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DULEZITE:

1. Vypnéte pristroj — nddobu casto Cistéte
oskrabanim Spachtli.

2. Vejce pfi pokojové teploté jsou nejlepsi pro
slehant.

3. Pred Slehanim vajecnych bilkl se ujistéte, Ze na
slehaci nebo misce neni tuk ani Zloutek.

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

POZNAMKA PRO VYROBU CHLEBA:

1. Nikdy neptekracujte maximalni kapacitu, jinak
dojde k pretizeni spotfebice.

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

3. Prisady se smisi nejlépe, pokud nalijte tekutinu
jako prvni.

SEZNAM INGREDIENCI:

CISTENI

. Pred ¢isténim pfistroj odpojte, vypnéte a

nechte jej vychladnout.

Jednotku motoru neponofujte do vody a

zabrarite priniku vody do pfistroje.

Ottete jednotku motoru vihkym hadfikem.

4. Kisténi spotiebice nepouzivejte draténku,
ocelovy kartac ani silnd rozpoustédla — mohlo
by dojit k poskozenf vzhledu.

5. Nédoba a jeji soucasti jsou vhodné do mycky.
Je mozné je umyt i v teplé vodé.

6. Pred opétovnym pouzitim nechte vsechny
soucasti dlkladné vyschnout.

7. Po dtkladném umyti a vysuseni viozte
prislusenstvi do ochranného obalu.

N
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Po ukonceni pouzivani spotiebice dlirazné
doporucujeme, abyste prislusenstvi ihned vycistili.
Tim se odstranf viechny pfilepené potraviny z
prislusenstvi. Zabrarte zaschnuti zbytkovych
potravin. Tim se usnadriuje Cisténi a zabranuje
tvorbé bakterii.

Material Maximalni mnozstvi Poznamka Nastroj
Tuhé kynuté 15009 Mouka a voda v pomeéru 5:3, Hacek na tésto
tésto predbéznd Uprava tésta: Od rychlosti 1 po dobu 30's;

doba provozu: Rychlost 2-3 po dobu 180 s
Mékké kynuté 1800g Mouka a voda v poméru 1:1, Hacek na tésto
tésto predbéznd Uprava tésta: Od rychlosti 1 po dobu 30's;

doba provozu: Rychlost 3-4 po dobu 180 s
Vajicko 12 vajec Zapnéte rychlost 5 na rychlost 6, $lehejte vajecné bilky | Slehaci

bez zastaveni po dobu 3-4 min metlicka
Slehacka 200-300m! ¢erstvé Od rychlosti 5 do 6 po dobu asi 4 min Slehaci

smetany metlicka

Koktejly nebo 1L Slehana vejce do smetanovych smési, od rychlosti 1-4 | Plochy Sleha¢
jiné kapaliny po dobu asi 4 minut

Poznamky: Po zpracovani jedné davky nechte pfistroj pred dalSim zpracovanim vychladnout na
pokojovou teplotu.

Likvidace Setrna k zivotnimu prostiedi
MUzete prispét k ochrané Zivotniho prostredil Respektujte mistni predpisy: nefungujici elektricka
zafizeni odevzdejte do pfislusného strediska likvidace odpadu.
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INSTRUCTION MANUAL

TECHNICAL SPEC:

Voltage: 220-240V, 50/60Hz
Power: 1300 W

STRUCTURE: (fig. A)

10.
11.
12.
13.

IM

Swivel arm
Release button
Speed control knob
Motor house
Foot pad
Motor spindle
Lid

Bowl cover
Whisk

Flat beater
Kneading hook
Mixing bowl
Spatula

PORTANT SAFEGUARDS

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

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

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

Switch off and unplug the appliance when not

in use, before changing accessories or cleaning.

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

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

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

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

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

Noise level: Lc < 80dB
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If the supply cord is damaged it must be
replaced by the manufacturer or a authorized
service agent or a qualified technician in order
to avoid a hazard.

To ensure a long lifespan of your food mixer, do
not use it continuously longer than 10 minutes.
Let it cool down at least 30 minutes before
next use.

Do not place an appliance on or near a hot gas
oron a heated oven.

Never pull out mixing beater/dough hook/egg
whisk when the appliance is in operation.

Do not immerse appliance, cord or plug in
water or any other liquid.

HOW TO USE

THE MIXER

Flat beater: For making cakes, biscuits, pastry,
icing, fillings, eclairs and mashed potato.

Whisk: For eggs, cream, batters, fatless sponges,
meringues, cheesecakes, mousses, souffles.
Don't use the whisk for heavy mixtures (e.g.
creaming fat and sugar) you could damage it.

Dough hook: For yeast mixtures.

Before using your appliance for the first time, clean

the various accessories of your appliance carefully.

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

2. Turn the release knob clockwise and raise the
mixer head till it locks.

3. Fit the bowl onto the base, press down and
turn clockwise.
Put the splashguard to swivel arm, as shown
picture and ensure it fix well. (see fig. B)

4. Insert a tool, push up till it stops then turn.

Turn the release knob clockwise and lower the

mixer head till it locks.

6. Switch on by turning the switch to the desired
setting. Switch to pulse for short bursts.

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

IMPORTANT:

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

2. Eggs at room temperature are best for

whisking.

Before whisking egg whites, make sure there's

no grease or egg yolk on the whisk or bowl.

4. Use cold ingredients for pastry unless your
recipe says otherwise.

v
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POINT FOR BREAD MAKING:

1.

2.

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

If you hear the appliance laboring, switch

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

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

CLEANING

1.

2.

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

Don'timmerse the motor unit in water and
make sure no water enters the appliance.
Wipe the motor unit with a damp cloth.

