity
zacisnietej dtoni!

2) Pierwsze mielenie:

To ustawienie oznacza zwolnienie tarczy regulacji Q5, dzieki czemu migdzy kamieniami
(zarnami) powstanie przerwa potrzebna do PIERWSZEGO GRUBEGO MIELENIA.

Jeden pelny obrét o 360 ° odpowiada 24 pozycjom tj. 1,5 mm. Tarcza regulacyjng Q5
obréci¢ o np. 24 pozycje blokujgce (stycha¢ dzwiek), dojdzie do zwolnienia zaren, a miedzy
nimi bedzie przerwa okreslajaca grubos¢ mielenia. Liczba obrotéw jest zalezna od rodzaju
mielonego surowca. Zakres powinien by¢ pomiedzy 6 - 30 pozycjg. Pamiegtaj, na jakiej
pozycji sg ustawione kamienie, bedzie to potrzebne do pdzniejszego ustawiania mielenia.

Uwaga: Jesli ustawisz zakres wiekszy niz 15 pozycji, poszczegdlny obrét juz nie bedzie
wydawaé dzwiegku ,klikniecia” poniewaz kamienie nie wytwarzajg oporu.

Zaleca sie, aby wstepnie ustawi¢ na 15 pozycje, wtozy¢ do zbiornika okoto 50 gramow
surowca i uruchomié urzgdzenie. Mtynek napetni sie surowcem i pomiedzy kamieniami
bedzie ponownie opdr. Zatrzymaj urzgdzenie i kontynuuj ustawianie na wyzsze pozycje.
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Pod mtynek umiesci¢ miske nierdzewna lub inny odpowiedni pojemnik, do ktérego
bedzie spada¢ zmielona maka. Nasyp surowiec do zbiornika Q6 i urzagdzenie wigcz na
maksymalng predkos¢. Sprawdz konsystencje surowca wyjsciowego i prace urzadzenia,
jak opisano powyzej w rozdziale Il.B. Mielenie.

Grubo zmielona magka oznacza, ze na wylocie wychodzi w postaci drobno mielonych
ziaren, ale gtéwnie ziarna powinny by¢ réwniez podzielone na pét, a czasem nawet cate
ziarna zbozowe. Jesli tak sie nie stanie, trzeba zwolni¢ pokretto regulacyjne na takie
ustawienie. Drobniejsza konsystencja bedzie zle przechodzi¢ przez zbiornik do komory
mitynka do dalszego rozdrabniania. Az z wylotu przestanie sypac¢ sie zmielony surowiec,
urzgdzenie potrzeba zatrzymac i surowce w misce wymieszac reka.

3) Drugie mielenie

Po zakonczeniu pierwszego mielenia potrzeba przyciagnaé tarczg regulacyjna Q5 (liczy¢
klikniecia) do zadanego ustawienia, w zaleznosci od obrabianego surowca, patrz rozdziat
Mielenie poszczegolnych surowcow. Wykonaj te same czynnosci jak w przypadku
pierwszego mielenia. KIERUJ SIE ZALECENIAMI PRZEDSTAWIONYMI w rozdziale II.B.
Mielenie. Zaletg dwukrotnego mielenia jest osiggniecie bardziej rownomiernej struktury
zmielonego surowca oraz nizszej temperatury podczas mielenia.

Przed pierwszym uruchomieniem

Przekrecajac tarcze (pokretto) regulacji Q5 w kierunku ruchu wskazéwek zegara

(tj. w prawo) przyblizysz kamienie trzema palcami do siebie tj. do pozycji wyjsciowe;j.
Wityczke kabla zasilajgcego wtoz do gniazdka. Urzgdzenie wtgcz na maks. predkosc
przez okoto 15 sekund, a nastepnie potrzeba wytgczy¢ jednostke napedowa, dojdzie do
szlifowania kamieni.

Teraz obro¢ pokrettem regulacji o 10 pozycji z powrotem (stychaé dzwiek), dojdzie do
uwolnienia kamieni. Pod mtynek postaw miske ze stali nierdzewnej lub inny odpowiedni
pojemnik, do kitdrego bedzie spada¢ zmielona maka. Nasypa¢ okoto 150 g zwyktego ryzu
do zbiornika Q6 i uruchomi¢ urzgdzenia z maks. predkoscia. Ryz zemle¢ i zatrzymac
urzadzenie. Nastepnie potrzeba dokreci¢ tarcze regulacyjng o 4 pozycje (ij. na 6 pozycje).

Miynka miedzy poszczegé6lnymi ustawieniami nie demontowac i nie czyscic.

Zmielony ryz wymieszac i ponownie wtozy¢ do zbiornika. Zmieli¢ ryz po raz drugi.
Nastepnie przekrecic tarcze regulacyjng o 3 pozycje (tj. na 3 pozycje). Zmielony ryz
wymieszaé i znowu wtozy¢ do zbiornika. Ryz zmieli¢ po raz trzeci.

Zdja¢ mtynek Q z zespotu napedowego i usung¢ go. Dokfadnie wyczy$ci¢ szczoteczkg
Q10 kamien mielgcy - staly Q2, a nastgpnie kamien mielgcy obrotowy Q4.

Mtynek zamontowaé ponownie i dotgczy¢ jednostke napedowsg. Powtorz jeszcze raz
procedure. Zmielona maka ryzowa zawiera zanieczyszczenia. Z tego powodu nie nadaje
sie do dalszych celéw spozywczych (jedzenia) i polecamy jg zlikwidowac.

To pierwsze uzycie wyszlifuje i wyczysci kamienie. Rowniez uzyskasz pierwsze
doswiadczenie jak mielic.