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

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

INGREDIENTS LIST:

6. Letall parts dry thoroughly before using again.

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

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

Material

Max quantities Remark

Tool

Stiff yeast dough 15009

Flour and water at a ratio of 5:3,
Pre-treatment of dough:

From speed 1 for 30 second;
Operation period:

Speed 2-3 for 180 second

Dough hook

Soft yeast dough 18009

Flour and water at a ratio of 1:1
Pre-treatment of dough:

From speed 1 for 30 second;
Operation period:

Speed 3-4 for 180 second

Dough hook

€99

12 eggs Switch on speed 5 to speed 6, whip the egg whites Whisk
without stopping for 3-4min

Whipped cream

200-300m fresh
cream

From speed 5 to 6 for about 4 minutes Whisk

Shakes, cocktails or 1L
other liquids

Beating eggs into creamed mixtures
From speed 1-4 for about 4 minutes

Flat beater

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

E Environment friendly disposal
. Youcan help protect the environment! Please remember to respect the local regulations: hand in
the non-working electrical equipments to an appropriate waste disposal center.

ENGLISH



BEDIENUNGSANLEITUNG

TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN:

Netzspannung: 220-240V, 50/60Hz
Leistung: 1300 W

BEDIENELEMENTE UND
FUNKTIONEN: (Abb. A)
Schwenkarm
Entriegelungsknopf
Geschwindigkeitswahler
Motorgehduse

Standfuf3

Motorspindel

Deckel
Ruhrschisselabdeckung
Schaumschlager

10. FlachrUhrer

11. Knethaken

12. Ruhrschussel

13. Schaber

DEUTSCH
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

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

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie

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

Lassen Sie das Gerat wéhrend des Betriebs
nicht unbeaufsichtigt.

Berthren Sie wahrend des Betriebs keine
beweglichen Teile des Gerats.

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

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

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

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

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

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

Gerduschentwicklung: Lc < 80 dB

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

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

10 Minuten. Lassen Sie es vor erneutem
Gebrauch mindestens 30 Minuten abkuhlen.
Stellen Sie das Gerat weder auf oder in die
Néhe eines Gaskochfeldes noch auf einen
geheizten Ofen.

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

Den Mixer oder das Netzkabel nie in Wasser
tauchen.

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

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

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

Knethaken: Fir Teigmischungen mit Hefe.

Die verschiedenen Zubehorteile des Mixers vor
dem ersten Gebrauch sorgfiltig reinigen.

1.

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

Drehen Sie den Entriegelungsknopf nach
rechts und heben Sie den Kopf mit dem
Ruhrwerkgetriebe an, bis er einrastet.

Setzen Sie die Rihrschissel in das Gerét ein,
drlicken Sie sie an und drehen Sie sie nach
rechts.

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

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

Drehen Sie den Entriegelungsknopf nach
rechts und senken Sie den Kopf mit dem
Rihrwerkgetriebe ab, bis er einrastet.
Schalten Sie das Gerat in der gewUnschten
Einstellung ein. Fur kurze Impulse stellen Sie
den Schalter auf,Pulse”.

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

WICHTIG:

1.

2.

3.

Schalten Sie das Gerat aus und schaben Sie die

Ruhrschissel regelmalig mit einem Spatel aus.

Eier lassen sich am besten bei
Zimmertemperatur schaumig schlagen.

Vor dem Schlagen von Eiweil vergewissern
Sie sich, dass sich kein Fett oder Eigelb am
Schneebesen oder in der Rihrschissel
befindet.

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

HINWEISE FUR BROTTEIG:

1.

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

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

LISTE DER MISCHUNGEN:

3.

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

REINIGUNG

1.

6.

7.

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

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

Wischen Sie die Motoreinheit mit einem
feuchten Tuch ab.

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

Die Ruhrschissel und ihre Zubehorteile sind
spulmaschinenfest. Sie konnen auch in warmer
Seifenlauge von Hand abgewaschen werden.
Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor Sie
sie erneut benutzen.

Bewahren Sie die Zubehorteile sicher auf.

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

Mischung Hochstmenge Anmerkungen Riihrwerk
Schwerer Hefeteig 15009 Mehl und Wasser im Verhaltnis 5:3, Knethaken
Vorbehandlung Teig:
Schaltstufe 1 fur 30 Sekunden;
Schaltstufe 2-3 fiir 180 Sekunden.
Leichter Hefeteig 18009 Mehl und Wasser im Verhaltnis 1:1. Knethaken
Vorbehandlung Teig:
Schaltstufe 1 fur 30 Sekunden;
Schaltstufe 3-4 fiir 180 Sekunden.
Eier 12 Eier Schaltstufe 5 bis 6, fir 3-4 Minuten ohne Pause Schneebesen
schlagen.
Schlagsahne 200-300m frische Schaltstufe 5 bis 6 fur ca. 4 Minuten Schneebesen
Sahne
Shakes, Cocktails oder 1L Eierschnee unterheben Flachrthrer
sonstige Flussigkeit Schaltstufe 1-4 fir ca. 4 Minuten

Hinweis: Lassen Sie das Gerat zwischen Arbeitsgangen abkiihlen.

Entsorgung

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

INSTRUKCJA OBStUGI

SPECYFIKACJA:

Zasilanie: 220-240V, 50/60Hz
Moc: 1300W

BUDOWA: (obraz A)

Ramie przegubowe
Przycisk zwalniajacy
Pokretto regulacji predkosci
Obudowa silnika
Podkfadka pod nézkami
Wrzeciono silnika
Pokrywka

Pokrywa misy
Trzepaczka

10 Ubijaczka pfaska

11. Hak ugniatajacy do ciasta
12. Misa

13. topatka

ISTOTNE INFORMACIJE

DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Przed uzyciem sprzetu doktadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje i zachowaj je, by modc
odwotac sie do nich w przysztosci.
Nie pozostawiaj elementdw opakowania
(workoéw plastikowych, pianki, styropianu,
itp.) w miejscu dostepnym dla dzieci lub 0séb
niesamodzielnych. Takie elementy moga
stanowi¢ potencjalne Zrédto zagrozenia.
Wytacz i odiacz urzadzenie - gdy nie jest
uzywane, przed zmiang akcesoriéw lub
Czyszczeniem.
Nie pozostawiaj pracujacego urzadzenia bez
nadzoru.
Nie zblizaj rak do czesci ruchomych.
Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia. W
takiej sytuacji urzadzenie powinno zostac¢

wymienione lub naprawione przez producenta,

serwis techniczny lub wykwalifikowany punkt
ustugowy.

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

Chron jednostke zasilajaca, przewdd i wtyczke
przed wilgocia.

Produkt przeznaczony do uzytku domowego,
wytacznie w pomieszczeniach.

Podnoszac urzadzenie zachowaj ostrozno$c
- ze wzgledu na jego ciezar. Przed
podniesieniem urzadzenia, upewnij sie, ze
gtowica zostata zablokowana, oraz zwrd¢
uwage, aby nie upuscic lub uszkodzi¢ misy,
narzedzi, pokrywy i przewodu.
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Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej
zdolnodci fizycznej lub psychicznej, badz
nieposiadajace doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli osoby takie nie znajduja sie pod
nadzorem lub nie uzyskaty wskazéwek
dotyczacych uzytkowania urzadzenia, od oséb
odpowiedzialnych za ich bezpieczerstwo.
Nalezy zadbac o to, aby dzieci nie bawity sie
niniejszym produktem.

Poziom hatasu: LC < 80 dB.

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

Mikser bedzie stuzyt Ci przez dtugie lata pod
warunkiem, Ze nie bedziesz uzywac go w
trybie ciagtej pracy przez dtuzej niz 10 minut.
Przed kolejnym wiaczeniem urzadzenia
odczekaj przynajmniej 30 minut.

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

Nigdy nie wolno wyciggac ubijaczki/haka

do ciasta/trzepaczki do jajek, gdy urzadzenie
pracuje.

Nigdy nie zanurza¢ miksera w wodzie.

INSTRUKCJA OBStUGI

MIKSER

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

Trzepaczka: Do ubijania jajek, kremow, ciasta

nalesnikowego, bezdw, sernikow, musow, sufletdw.

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

Hak do ciasta: Do wyrabiania ciasta drozdzowego.

Przed pierwszym uzyciem poszczegdlne czesci
robota kuchennego nalezy doktadnie wyczyscic.

1.

Przed montazem miksera, prosze sie upewnic,
ze wtyczka sieciowa jest wyciggnieta z
gniazdka a przefacznik predkosci jest w pozydji
wyfaczenia - WYL

Obro¢ pokretto zwalniajace, zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara i podnie$ gtowice miksera,
aby ja zablokowac.

Umies¢ mise na bazie, docisnij mise i obrd¢ do
ruchu wskazéwek zegara.

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

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

Obro¢ pokretto zwalniajace, zgodnie z ruchem
wskazowek zegara i opus¢ gtowice miksera, do
pozycji blokady.

Wigcz urzadzenie, obracajac wiacznik na
7adane ustawienie. Wybierz opcje Puls, aby
korzystac z krotkotrwatego wiaczenia silnika.
Po zakorczeniu pracy z robotem pokretto
regulacji predkosci nalezy ponownie ustawic
na pozycji ‘0" Odfgczy¢ urzadzenie od zasilania.

WAZNE:

1.

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

Do ubijania najlepsze sg jajka o temperaturze
pokojowej.

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

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

UWAGI NA TEMAT WYRABIANIA CIASTA
CHLEBOWEGO:

1.

2.

Nigdy nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci
- mozesz przecigzy¢ urzadzenie.

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

LISTA SKLADNIKOW:

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

CZYSZCZENIE

1. Przed czyszczeniem wyltacz i odfacz urzadzenie,
oraz pozostaw je, aby ostygto.

2. Nie zanurzaj jednostki silnika w wodzie i

zadbaj o to, by woda nie przedostata sie do

urzadzenia.

Jednostke silnika przetrzyj wilgotna sciereczka.

4. Do czyszczenia urzadzenia nie stosuj
metalowych lub drewnianych szczotek ani
silnych rozpuszczalnikéw, gdyz moga one
uszkodzi¢ produkt.

5. Misaijej czesci moga by¢ myte w zmywarce.
Mozna je réwniez myc¢ w cieptej wodzie z
mydtfem.

6. Przed ponownym uzyciem osusz wszystkie
czesci.

7. Po umyciu i osuszeniu umies¢ akcesoria w
rekawie ochronnym.

w

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

Produkt Maks. ilos¢ Uwagi Narzedzie
Sztywne ciasto 15009 Woda i maka, w stosunku 5:3, Hak do ciasta
drozdzowe Wstepne wyrabianie:
Od predkosci 1, przez 30 sekund;
Czas wyrabiania:
Predkos¢ 2-3, przez 180 sekund.
Migkkie ciasto 18009 Maka i woda, w stosunku 1:1 Hak do ciasta
drozdzowe Wstepne wyrabianie:
Od predkosci 1, przez 30 sekund;
Czas wyrabiania:
Predkos¢ 3-4, przez 180 sekund.
Jajka 12 jaj Wybierz predko$¢ od 5 do 6 i ubijaj jajka przez Trzepaczka
3-4min, bez przerwy.
Bita Smietana 200-300ml stodkiej Od predkosci 5 do 6, przez okoto 4 minut. Trzepaczka
$mietanki
Koktajle lub inne 1L Ubijanie jajek na kremowa mase. Ubijaczka pfaska
ptyny Od predkosci 1-4, przez okoto 4 minuty.

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

E Utylizacja przyjazna srodowisku
Mozesz wspomoc ochrone $rodowiska! Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych przepisow:
przekaz uszkodzony sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka utylizacji.
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU

TEHNICKE SPECIFIKACIJE

Voltaza: 220-240V, 50/60Hz
Snaga: 1300 W

SASTAVNI DELOVI: (slika A)

Rotirajuca ruka

Dugme za otpustanje
Dugme za kontrolu brzine
Kuciste motora

Nosac

Vreteno motora

Poklopac

Poklopac posude

Mutilica

. Ravni mesac
11.
12.
13.

Kuka za gnjecenje
Posuda za mesanje
Spatula

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUSTVA

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

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

Iskljucite uredaj na prekidacu i izvucite

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

Ne ostavljajte uredaj bez nadzora kada je
ukljucen.