Mielenie poszczegdlnych surowcow

Ponizej jest przedstawiony zalecany sposéb rozdrabniania poszczegdlnych surowcow.
Potrzeba przestrzega¢ sposobu postepowania az do uzyskania niezbednego
doswiadczenia z rozdrabnianiem réznych surowcow. Przy pierwszym mieleniu zalecamy
mle¢ maksymalnie 200 g, po zdobyciu doswiadczenia maksymalna dawka wynosi 500 g.
Zawsze doktadnie przestrzegac ostrzezen i zalecen z rozdziatu 11.B. Mielenie.
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Pszenica
Nalezy do najmniej wymagajgcych surowcow przy przetwarzaniu i jest najczesciej
uzywanym surowcem do mielenia. Zalecamy zaczynac¢ z pszenicg i mieli¢ dwa razy.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wigczeniu skontrolowaé grubosé mielenia,
ziarno powinno by¢ bardzo grubo zmielone, ziarna podzielone tylko
na kilka czesci oraz cate ziarno.

— Drugie mielenie: 3 pozycje (bardzo suchy surowiec 2 obroty).

Bardzo dobrze wysuszong pszenice mozna zmieli¢ za pierwszym razem na trzech
obrotach, ale przy mieleniu dwa razy zawsze uzyska¢ mozna lepszg make. Mozna
réwniez dobrze mie¢ mgke orkiszows.

Jeczmien
Maka z jeczmienia jest uzywana bardzo rzadko.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wigczeniu skontrolowaé grubosé mielenia,
ziarno powinno by¢ bardzo grubo zmielone, ziarna podzielone tylko
na kilka czesci oraz cale ziarno.

— Drugie mielenie: 3 pozycje.

Zyto

Nalezy do najtrudniejszych ziaren do obrébki. Jest bardzo wrazliwe na jako$¢ suszenia.

Przy pierwszym uzyciu zalecamy dobrze wysuszy¢, aby osiggnaé¢ odpowiednig miatkosc.

Zyto zawsze mielié 2 razy.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wtgczeniu skontrolowa¢ grubos¢ mielenia,
ziarno powinno by¢ bardzo grubo zmielone, ziarna podzielone tylko
na kilka czes$ci oraz cale ziarno.

— Drugie mielenie: 3 pozycje.

Najdrobniejszg maka mozna otrzymac po przesianiu przez odpowiednie sito.

Owies

Owies w stosunku do innych zbdz jest miekki. Owsa nie mozna zmieli¢ zupetnie, mielgc
tylko raz, a wynik duzo zalezy od wilgotno$ci ziaren. Drobno zmielony owies zresztg Zle
przesuwa si¢ w zbiorniku.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 35 pozycji = po wtgczeniu skontrolowaé grubosé mielenia,
owies powinien by¢ bardzo grubo zmielony, ziarna podzielone tylko
na kilka czesci oraz musi by¢ widzie¢ cate ziarno.

— Drugie mielenie: 3 pozycje = zmielony owies po pierwszym zmieleniu musi by¢
dawkowany do zbiornika powoli, aby byt jeszcze widzie¢ otwoér wlotowy
do mtyna w dolnej czesci zbiornika. Owsa nigdy nie naciskac¢ i nie
pomagac¢ zadnym narzedziem, mozna tylko klepac z boku na zbiornik.

Jagly

Dobrze sie przetwarzajg, mozna je mle¢ jeden raz.

Sposob mielenia
— Pierwsze mielenie: 3 do 5 pozycje = nalezy sprawdzié, czy maka nie jest nadmiernie
ogrzewana, zwigkszy¢ obroty na 5.
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Ryz

Ryz jest bardzo twardy. Podczas mielenia nie mozna osiggng¢ takiego wyniku jak

w przypadku zbdz. Ryzu nigdy nie mle¢ tylko raz. Nadaje sie do czyszczenia zaren mtynka.
Ryz po wielokrotnym mieleniu przesuwa si¢ dobrze w zbiorniku, dzieki czemu moze by¢
mielony wiecej niz dwa razy.

Do mielenia lub czyszczenia kamieni mielgcych - zaren uzywaé tylko ryzu tuskanego

(np. diugoziarnisty / Srednioziarnisty / krotkoziarnisty = okragte ziarna), ktore nie zostaty
poddane obrébce cieplne;j.

Nie nalezy uzywacé ryzu oznaczonego parboiled, podgotowanego lub
ugotowanego ryzu!

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 10 do12 pozycji.
— Drugie mielenie: 6 pozycji.

— Trzecie mielenie: 2 do 3 pozycje.

Gryka
Przetwarzac tylko tuskang gryke i zawsze co najmniej dwa razy.
Jakos¢ mielenia gryki jest Srednio zalezna od jakosci wysuszenia.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wtgczeniu sprawdzi¢ grubo$¢ mielenia,
powinno by¢ widzie¢ potéwki gryki

— Drugie mielenie: 3 pozycje

Najlepsze wyniki uzyskuje sie przy przetwarzaniu kaszy z tuskanej gryky.

Rosliny straczkowe - soczewica, groch, fasola

Wszystkie rosliny strgczkowe przetwarza¢ mozna dwa razy. Niewysuszone rosliny
straczkowe mogg szybko zatykac¢ kamienie, wiec postepuj zgodnie z instrukcjami
zawartymi w rozdziale II.B. Mielenie.

Nigdy nie przetwarzaé surowcéw wigkszych niz 6 mm.

Przetwarza¢ tylko groch tuskany groch przepotowiony, zielony, zétty.
Odpowiednie rodzaje fasoli Adzuki, mate biate, Mungo

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie:25 do 30 pozycji = po wigczeniu sprawdzi¢ grubos$¢ mielenia,
surowiec musi by¢ wystarczajgco gruby, aby przesuwat sie
w zbiorniku przy drugim mieleniu

— Drugie mielenie: 3 do 5 pozycje

Rady

— Zmielong make przed jej przechowywaniem pozostawi¢ w zbiorniku, aby zupetnie
wychtodta i przewietrzy¢, dopiero wtedy przesypa¢ do przygotowanego pojemnika do
przechowywania lub worka.