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

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

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

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

Decu bi trebalo drzati pod nadzorom da bi se
osiguralo da se ne igraju ovim uredajem.
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Nivo buke: Lc < 80dB

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

Da bi vas mikser za namirnice dugo sluzio,
nemojte ga koristiti duze od 10 minuta
neprekidno. Sacekajte bar 30 minuta da se
ohladi pre narednog korisc¢enja.

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

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

KAKO SE KORISTI

MIKSER

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

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

Zica za testo: Za kvasna testa.

Pazljivo ocistite razlicite delove pribora miksera pre
prve upotrebe.

o

Pre sklapanja miksera proverite da i je strujni
kabl isklju¢en iz uti¢nice i da li je requlator
brzine u ISKLJUCENOM polozaju.

Okrenite taster za otpustanje u smeru kretanja
kazaljki sata i podignite glavu miksera dok se
ne zakljuca.

Postavite Ciniju na osnovu, pritisnite i okrenite
u smeru od kretanja kazaljki sata.

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

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

Okrenite taster za otpustanje u smeru kretanja
kazaljki sata i spustite glavu miksera dok se ne
zakljuca.

Ukljucite mikser okretanjem prekidaca

na Zeljenu postavku. Prebacite na opciju
,pulsiranje” za kratko i naglo mesanje.

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

VAZNO:

1.

2.

Cesto iskljucujte i spatulom skidajte smesu sa
cinije.

Jaja se najbolje mute kada su na sobnoj
temperaturi.

3. Pre mesanja belanca, proverite da li na zici li
ciniji ima masnoce ili Zumanca.

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

NAPOMENA ZA PRAVLJENJE HLEBA:

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

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

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

CISCENJE

. Iskljucite uredaj i izvucite utikac iz naponske

mreze i sacekajte da se uredaj ohladi pre

¢iscenja.

2. Ne potapajte motor uredaja u vodu i vodite
racuna da voda ne ude u uredaj.

3. Motor prebrisite blago vlaznom krpom.

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

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

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

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

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

PISAK SASTOJAKA:
Materijal Maksimalna Napomena Dodatak
koli¢ina
Gusto testo s 15009 Brasno i voda u razmeri 5:3 Zica za testo
kvascem Priprema testa:
Pri brzini 1, 30 sekundi. Operacioni period:
Pri brzini 2-3, 180 sekundi
Retko testo s 18009 Brasno i voda u razmeri 1:1 Zica za testo
kvascem Priprema testa:
Pri brzini 1, 30 sekundi Operacioni period:
Brzina 3-4, 180 sekundi
jaje 12 jaja Prebacujte od brzine 5 do brzine 6 i mutite belanac | Standardna zica
jaja bez prekidanja tokom 3 do 4 minuta.
Slag 200-300ml sveZeg Prebacujte brzine od 5 do 6 tokom 4 minuta Standardna Zica
slaga
Sejkovi, kokteli i 1L Mucenije jaja u kremaste smese Zica za mucenje
druge te¢nosti Pri brzini 1-4 tokom 4 minuta okvirno

Napomena: Nakon sto obradite jednu kolicinu, sa¢
temperaturu pre nego $to nastavite sa radom.

E Ekolosko odlaganje otpada

ekajte da se uredaj ohladi na sobnu

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

TEXHUYECKU CNEUNOUKALNN:
HanpexeHnne: 220-240V, 50/60Hz
MouHocT: 1300 W

CTPYKTYPA: (¢pur. A)
oBaurallo pamo

ByToH 3a ocBO6OXAaBaHe
ByTOH 3a perynupaHe Ha CKOpoCTTa
Kopnyc Ha moTopa
OnopHu KpaveTa

Ban Ha moTopa

Kanak

Kanak Ha Kynata

. Pa3z6viBay

10. Mnocka 6bpKanka

11. Kyka 3a MeceHe Ha TecTo
12. CmecuTenHa Kyna

13. Wnakna
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BAXXHU NPEAOXPAHUTEJIHU MEPKWU

« [lpoyeTeTe U3LANO HACTOALUUTE UHCTPYKLMM
npean ynotpeba v ri CbxpaHeTe 3a ObaeLLm
CMNpaBKu.

« He ocTaBanTe yacTv OT onakoBKaTa
(NNacTMacoBK YaHTKW, NoNMecTepHa NaHa,
3axBaTv 1 Ap.) B 0bxBaTa Ha fielia v nuua
6€3 CAaMOKOHTPON, ThIA KaTo Ca Bb3MOXKHM
N3TOYHMLIM Ha ONACHOCT.

«  VI3knousanTte ypena v nssaxaante wencena,
KOraTo He ro 13non3gate WiV Npeamn CMsAHa Ha
aKcecoapu 1 noyncTeaHe.

+  He ocTassiiTe ypepa BKkoueH 6e3
HabsoaeHwe.

« [a3zeTe pbLeTe CM faney OT ABWKelmnTe ce
yacTu.

« He n3non3gante nospeaexn ypeaw.lospeaata
TpsbBa fa 6bae OTCTPaHeHa OT NPOU3BOANUTENSA
NV TEXEH CEPBV3EH areHT, v Apyro Anue C
noaxoaALla KBanudukauuma, 3a aa ce nsberHat
puckoseTe.

+ Hwikora He n3non3BaiTe HeonobpeHw
akcecoapw. ToBa MOXe fia AoBeae 10 NoXap,
TOKOB y/lap MW HapaHABaHe.

« He ocTaBaiiTe BnaxHW 3axpaHBalmna 6ok,
kabena nnu Lwencena.

«[la ce ©3non3Ba camo Ha 3akpwTo.

-« BHumaBsawTe Npv nosavraHe Ha ypesa,

Tbih KaTo e TeXbK.YBepeTe Ce, ye rnagata e
6M10KMpPaHa 1 ye CbAbT, NPUCTaBKMTe, Kamnaka
Ha v3xopa v kabena ca 3axBaHaT Npeamn
nosavraHeTo.To3u ypea He e npefHasHayeH
3a ynoTpeba oT nvLa (BKAOUMTENHO Aelia)

C HaManeHu Gr3nNYeCKI, CeH30PHM UN
YMCTBEHW Bb3MOXHOCTM UK OT IMUa, KOUTO
He Ca 3aMn03HaTy C ynoTpebaTa, OCBEH ako
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He ObaT HabMoAaBaHW UM UHCTPYKTUPAHM
OTHOCHO paboTaTa C Hero OT OTFOBOPHO 3a
TAXHaTa 6€30MacHOCT NuLe.

WVHCTpyKTMpalTe AelaTta fa He UrpaaT C ypeaa.
HwnBo Ha wyma:Lc < 80dB

AKO 3axpaHBalLMAT kaben Ha ypesa e nospeseH,
TOW TPAGBa [1a 6ble CMeHeH OT NPOV3BOAUTENS,
OT OTOPW3MpPaH CePBY3 UK OT KBanuduuMpaH
TEXHWK, 33 Aa Ce 13berHaT OnacHOCTW.

3a Aa ocUrypuTe Obarma ekcnnoataumoHeH
JKMBOT Ha MMKCEpPa, He o 13non3ganTe
HenpekbcHaTo 3a noseye o1 10 MUHYTW.
OcTaBeTe Aa ce oxflaam 3a noHe 30 MUHYTH
npeav cnefgallata ynotpeba.

He nocTasaiTe ypena Bbpxy vnu 8 61130CT 0
HaropeLLeHu ra3osw ypeam unv 3arpata dypHa.
Hvikora He n3BakaaliTe ObpKankaTta/KykaTa

33 TeCTo/TeNTa 3a pasbvBaHe Ha AlLa, Korato
ypensT pabotu.

Hunkora He noTanAanTe M1Kcepa nnm
3axpaHBalna kaben BbB BOJA.

HAY1H HA YNOTPEBA

MWKCEPBT

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

AKcecoap 3a pa36uBaHe Ha ¢nyuau: 3a AL,
CMeTaHa, Macno, beamacnenu ro.om, pasbrsaHe Ha
6enTbUM, UNN3KENKOBE, MyCOBe, CydrieTa.

He n3non3gaiTte akcecoapa 3a pa3breaHe Ha
bnyvav C TBbpe TEXKM cMeck (Hanpumep 3a
Hanpaga Ha Mac/IeHN KpeMOBE), Tbil KaTo e
Bb3MOXHa Nospesa.

Kyka 3a TecTo: 3a cMecn ¢ Mas.

I_Ipenw MbPBOTO M3MOJI3BaHe Ha ypeda noyncrere
BHUMATE/THO PasinyHuUTe NPUHaQIEXHOCTN KbM
Hero.

1.

Mpenn fa crnobute M1Kcepa ce yBepeTe, ye
3axpaHBalMAT Kaben e U3KIIoYEeH OT KOHTaKTa
1 CeNeKTOpPBT Ha CKOPOCT e B no3muma M3KJ1.
3aBbpTeTe HyTOHa 3a 0OCBOOOXJaBaHe No
YaCOBHMKOBATa CTPESKa U MOBAWIHETe rnaBata
Ha MMKCepa, AOKATO WipaKHe Ha MACTO.
MoHTMpalTe Kynata BbpXy OCHOBATa,
NPUTUCHETE HafoNy 1 3aBbpTeTe Ha
YaCOBHMKOBATa CTPE/Ka NOCOKa.

MprKkpeneTe kanaka cpeLy NPbCKU Bbpxy
MOBAMIALLOTO PaMO, KaKTO € MOKasaHo Ha
NAOCTPaLMATA, 1 Ce yBEpETE, Ye npunara
NABTHO. (BX. dur. B)

[locTaBeTe NpucTaBka 1 NpUTKUCKaTe AOKATO
cnpe Aa ce BbpTu.

3aBbpTeTe HyTOHa 3a 0OCBOOOX/aBaHe No
YaCOBHMKOBATa CTPESIKa W CHIKeTe rnasaTa Ha
MWMKCEPa, A0KATO LLpaKHe Ha MACTO.

BknioueTe, KaTo 3aBbPTUTE MPEBKIIOYBATENA
Ha »KeflaHaTta HacTpolKka. [peskoyBaiiTe Ha
MMMNYNCEeH PEXIM 3a KPaTKU JeMHOCTH.

C nep NpuknioysaHe Ha paboTa BbpHeTe
perynnpatioTo konye B nosuuua ‘0",
V3knioyeTe Liencena oT KOHTaKTa.

BAXHO:

1.

4.

YecTo u3KioyBaiiTe v M36bpCBaiiTe Kynata C
wnakna.

fAiuaTa CbC CTaliHa TemnepaTtypa ce pasbusat
Ha-pobpe.

MNpeau fa pa3bviete 6eNTbLM Ha CHAT Cce
yBepeTe, Ye HAMA Ma3HUHA UV KbATHK B
KynaTa.

13non3BaTe CTyaeHN CbCTaBKWM 3a CNafKmLwK,
OCBEH aKo pelienTaTa He rnacu Apyro.

CbBETW NMPU NMPABEHE HA XNAB:

1.

Hwikora He HaaxBbpnATe MakCUManHUA
KanaumTeT. B npoTtvBseH cnydan Lwe
npeToBapuTe ypesa.

NOYNCTBAHE

1.

2.

Vi3kntoueTe n oTcTpaHeTe wencena. OcTageTe
ypefa fia ce Oxnaan npeamn noYnMcTeaHe.

He notanainTe gsuratenHusa 610K BbB Boaa 1 ce
yBEpeTe, e B ypea He NMPOHMKBa BOAA.
M36bpcBaiTe aBMratenHms 610K C BnaxHa
Kbpna.

He n3non3anTe yeTka, CTOMaHeHa BbfiHa UK
CUHW Pa3TBOPUTENM 3a MOUNCTBAHE Ha Ypeaa,
Tbi4 KATO € Bb3MOXHO Aia ro NMoBpeasT.