— Jesli potrzebujesz bardzo delikatnej maki, potrzeba przesia¢ jg przez odpowiednie sito,
wiec dojdzie do oddzielenia grubych otrgb. Te otreby mozna stosowaé do innego rodzaju
zdrowych potraw. Otreby mozna réwniez zemle¢ ponownie, poprawiajgc tym samym ich
strukture.
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Przechowywanie maki

— Maka petnoziarnista nie moze by¢ przechowywana przez dtuzszy czas, tak jak mgka
biata, poniewaz zawiera cate zmielone ziarno. Podczas diugotrwatego przechowywania
dochodzi do stopniowego zjetczenia maki i nie nadaje sie do uzytku do celéw
spozywczych.

Zmielona maka powinna by¢ przechowywana w nastepujacych warunkach:

— Wilgotno$¢ maki powinna wynosi¢ 15%

— Temperatura otoczenia okoto 15 °C

— W suchym i ciemnym miejscu, nie utrudnia¢ dostepu do powietrza

— Maka nie moze by¢ przechowywana w srodowisku, gdzie znajdujg sie charakterystyczne
zapachy, poniewaz maka je wchtania.

Przed rozpoczeciem przetwarzania maki (okoto 1 dzien) zaleca sie, aby przesung¢
odpowiednig ilo$¢ do otoczenia o temperaturze, co najmniej 20 °C. Przygotowanie maki
bezposrednio przed obrdbka polega na przesianiu i wstepnym podgrzewaniu. Przesianie
maki spowoduje jej rozluznienie, aby wymieszata sie z innymi sktadnikami. Tlen, w ktéry
maka jest wzbogacona, jest czynnikiem sprzyjajgcym rozmnazaniu drozdzy i proceséw
utleniania w ciescie.

Oczyszczanie zalepionych kamieni mielacych / szybkie czyszczenie przed ponownym
uzyciem

Whytaczy¢ jednostke napedows i zdjg¢ mtynek. Roztozy¢ i usung¢ pozostatg ilos¢ z przestrzeni
kamieni mielgcych. Mlynek ponownie podtgczy¢ do gtowicy jednostki napedowej. Obracajac
tarcze regulacyjng o 6 pozyc;ji (stychaé dzwiek) z powrotem. Nasypac¢ okoto 100 g suchego
ryzu do zbiornika i wigczy¢ urzadzenie na maksymalng predkosc.

Ryz podczas mielenia idealnie wyczy$ci zalepione kamienie mielgce.

Do zbiornika ponownie nasypac wysuszone zboze, ustawi¢ te sama grubos¢ zmielenia lub
obréci¢ tarczg regulacyjng o jedng pozycje (stycha¢ dzwiek) wstecz i zmieli¢ wymagana ilos¢.
Ponizsze rady dotyczgce opracowania potraw prosimy traktowac jako przykfady i inspiracje.
Ich celem nie jest udzielanie instrukcji, ale pokazanie mozliwosci réznego rodzaju
opracowania potraw. llo$¢ opracowywanych potraw nalezy dobra¢ tak, aby nie doszto

do przekroczenia maksymalnej pojemnos$ci naczynia wyznaczonego za pomocg kreski.
Wiekszg ilo$¢ opracowywanych potraw nalezy rozdzieli¢ na kilka dawek i na biezgco
sprawdza¢ zawarto$¢ pojemnika. Zalecamy od czasu do czasu przerwac prace, wylgczy¢
urzadzenie i usung¢ ewentualne kawatki potrawy, ktére przykleity sie do $cianki pojemnika,
miksera czy pokrywki.

[11.13) Przystawka do robienia lodow (R @

Opis (Rys. 19)

RO — Korpus maszynki do lodéw R3 — Ostona + wypustka
R1 — Podajnik slimakowy R4 — Popychacz
R2 — Uszczelnienie R5 — Miska zatadowcza

Srodki bezpieczenstwa i zalecenia
— Przed uzyciem nie wktada¢ maszynki dodatkowej lub jej czesci do zamrazarki, lub
lodowki.
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(” SUROWIEC: )

— Przystawka do robienia lodow jest przeznaczona do przetwarzania prawie wszystkich
rodzajéw owocow (np. jagodowych / cytrusowych) lub warzyw czy jogurtu.

— Owoce lub warzywa doktadnie umyc¢.

— Usuna¢ ogonki (szyputki np. winogron, porzeczek, agrest, jagod) i nac,
pozostawiajgc tylko owoce.

— Usung¢ pestki (np. sliwki, brzoskwinie, morele, wisnie itp.).

— Usuna¢ grubg skére (np. ananas, arbuz).

— Owoce cytrusowe (np. pomarancza, grejpfrut, mandarynka, cytryna) obtupac ze
skorki i usungé biaty migzsz i pestki.

— Zaleca sie przetwarzac¢ owoce swieze i dojrzate — lody sg wtedy smaczniejsze.

— Skfadniki wczesniej pokroi¢ na kawatki, ktére zmieszcza sie do leja wlotowego.

- Co najmniej 12 do 24 godzin przed produkcja lodéw nalezy
sktadniki gleboko zamrozi¢ w temperaturze -18 °C.

UWAGA: Nie przerabia¢ owocow i warzyw zaraz po wyjeciu z zamrazarki!

Przed przetworzeniem sktadniki potrzeba ,,cze$ciowo” rozmrozié¢
(to znaczy pozostawi¢ chwile w temperaturze pokojowej).
Czas wymagany do rozmrazania jest zalezny od objetosci /
zawartosci wody i migzszu, stopnia (to znaczy temperatury)
zamrozenia i wielkosci sktadnika. Im bardziej wodniste owoce (np.
malina, boréwka, arbuz), tym krétszy czas (okoto 5 minut), a im
gestsze owoce (np. mango, ananas, morele), tym dtuzszy czas
(okoto 20 minut) rozmrazania.

— Nie nalezy myli¢ funkcji maszynki dodatkowej = maszynki do robienia lodéw

z elektryczng maszyng do lodéw wykorzystujgca do chtodzenia sprezarki.

PO PEWNYM CZASIE UZYSKASZ DOSWIADCZENIE, DZIEKI

KTOREMU BEDZIESZ MIEC ROWNIEZ DOBRE REZULTATY.