KynaTa 1 KOMNOHEHTUTe 1 MoraT Aa ce
NMoYmncTBa B CbAOMMUANHA MalnHa. OCBeH ToBa
MOraT fja Ce U3MMBAT B TOMMa BOfa.

OcTaBeTe BCUYKM YacTv Aa U3CbxHaT fobpe
npeau a rv n3non3eate OTHOBO.

ocTaBeTe akcecoapuTe B 3alMTHUA PbKaB
cnen V3MMBaHe 1 LANIOCTHO MOACYLLIABaHE.

Mpenopbysame NPUHAANEXHOCTUTE Aa ce
NOYNCTBAT BEAHAra Cief NpuKoYsare Ha
paboTa ¢ M1Kcepa. Taka ce OTCTpaHaBaT

2. AKo uyeTe, ue ypefja ce HaToBapBa, u3knioyeTe,  |1O/ICMHAIN OCTATBLM OT XPAHUTETHN
OTCTPaHeTe NONOBMHATA TECTO M NPUroTBETE MPOAYKTN 1 Ce NPEAOTBPATABA TAXHOTO
[ABETE NONOBUHM NO OTAENHO. 3acbxBaHe. [1ouncTBaHeTo ce ynecHaBsa

3. CbCTaBkuTe Ce cMecBaT Hall-obpe, ako mbpso /1 €€ MPEAOTBPATABA PACTEXDBT Ha
nocTaBuTe TeUHOCTT. baktepnn.

CNMNCbK HA CbCTABKUTE:

Martepunan MakcumanHu 3abenexka MpucraBka

KosimyecTBa
TebpAO TECTO C Mas 15009 bpaluHo 1 Boga Npu cboTHOLWeHKe 5:3 Kyka 3a Tecto
MpengaputenHa obpaboTka Ha TecToTo:
Cobe ckopocT 1 3a 30 cekyHan;
Bpeme Ha ob6paboTka:
CkopocT 2-3 3a 180 cekyHan
Meko Tecto ¢ maa 1800g BbpawHo 1 Boga npun cvotHoweHwe 1:1 Kyka 3a Tecto
MpengaputenHa 06paboTka Ha TecToTo:
CkopocT 1 3a 30 cekyHaw;
Bpeme Ha obpaboTka:
CkopocT 3-4 3a 180 cekyHau
anua 12 anua CkopocT 5 ao 10. Pa3brBaHeTo Ha AllaTa Ha CHAr Pa3vaxsaHe
NPOAbIXKaBa 3-4 MUHYTU.

buta cmeTaHa 200-300ml npsacHa CKopocT 5 10 6 33 OKONO 4 MUHYTK PaszmaxsaHe

cMeTaHa

LLlenkose, kokTennm 1L PasbuaHe Ha Aiila Bbpxy KpeMoobpasHu cmech [nocka

W APYrvi TEYHOCTH CkopocT 1-4 3a OKONO 4 MVHYTK 6bpKanka

3abenexku: Cnep Kato o6paboTuTe XpaHaTa, OCTaBeTe ypefa Aia ce OXnaam fo cTaliHa
Temneparypa npeauv ja NPOAbIKMTE CbC crieABalyaTa 06paboTKa.

Z

CbobGpaseHoO c OKONHaTa cpefia U3XBbpPAAHE
MoxeTe Aia NOMOrHeTe fAa 3alUTUM OKoNHaTa cpeaal MomHeTe, ve TpsAbBa fa cnasgate

MecCTHWTe pasnopentu: Mpenasaite HePabOTELLOTO eNeKTPMYECKO 0BOPYBaHE B CNELMANHO
npeaHasHaueHnTe 3a LiefTa LeHTpoBe.
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NOCIBHUK KOPUCTYBAYA

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKW:
Hanpyra: 220-2408 ~ 50/60Iy

YKPAIHCbKA

00N A WN =

MoTykHicTb: 1300 BT

BYOOBA: (van. A)

BinkvaHa roniska
KHorka po36nokyBaHHA
Perynatop wemakocTi
MoTopHui 6nok

Hixkw

Bicb, o obepTaeTbea
Kpwiwka

Kpuika yawi

BiHumk

10. Mnacka miwanka

11. Tauok anA TicTa

12. Yawa ana 3miwyBaHHA
13. Jlonatka

BAXJIMBI 3ACTEPEXKEHHSA
OO BE3MEKN

lNepepn BUKOPUCTaHHAM AaHOTO NPUCTPOLO
YBAXKHO NpoYMTanTe yCi iIHCTPYKUIT Ta 36epexiTs
X ANA [JOBIAKW Y ManbyTHbOMY.

He 3anuwaiite getani ynakosku (MnacTvKoBi
MiLlLKWM, NIHOMONICTMPON, UBAXM TOWLO) Y MICUAX,
JOCTYNHUX AnA Aiter abo oci6 3i cneuianbHMm
noTpebamu, OCKiNbKM Ui AeTani MOXyTb
CTaHOBUTU [INA HWX MOBIPHY Hebe3neky.
Ob0B'A3KOBO BUMKHITb AaHWIA NPUCTPIl Ta
BIAKNIOUITb OrO Bifj €NeKTPUYHOI PO3ETKM,
KONM BiH He BUKOPUCTOBYETLCA, NEPEes 3aMiHOI0
akcecyapis abo nepepn TUM AK OO UNCTUTH.
He 3anunwante aaHnii NPUCTPIN yBIMKHEHVM
6e3 Harnagy.

TpumarTe pykin nogani i pyxommnx aetanem.
o6 yHMKHY TN Hebe3nekn, 3a60pOHAETLCA
BUKOPWCTOBYBATU MOLLKOLKEHWUA MPUCTPIN;
MOWKOMKEHWI NPUCTPI NOBMHEH By TH
3aMiHEHWI BUPOOHMKOM, 00 CePBICHNM
NpeAcTaBHMKOM abo KeanidikoBaHVM
eneKTPUKOM.