- J

Ztozenie

Maszynka do robienia lodéw R ztozy¢ i podigczy¢ do gtowicy zespotu napedowego wg rys. 7.
UWAGA: Upewnij sie, ze uszczelka R2 jest prawidtowo potozona na swoim miejscu w ostona
R3. W celu demontazu i usuniecia gtowicy zespotu napedowego postepowac odwrotnie.

Uzycie

Skfadniki wktada¢ do otworu stopniowo, aby nie dopusci¢ do napetnienia szyjki urzadzenia
az do gornej krawedzi. Popychacz R4 jest przeznaczony do przesuwania sktadnikéw

do przestrzeni podajnika spiralnego. Uzywaé go przy kazdym wiozeniu poszczegdinych
kawatkow sktadnikdow do otworu, ale nie naciska¢ sktadnikow w catkowicie wypetnionej
szyjce az do gornej krawedzi. Patrzgc w otwdr do napetniania po wyjeciu popychacza
potrzeba sprawdzi¢ wzrokowo stan i drozno$¢ podajnika slimakowego.

Zalecamy przetwarzac¢ na stopniu MAX. Predkos$¢ przetwarzania 200 g / min.
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D ¢
111.14) Rozdrabniacz do zywnosci (S /‘&

Opis (Rys. 22)

S1 — pojemnik rozdrabniajgcy S3 — néz sierpowy
S2 - plastikowa baza noza S4 — uszczelnienie
Ztozenie

Rozdrabniacz do zywnosci S ztozy¢ i podtgczy¢ do gtowicy zespotu napedowego wg rys.
12 i 22. Podczas demontazu i usuniecia z gtowicy jednostki napedowej postepowac

w przeciwny sposéb. W celu fatwiejszego néz wyjaé mozna z pojemniku za pomocg
dzwigni F8 zwalniajgcej z akcesoriow dla robotow kuchennych (rys. 18).

4 UWAGA )
— Jesli siekacz pracuje bez obcigzenia (np. néz nie mieli potrawy), nalezy odtaczy¢ go od
sieci a potrawe przesung¢ w zasieg noza. siekacz nie moze pracowac bez obcigzenia

dtuzej niz 15 sekund!

— Podczas miksowania lub mieszania cieczy, nigdy nie dodawaj wigkszej ilosci niz jest to
zaznaczone na pojemniku.

— Nie nalezy uzywa¢ zywnosci o wyzszej temperaturze niz 65 °C (149 °F).

— Nie nalezy przetwarza¢ mrozonek.

— Nozem sierpowym nigdy nie rozdrabniaj twarde surowcoéw, takich jak cynamon, gatke
muszkatotowa, kurkumy (turmeric, haldi) lub kostki lodu! N6z bedzie zbyt szybko
stepiony!

— Upewnij sig, ze uszczelka jest prawidtowo potozona na swoim miejscu
w pojemniku i powierzchnie przylegajgce s czyste i funkcjonalne.

— Maksymalny czas ciggtej pracy to 60 sekundy. 1 impuls = 2 sec.

— llo$¢ opracowywanych potraw nalezy dobra¢ tak, aby nie doszto do przekroczenia
maksymalnej pojemnosci haczynia wyznaczonego za pomocg kreski.

(Podczas miksowania cieczy nigdy nie wktada¢ wiekszej ilosci niz 80 ml.

J

Uzycie
NOz jest przeznaczony do cigcia (mielenia) wszystkich twardych pokarméw (np. owoce,
warzywa, orzechy, migdaty, twardy ser, jaja gotowane lub przygotowywania puree).

4 Zalecenia A

— Wieksze kawatki zywnosci wczesniej pokroj w kostke okoto 1,5 x 1,5 x 1,5 cm.

— Podczas przygotowywania serow twardych, pracuj krétko. Przy dtuzszej pracy ser moze
sie ogrzac¢, zmieknac i zrobig sie grudki.

— Ziota miele sie najlepiej, gdy sg one czyste i suche.

— Miksujgc ugotowane surowce na papke dla niemowlgt zawsze dodaj nieco ptynu.

— Kawe ziarnistg nasypa¢ w ilosci minimalnie 30 g / maksymalnie 70 g. Podczas
przetwarzania naciska¢ przycisk pulsacyjny w zaleznosci od wybranej grubosci
,mielonej‘ kawy.

— Z wydtuzajgcym sie czasem miksowania otrzymany produkt bedzie drobniejszy.

— Jesli nie jeste$ zadowolony z wynikow miksowania, wytacz urzgdzenie, zamieszaj
skfadniki za pomoca topatki, wyjmij czes¢ sktadnikéw lub dodaj troche ptynu.

— Przetwarzania uzy¢ surowce twarde na naczyniu mogg pojawic¢ si¢ zmiany np. zmatowienie
wewnetrznej powierzchni i moze by¢ odczuwalny charakterystyczny zapach. Jednakze nie

\_ ma to wptywu na funkcjonowanie urzgdzenia i nie jest powodem do reklamagiji urzadzenia)
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111.15) Szlifierka nozowa (T g

Opis (Rys. 23)

T — Szlifierka nozowa

4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Odpowiednia do nozy kuchennych materiatow ze stali i stali nierdzewnej.

— Akcesoridw nie uzywac, jesli walki ceramiczne sg uszkodzone, majg widzialne
pekniecia i szczeliny.

— Uwazac¢ na naostrzone noze i na noze, ktére beda ostrzone.

— Upewnic sie, ze w obrebie dziatania kota obrotowego znajdzie sie jedynie ostrze noza.

— Nie wktadac¢ palcow w koto obrotowe.

— Nie uzywacé ostrzarki do ostrzenia nozy ceramicznych, nozy z pitkg. Nie prébuj ostrzy¢
noz iekier ani innych narzedzi

\oyc,seea ych narzedzi, )

Ztozenie

Szlifierka T ztozy¢ i podtaczy¢ do gtowicy zespotu napedowego wg rys. 7. W celu demontazu

i usuniecia gtowicy zespotu napedowego postepowac odwrotnie.