3a00POHAETLCA BUKOPUCTAHHA IHLUMX HACA[OK,
OKpiM peKOMEHA0BaHWX, OCKINbKM Lie MoXe
NPU3BECTU [0 BUHWUKHEHHA NOXKEX, ypaKeHHA
eneKTPYYHNM CTPYMOM abo [J0 TPaBMyBaHHA.
Obepirante NPWBIAHWIA BMOK, WHYP KNBNEHHA
Ta WTencenbHy BUAKY Bif BONOTU.
BrkopucToByiTe faHWn NpUCTpPI TinbKK

B NPVIMILLEHHI. BUKOPUCTaHHA 3a MeXamu
NpUMIiLLIEHHA 3a060pOHeHe.

BynbTe obepexHi npu NigHiMaHHI AaHoro
NPUCTPOIO, OCKINbKM BiH 4OCUTb BaXKWIA.
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[lepea nigHIMaHHAM yNeBHITLCA, LLO rONOBKa
NPUCTPOIO 3adikcoBaHa, a uallia, akcecyapw,
KpULLKa Ta LWHYP »KMBNEHHA He ByayTb
MOLWKOAXKEHI Nif Yac NigHIMaHHA.

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

3 0bMEXeHUMY Gi3UUHUMY, PO3YMOBMMM Ta
NCUXIYHMM AAHVMM, @ TaKOX 0COBamu, WO He
MaIOTb HEOOXIAHVX HAaBMUYOK ab0 3HaHb, OKPIM
AK Mif Harnsg4oM ocib, BignosiganbHMX 3a ix
6e3neky, Ta nicna NPoBeeHHA HEOOXIAHOrO
IHCTPYKTaxy.

- Harnaparite 3a AitbMu, W06 BOHM He 6aBUMCH
i3 JAaHMM arnapaToM.

+  PiseHb wymy: Lc < 80 gb

+ AKLWO WHYP KMBNEHHA NOWKOAXKEHWNA,
110ro HeOOXiAHO 3aMiHWTY, 3BEPHYBLUMCH
110 BUPOOHKKa ab0 BMOBHOBAXKEHOTO
npeAcTaBHYIKa 3 06CyroByBaHHs, abo Ao
KBanidpikoBaHOro TEXHIKa, W00 YHUKHYTH
Hebe3nekw.

- o6 3abe3neunt HanexxHy poboTy BaLLOro
MiKCcepa ynpo4oBX TPUBAOro Yacy, He
BUKOPUCTOBYITE 1Oro be3nepepsHO AOBLUE,
HiX 5 XBUNUH. [laiiTe oMy OXONOHYTU xoua 6

10 XBWANH Nepes HaCTYMHUM BUKOPUCTaHHAM.

+ He BCTaHoBIIOMTE NPUNaA Ha ra3oBy NANTY
UM HarpiTy yxoBKy, a Takox B 6e3nocepeHil
6M3bKOCTI Bif TAKOrO 06NagHAHHS.

+ BxogHomy pasi He 3HIMalTe Millanky/raqyok
ANA TiICTa/BIHUMK, AKLLO MIKCEP NPAaLIOE.

+ He 3aHyptoiiTe npunag, WHyp »1BneHHA abo
wTencenb y Bogy abo iHwy pignHy.

AK BUKOPUCTOBYBATHU

3MILWYBAY

Mnacka miwanka: 1na npuroTyBaHHA KEKCiB,
CyXOro neyrsa, BUNI4OoK, LIyKPOBOI rasypi,
3aMoBHIOBaYiB, eknep Ta kapTtonni n'iope.

BiHuuK: [11A 361BaHHA AELb, CMETaHW, PiAKOro
TiCTa, HEXXMPHOTO NMOPUCTOrO TiCTa, MEPEHTI,
BaTPYLLOK, MycCy, cydne.

He BrKOpWCTOBYMTE BIHUMK AN1A 30MBAHHA Jyxe
rycTux Cymillen (Hanpuknag, Cymili cmeTaHm 3
LlyKPOM) - BIHYMK MOXe MOLIKOANTHC.

Fauok gna Ticra: [1nA 3amiwysaHHa TicTa.

[epen nepLnm BUKOPUCTaHHAM Npunagy

peTenbHO MNOMUITE MOrO YaCTUHW.

1. MNepep 36MpaHHAM MiKCepa YNeBHITbCS,
LU0 MOrO WHYP XMBNEHHA BIAKIIOUYEHWIA
Bifl €N1eKTPUYHOI PO3ETKM, a MepemmnKay
LUBMKOCTEN BCTAHOBNEHWI Y MONOXKEHHA
BMK.

MoBepHiTb GikcaTop 3a rOAVIHHMKOBOIO
CTPINKOIO Ta NIAHIMITL FONIOBKY 3MillyBaya, AOKM
BOHa He 3adiKCyETbCA Y BEPXHBOMY MOSIOKEHHI.
[OMICTITb Yallly Ha OCHOBY, @ TOAI HAaTUCHITb Ha
4acy Ta NOBEPHITL il FOAVHHMKOBOI CTRINKM.
BCTaHOBITb 3aXMCT Bif pO30pKM3KyBaHHA Ha
rOniBKY, AIK MOKa3aHO Ha PUCYHKY, Ta Jobpe
3adikcynte oro. (ane. Puc. A).

BcTtaBTe iHCTPYMEHT A0 YNOPa, a TOAi MOBEPHITL
noro.

MoBepHiTb GikcaTop 3a rOAVIHHMKOBOIO
CTPINKOIO Ta OMNYCTiTb FONOBKY 3MilllyBaya,

[IOKM BOHa He 3adiKCYETbCA Y HOPManbHOMY
MOSNOXKEHHI.

YBIMKHITb 3MiLlyBay, MOBEPHYBLUN NepemmKay

y NOTPIOHE NONOXeHHS. YBIMKHITL GyHKLi0
3amillyBaHHA 3 NyJsbcadi€to.

MicnAa 3aBeplueHHa poboTK 3 NPUNafoMm,
MOBEPHITb NepemMrKkay B NonoxeHHsA 0"
BUMKHITb Npunag 3 po3eTku.