Uzycie

Umiesci¢ ostrze noza (konkretnie cze$é znajdujacy sie najblizej trzonka) na kole
obrotowym, dokfadnie docisng¢ i ciggng¢ powoli w swojg strone przez okoto 3 - 7 sekundy.
NOz szlifuj zgodnie z ksztattem ostrza i nie wywieraj nadmiernego nacisku (zapewnij

staty nacisk i rownomierng predkos¢). Po wykonaniu powyzszych czynnosci 3 do 5 razy,
sprawdzi¢ rezultat ostrzenia noza. Powtorzy¢ czynnos$é az do uzyskania pozgdanego
naostrzenia. Po zakohczeniu czynnosci odigczy¢ urzgdzenie i umy¢ n6z w wodzie z
ptynem do naczyn i pozostawi¢ do wyschniecia.

Zalecamy przetwarzac¢ na stopniu 8.

4 Rady )
— W przypadku typdw nozy i tasakow (patrz rys. 22B) nie ostrzy¢ ostrza az do konca
klingi, tj. az do rekojesci!
— Nie ostrz nozy z olejami, wodg i smarami!
— Nie zmieniaj kierunku przeciggania noza, gdy néz znajduje sie w rowku szlifierki.
— W przypadku nozy silnie stepionych lub ze zniszczonym ostrzem, konieczne jest
silniejsze ostrzenie. W tej sytuacji radzimy odda¢ néz do punktu ostrzenia.
— Zwro¢ uwage, aby krawedzie thgce noza nie byly w kontakcie z twardymi przedmiotami,
\_ ktére je stepiajg, a tym samym zmniejszajg ich skutecznosé. Y,

IV. TABELKA UZYCIA URZADZENIA | AKCESORIOW

Ponizsze rady dotyczg przetwarzania potraw, prosimy traktowac, jako przyktady

i inspiracje. Ich celem nie jest udzielanie instrukcji, 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. Wiekszg ilo$¢ opracowywanych potraw nalezy rozdzieli¢ na kilka dawek i na
biezgco sprawdzaé¢ zawartos¢ pojemnika. Zalecamy od czasu do czasu przerwac prace,
wytgczy¢ urzgdzenie i usungé ewentualne kawatki potrawy, ktére przykleity sie do
Scianki pojemnika, miksera czy pokrywki, zatkaty sitka, ptytki mielgce, formy lub Scianki
pojemnikéw, pokrywy blendera lub akcesoriow.
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Akcesoria

Surowce

Maks. ilosé

Czas (min)

Predkos¢ Przygotowanie

Koncowki do | Maka pszenna 1000 g
mlta(%ﬁa)nla Cukier puder 500 g MIN - MAX
Mleko 400 ml
Mieszacz Flexi Jaik 8 szt 2do5 -
(C4) aJ 0 SZL.
(przepis na Olej 250 ml MIN - 2
Catkowit;
babke) o?)je(t)(\;\géa 3200 ml
Smiet t
Koncowka do 3352"3/03{;33(2";25;“ 1200 ml 10 MIN - MAX ]
ubijania (C2) Biatko 15 szt. 5 MAX
qutdo_ Maka 1000 g
ugniatania -
(C3) S.ol : 10*9 .
i Drozdze 15g/*204g |1 minute na MIN, potem na
Gluten free Cukier 10g/*0g |WYy452a Prrfdzkzsr‘;i(r?“aks- 2) -
hak (C5) Woda 5759/ 350 g prze
(przepis na chleb / .
* bezglutenowy) Smalec 10g/*10g
Miynek do Wotowina 5000g 10
mielenia . . 6 30 x 30 x 30
miesa (D) Wieprzowina 5000 g 10
Mleko 1000 ml -
Mikser (F) Marchewka 250 g 2 1-MAX Maks. 4 cm
Lod 340 g 40 x40 x 20
G1-G4 Ciasto 1500 g 8 MIN - 2 -
(H) Miynek do )
mielenia maku Mak 100 g 1 4 - MAX suchy mak
1-15 Ciasto 1000 g 10 MIN - 2 -
Czerwone
porzeczki 15009 2 ]
Wyciskarka Winogrona 2000g 2 MAX -
do owocéw (J)| Pomararicza 2000 g 2 plasterki
. kliny max
Pomidor 2000g 2 1,5 cm
M6 Ogorek 5 szt. 1 3 -
M7 Jabtko 1000g 1 3 1/2
M8 Ser 500 g 1 3 - MAX -
M9 Marchewka 1000 g 1 3 - MAX -
M10 Ziemniaki 1000 g 1 MAX 1/2
M11 Kapusta 1000g 1 3 - MAX 1/4
Wyciskarka Pomarancza 3
do owocow Cvirvna 3 .
cytrusowych Yy ry 1000 g MIN na pét
Grejpfrut 3
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Akcesoria

Koncowka do

krojenia
kostek (P)

Surowce Maks. ilosé Czas (min) Predkos¢ Przygotowanie
Ogorek 3 szt. 1 4 - MAX pokrojony
Jabtko 1000 g 1 4 - MAX 1/2
Arbuz 1000 g 1 4 - MAX pokrojony

Marchewka 1000 g 1 MAX -

Ziemniaki 1000 g 1 MAX pokrojone

Ustawienie na Czas pierwsze

Akcesoria Surowce Max. ilos¢ pierwsze / drugie + drugie miele- Predkos
(@) mielenie nie (min.)
Pszenica 500 25do30 / 2do 3 3:00 + 5:30
Jeczmien 500 25do30 / 3 3:30 + 5:30
Zyto 500 25do 30/ 3 3:30 + 6:00
Mtynek do Owies 500 25do 35/ 3 3:30 + 7:30
mielenia do Jagly 500 3do5 11:00
zboz, roslin Ryz 500 10do12 / 2do3 | 3:00 + 3:00 MAX
raczkowych
i ryzu Gryka 500 25do30 / 3 3:00 + 5:30
(Q) Soczewica 500 25do35/ 3 4:00 + 7:00
Groch tuskany 500 25d035 / 3do5 | 3:00 +6:00
(potowki)
Fasola mata biata 500 25do 35/ 3dob 3:00 + 6:00
Akcesoria Surowce . IV!a'x. Przygotowanie (mm)
ilos¢ (g)
Ananas 1000 Obraé, pokroi¢ w plasterki lub na kostki
Banany 1000 Obraé, pokroi¢ w plasterki
Brzoskwinie 1000 Pokroi¢ w plasterki / na éwiartki, bez pestki
Morele 1000 Pokroi¢ w plasterki / na ¢wiartki, bez pestki
Pomarancze 1000 Obra¢, pokroi¢ w plasterki
Nektarynki 1000 Obraé, pokroi¢ w p?:sttekriki / na ¢éwiartki, bez
Owoce cytrusowe 1000 Obraé, pokroi¢ w plasterki / na ¢wiartki
Kiwi 1000 Obraé¢, pokroi¢ w plasterki lub na kostki
Przyst?wlfa Najlepiej bezpestkowe, obra¢, wydrylowac
do r'oblenla Arbuzy 1000 pokroi¢ w plasterid lub n’a kostki ’
lodéw (R) Gruszki 1000 Obrag, pokroi¢ w plasterki/ na ¢wiartki
Jabtka 1000 Pokroi¢ w plasterki / na ¢wiartki
Sliwki 1000 Przecig¢ na pét, bez pestki
Czeresnie / wisnie 1000 Cate, bez pestki
Truskawki 1000 Cate
Jagody 1000 Cate
Winogrona 1000 Cale
Czerwoneporzeczki 1000 Cate
Jogurt 1000 pokroi¢ na kostki ok. 30 x 30 x 30 mm
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EVE

Akcesoria Surowce oo Czas przygotowania
ilos¢ (g)

Suszong ziota 50 3 impulséw / + MAX 15 sec.
g;%ﬁ'ﬁ%xﬁgzgﬁh Papryka, 120 5 impulsow / + MAX 15 sec.
Pomidory 200 5 impulséw / + MAX 15 sec.
Cebula 80 5 impulséw
Czosnek 100 5 impulséw
Chrzan 100 5 impulsow /+ MAX 30 - 60 sec.
Marchewka 100 5 impulséw / + MAX 15 sec.
Seler 120 10 impulséw / + MAX 60 sec.
Zbdz/Ziarno: Pszenica, Zyto | 100 - 150 MAX 60 sec.
B e asola 100 |5 impulsow / + MAX 30 - 60 sec.
Ryz 100 5 impulsoéw / + MAX 30 sec.
Mak 100 MAX 30 - 40 sec.

Rozdrabniacz |Kawa 70 MAX 60 sec.

do zywnosci |Orzechy laskowe 70 /50 5 - 10 impulsow

(S) Migdaty 70 5 - 10 impulséw
Nasiona gorczycy 100 10 impulséw / + MAX 30 sec.
Pieprz 20 MAX 30 sec.
Kminek 30 MAX 30 sec.
Siemie Iniane 100 10 impulséw / + MAX 30 sec.
Stonecznik 100 10 impulséw / + MAX 30 sec.
Cukier 100 MAX 15 sec.
Owoce miekkie, Pomarancze 150 5 impulsoéw / + MAX 30 sec.
Jajko na twardo 2 szt. 5 impulséw / + MAX 15 sec.
Ser 100 8 impulséw
Dipy 100 10 impulséw / + MAX 60 sec.
Pesto 120 7 impulsow / + MAX 15 sec.
Zywno$é dla dzieci + Ptyny 80 ml 10 impulséw / + MAX 60 sec.
Mieso surowe, Szynka 102 5/',3 00 7 impulséw / + MAX 15 sec.
Nie Butka tarta, Makrela (ryba), Czekolada, Kostki lodu, Koktajli mlecznych,
odpowiednie |Swiezy ziota, Twarde przyprawy: Cynamon, Gatke muszkatotowsg, Turmeric

V. KONSERWACJA

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 (Rys. 24).
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Akcesoria, ktére posiadajg ostre krawedzie tngce /noze (F3, H3, D2, M6-M11, P3-P4,

R2, S$3), nie mogg przyjs¢ do kontaktu z twardymi przedmiotami, ktére je stepiaja, a tym
obnizajg ich prawidtowe dziatanie. Podczas ich czyszczenia postepowac bardzo ostroznie,
bo sg ostre! Niektdre produkty mogg zabarwi¢ akcesoria, ale to nie ma wptywu na dziatanie
urzadzenia i nie ma powodu do reklamacji! Przebarwienie za jaki$ czas zwykle znika. Czesci
plastikowych nigdy nie suszy¢ nad zrodtem ciepta (np. piec, kuchenka elektryczna / gazowa).

1) Glowica wielofunkcyjna i korpus robota A

Oczysci¢ wilgotng szmatka 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 uzywaé wetny
stalowej, szczotki drucianej lub wybielaczy. Osady wapienne usung¢ octem.

3) Koncéwki do ubijania /mieszania i hak do ugniatania C1, C2, C3, C4, C5
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

wyschniecia. Po umyciu i wysuszeniu czesci polecamy natrze¢ ostrze, n6z i wymienne
ptytki olejem. Dla fatwiejszego czyszczenia maszynki do mielenia migsa na koniec zemleé
mozna twarde pieczywo (np. rogaliki, butki). Nigdy nie my¢é w zmywarce do naczyn!

5) Koncowki do rozdrabniania/krojenia M, P

Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w goracej wodzie z dodatkiem detergentu
i pozostawi¢ do wyschniecia.

— Tarke P3 mozna fatwo wyczysci¢ za pomoca dotgczonej nasadki P5.

6) Maszynka do mielenia maku H
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do

wyschniecia. Podczas czyszczenia kamieni pracowaé¢ bardzo ostroznie! Upewnij sie, ze
mielgce krawedzie / rowki kamieni nie wchodzg w kontakt z twardymi przedmiotami,
ktére moga je stepic¢, a tym samym zmniejszy¢ ich skutecznosé.

Po umyciu i wysuszeniu czesci zaleca sie natrze¢ olejem spozywczym kamienie i ptytki
dociskowe. Zabierak H1 wytrze¢ wilgotng szmatka. Jednak nie zanurza¢ w wodzie -
potrzeba by¢ ostroznym, aby woda nie dostata si¢ do cze$ci wewnetrznych!

7) Wytlaczarka do owocéw, owocéw miekkich i warzyw J
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do

wyschniecia. Sitka mozna tatwo czysci¢ za pomocga dotgczonej szczoteczki, ale ostroznie,
aby unikng¢ uszkodzenia. Korpus miynka, sitko lub nakretki nie nalezy my¢ w zmywarce
do naczyn!

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia

Postepowac wg rys. 21. Jezeli uszczelnienie J8 jest zuzyte lub uszkodzone, potrzeba je
wymieni¢ (za taki sam typ ETA 002800640). W przypadku utraty / uszkodzenia sitka J2
oraz sitka J14 mozna nabyé nowy pod numerem zamowienia ETA 002800621 — grube,
ETA 002800625 — delikatne.
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8) Wyciskarka do owocéw cytrusowych O
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschnigecia. Podczas czyszczenia nalezy uwazac, aby nie uszkodzic¢ sitka.

9) Mikser F

Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia. Aby oczysci¢ n6z, potrzeba wla¢ do pojemnika okoto 0,5 litra czystej wody,
uruchomic¢ urzgdzenie i pozby¢ si¢ zanieczyszczen za pomocg kilku impulséw. W przypadku
silnego zabrudzenia nalezy powtérzy¢ procedure kilka razy i wla¢ 1 litr wody, dodac¢ niewielkg
ilos¢ detergentu i wigczy¢ mikser na 1 minute. W celu tatwiejszego czyszczenia néz F3 wyjac
mozna z podstawy miksera F2 wedtug rys. 18, za pomocg dzwigni zwalniajgcej F8.

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia
Postepowaé wg rys. 11 i 18. Jezeli uszczelnienie F4 jest zuzyte lub uszkodzone, potrzeba
je wymieni¢ (za taki sam typ ETA 012800400).

10) Koncéwka do makaronu G
Koncoéwki do makaronu nalezy po uzyciu wytrze¢ wilgotng $ciereczka. Nie zanurzaé ich do
wody — nalezy sie upewnié, ze do wewnetrznych czesci nie dostata sie woda!

11) Foremki na makaron |

Foremki natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia. W razie potrzeby moga by¢ myte w zmywarce. Alternatywnie, mozna réwniez
tatwo wyczysci¢ miekkg szczoteczkg.

12) Mlynek do mielenia do zbdz, roslin stragczkowych i ryzu Q
Czyszczenie korpusu Q0 mtynka wykonywac tylko przy uzyciu czystej, wilgotnej Sciereczki.
Elementy z tworzyw sztucznych (np. zbiornik Q6) mozna my¢ w zmywarce.

Kamieni mielagcych Q2, Q4 w zadnym wypadku nie zanurza¢

w wodzie lub nie czysci¢ ich powierzchni wilgotng szczoteczka!
Kamieni réwniez nie czysci¢ stalowymi lub innymi metalowymi
szczoteczkami, welng stalowg itp!

Upewnij sie, ze mielace krawedzie / rowki kamieni nie wchodza w kontakt z twardymi
przedmiotami, ktére moga je stepi¢, a tym samym zmniejszy¢ ich skutecznosé.
Zanieczyszczenia w szczelinach lub rogach i kamienie mielace mozna tatwo czysci¢ za
pomocg dotgczonej szczoteczki Q10. Podczas czyszczenia kamieni pracowaé bardzo
ostroznie! Zadbaj, aby krawedzie mielgce/ wpusty nie wchodzity w kontakt z twardymi
przedmiotami, ktére je stepiajg, a tym samym zmniejszajg ich skutecznosc.

Sposob postepowania podczas wymiany kamieni (rys. 18)
Jesli kamienie sg uszkodzone lub bardzo zuzyte, nalezy zakupi¢ nowe i je wymienic.

Zdemontowaé miynek do mielenia. Za pomoca odpowiedniego narzedzia (np. $rubokreta).

Przy korpusu mtynka QO nalezy odkreci¢ srubky zabezpieczajgcg Q8, aby nie wystawata

i zwolni¢ ostone Q1. Nastgpnie ostong mozna tatwo usungé. Nastepnie wyjgc¢ kamien

mielgcy staty Q2 z korpusu mtynka QO (wytrzgsngc). Kamien wymieni¢ za nowy (tego

samego typu ETA 002800960).

Uwaga: upewnij sie, ze wyciecie utworzone w kamieniu doktadnie “pasuje” do czesci
wystajacej utworzonej w korpusie mtynku.

Jezeli pierscien dystansowy Q3 i szczelnienie Q7 jest zuzyty lub uszkodzony, nalezy
wymieni¢ go na nowy (tego samego typu ETA 002800920, ETA 002800905).
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Zmontowany kamien mielgcy obrotowy Q4 wymieni¢ na nowy (tego samego typu
ETA 002800940). Montujgc kamienie postepowaé w odwrotny sposoéb.

13) Przystawka do robienia lodéw R
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia.

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia
Postepowaé wg rys. 19. Jesli uszczelka R2 jest zuzyta lub uszkodzona zastgp jg nowg
(tego samego typu ETA 002800974).

14) Rozdrabniacz do zywnosci S

Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia. Czyszczenie noza S3 nie mozna myc¢. Pojemnik 81 mozna my¢ w zmywarce.
Aby oczysci¢ néz, potrzeba wla¢ do pojemnika okoto 0,08 litra czystej wody, uruchomié
urzadzenie i pozby¢ sie zanieczyszczen za pomocg kilku impulséw.

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia
Postepowac wg rys. 22. Jesli uszczelka S4 jest zuzyta lub uszkodzona zastagp jg nowag
(tego samego typu ETA 002800985).

15) Szlifierka nozowa T
Czyszczenie korpusu szlifierka wykonywac tylko przy uzyciu czystej, wilgotnej sciereczki.

16) Przektadnia N
Czysci¢ wilgotng szmatka z detergentem. Nalezy uwazac, aby nie dostata si¢ woda do
czesci wewnetrzne;.

VI|. PRZECHOWYWANIE

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

VIl. EKOLOGIA JEAYs D¢

Jezeli tylko rozmiary na to pozwalajg to na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
rowniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub

w zatgczonej dokumentacji oznaczajg, ze zastosowane elementy elektryczne lub
elektroniczne nie mozna poddawac¢ utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy przynies¢ do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych beda przyjete bez

optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomoga Panstwo zachowa¢ cenne zrodta i wspomoga
w profilaktyce ewentualnych negatywnych wplywéw na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu
uzyskania nastepnych szczegétowych informacji dotyczgcych utylizacji nalezy zwrécic¢ sie
do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego. Niewtasciwy sposob utylizacji urzadzenia
moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi. W celu
catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewdd zasilania od
sieci elektrycznej, ucieciem przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie urzadzenia nie bedzie
nastepnie mozliwe.
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Wymiana elementéw, ktére wymagaja ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé¢ wylacznie serwis specjalistyczny! Nie dotrzymanie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

VIlIl. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobdér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Masa (kg) ok 8,5

Pojemnos¢ nierdzewnego pojemnika (1) 5,5

Pojemnos¢ pojemnika miksera (1) 1,4

Pojemnos¢ pojemnika rozdrabniacza (l) 0,4

Klasa izolacyjna l.

Pobdr mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi <0,50WwW

Poziom hatasu 82 dB(A) re 1pW

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta. Zdjecia stuzg wylacznie jako ilustracja.

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 zanurza¢ do wody lub
innych cieczy. PLEASE DO NOT OPEN DURING THE OPERATION — Nigdy nie zdejmuj
pokrywy podczas pracy jednostki napedowej. NEVER PUT INTO THE HANDS WITH
POWER ON - Nigdy nie wktadaj dfoni do dzbanka podczas pracy jednostki napedowe.

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, wozkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozy¢
w miejscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Il
Symbol oznacza: A OSTRZEZENIE, Q f materiat przeznaczonych do z zywnoscig.

Oznakowanie i teksty na produkcie i akcesoriach:

/:;3 @ UWAGA: nie wkiadaé palcéw Iub innych
przedmiotow do przestrzeni roboczej

OSTRZEZENIE: przestrzegac kierunku ruchu czesci
podstawowych (tj. ostrzy tngcych, kamieni
mielgcych, sitek i tarki)! Podczas czyszczenia
ostrza tngcego i tarki pracowac bardzo ostroznie!
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Akcesoria wg poszczegolnych modeli ETA Gratus:

0028 / 62
Akcesoria / Typ 0028/ 25 0028 /30 0028/61 0028 / 63 0028 / 65 0028 / 92
0028 / 64
B1, B2, B3 N \ \ \ \ \
C1,C2,C3 \ \ \ \ v \
c4 X X \ \ \ \
C5 X X X X X N
Cé6 N v \ \ \ \
D0-D5, D7-17 X X N \ \ \
D6 X X N \ \ \
M0-M5, M10 X N N \ \ \
M6 X X X X X N
M7 X N N \ \ \
M8 X X X X X N
M9 X N N N N N
M11 X X X X X N
M12 X X X X X N
N X \ \ \ N \
P X X X X X X
F N N N N N N
F7 v X X v v v
G1, G2, G3, G4 X X X X X X
11,12, 13, 14, 15 X X X X X X
H X X X X X X
J X X X X X N
(o) X X X X X N
Q X X X X X N
R X X X X X X
S X X X N v v
T X X X N \/ \

\/ w opakowaniu X niemaw opakowaniu (mozna je naby¢ jako wyposazenie dodatkowe).

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

W Nazwa l Number Rysunek
Mieszak flexi (gumowy) ETA 0028 00 250 W
) by
Gluten free hak (gumovy) ETA 0028 99 020 J
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Przekladnia

ETA 0028 99 999

Krajalnica

ETA 0028 95 030 (tylko
Z ETA 0028 99 999)

Tarka do krojenia cienkich
plasterkéow

ETA 0028 00 880

Tarka do drobnego krojenia

ETA 0028 00 860

Tarka do krojenia bardzo grubego

ETA 0028 00 855

Przystawka do krojenia kostki

ETA 0028 95 040
(tylko z ETA 0028 95 030
i ETA 0028 99 999)

Przystawka do obierania czosnku

ETA 0028 95 070
(tylko z ETA 0028 95 030)

Miynek do maku

ETA 0028 96 000

)

Miynek do mielenia zbdz,

ETA 0028 96 010

suszonych roslin stragczkowych ~

i ryzu \ )
YVymskarka do sokéw z owocow ETA 0028 98 050 b
i warzyw

Przystawka do robienia lodéw ETA 0028 98 030 .

Wykrojnik do Trenette

Wykrojnik do Spaghetti
Wykrojnik do Tagliatelle
Przystawka do watkowania ciasta
(do lasagne, raviolli, cannelloni)

ETA 0028 92 020
ETA 0028 92 010
ETA 0028 93 010
ETA 0028 94 010

Maszynka do mielenia migsa
(@ 62 mm)

ETA 0028 91 000
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S ETA 0028 91 020 ’ \
Robienia kietbas (tylko z ETA 0028 91 000) /y) Sl
Przystawka do makaronéw ETA 0028 97 000 S T 6
= oD

Wyciskarka do cytrusow

ETA 0028 98 020
(tylko z ETA 0028 99 999)

Rozdrabniacz do zywnosci ETA 0028 95 050 -

Szlifierka nozowa ETA 0028 99 010 \\\ ‘
p CES )

Luskarka do orzechéw ETA 0028 98 040 - g

Spiralizer ETA 0028 95 060 P W

Pompka do prozniowania i ETA0028 99 040

pojemnik prézniowy =)
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