YBATA:

1.

PerynAapHo B1MYVKaiiTe 3milllysay Ta 3ickpibaiite
yaLLy 3a AOMOMOrOI0 IONaTKN.

[Ina A€lb i3 KIMHATHOK TemnepaTtypoto
HaiKpatle nigxoanTb 361BaHHA 3a JOMOMOro
BIHUMKa.

MNepen 36MBaHHAM AEYHYIX OINKIB YNEBHITbCA,
L0 Y YaLli Ta Ha BIHUKKY BIACYTHIN Xunp abo
AEUHNI XKOBTOK.

[1na BUNIYKN BUKOPWICTOBYMTE XONOAHI
CKNafHWKW, OKPIM BUMAAKIB, y peLenTi
3a3HayeHi Tensi CKNagH1Ku.

3ACTEPEXEHHA NPU 3AMILLYBAHHI XJ1IBA:

1.

ObepiraiiTe paHWit NPUCTPI Bl BaXKKNX
pexvmis poboTK, WOO He NepeHaBaHTaKKTK
noro.

AKLLO BM UyeTe, LLIO NPUCTPIN NpaLoe 3
CUIBHMM Hanpy»KeHHAM, BUMKHITb MOro,
BUMITb NONOBWHY TiCTa Ta 3aMilLlyTe KOXHY
MONOBUHKY TiCTa OKPEMO.

CKNagHVKM KpaLLe 3MiLLyloTbCA, AKLLO CrnepLy
HanuTV BOAW.

YULLEHHA

1.

Mepea unuieHHAM 06OB'A3KOBO BUMKHITb
NPUCTPIN, BIAKNIOYiTb MOTO Bif €1eKTPUYHOT
PO3eTKM Ta AanTe MOMY OXONOHYTH.

He 3aHyptoiiTe NpuBigHUI B6NOK (ABUTYH)

y BoAy Ta OyabTe obepexHi, Wob Bofa He
noTpanuna y AaHum NpucTpin.

MpOoTPIiTh NPMBIAHWMI 60K (ABWIYH) BONOrOI0
TKaHMHOIO.

He B1KopurCTOBYWTE ANA YNLLEHHA AaHOTO
NPUCTPOIO APOTAHY LLiTKY, CTanbHy BaTy abo
Oyab-AKi CUbHI PO3UMHHIKM, OCKINbKM BOHM
MOXYTb MOLKOAUTN MOBEPXHIO MPUCTPOIO.
Yawy Ta il geTani MOXHa MUTK y NOCYLOMUIHI
MaLLVHI, IX MOXHa TaKoX MUTV Y TENii MARBHN
BOfI.

MNepen NOBTOPHUM BUKOPWCTaHHAM Jobpe
NPOCYLWITb YCi AeTani.

[licnA MUTTA Ta HaNEXHOTO BUCYLLYBaHHA
aKcecyapiB MOMICTITb IX Y 3axVCHe BIfAINEHHA.

PekomeHAyeTbCA MUTN HacafKy Bigpa3y no
3aBepLUeHHIO KOPUCTYBaHHA HUMW. B Takwii cnocit
nerwe BigMUTA NPOAYKTH, MPUANMAI AO HIIX,
3ano6iralum 3aCUXaHHIO NPUAKMINNX NPOAYKTIB Ha
Hacagkax. Lle 3anobirae yTBopeHHio bakTepiit.

YKPAIHCbKA



CNUCOK CKNAAHUKIB:

MpopykTn Makc. KinbKictb Mpumitka IHCTpyMeHT
Tyre gpixaxose 15001 BbopouwHo Ta Boga y nponopuii 5:3 [auok ans Ticta
TicTO [igroToBKa TicTa:
< Wewnakicts 1 ynpoaosx 30 cekyHz;
x 3amillyBaHHA:
6 LWemakicTs 2-3 ynpoposx 180 cekyHa
.I Pigke apixoKose 1800r bopowHo Ta Boga y nponopdii 1:1 [auok ana Ticta
'< TicTO MigroToska TicTa:
(o} Wenakicts 1 ynpogosx 30 cekyHf;
X 3aMmilLyBaHHs:
> WenakicTs 3-4 ynpoposx 180 cekyHa
Anus 12 feub YBIMKHITb LUBMAKICTb Big 5 40 6 Ta 36uBanTe seunmin | BiHumk
6in10K 6e3nepepBHO YNPOAOBXK 3-4XB.
36uTi BEPLIKM 200-300mn CBIXMX Big wewakocTi 5 o 6 ynpoaosk 4xs. BiHumk
BEPLUKIB
Werikn, n 361BaHHA AELb Y BEPLUKOBIN CyMiLLi lMnacka miwanka
KOKTeli abo iHLwi Bif WBMAKOCTI 1-4 ynpofoBx Npubs. 4xB.
Hanoi

3ayBakeHHs: nicna 06po6Km opHiET nopLii AariTe NPUCTPOIO OXONOHYTY A0 KiMHaTHOT
TemnepaTtypu nepes NpoAOBXKeHHAM po6oTu.

TEPMIH NPUAATHOCTI: HE OBMEXKEHUIA.
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BesneyHa yTunisauia
Bn moxeTe fonoMorTi 3axmcTnty AosKinnal JorpumynTech MicLeBrx Npasun yTunisauii: BigHeciTb
Henpatloloue enekTpuyHe 0bnaaHaHHA y BiANOBIAHWIA LEHTP i3 AOro yTuni3aLyii.

y
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GUIDE D'INSTRUCTIONS

SPECIFICATIONS TECHNIQUES :

Tension : 220-240V, 50/60Hz
Puissance : 1300 W

STRUCTURE : (ill. A)

Axe tournant

Bouton d'ouverture du bras
Bouton de contréle de vitesse
Bloc moteur

Pied antidérapant

Axe tournant

Couvercle

Couvercle de protection
Fouet

10. Mélangeur

11. Crochet pétrisseur

12. Bol mélangeur

13. Spatule

O 0N AW =

INFORMATIONS IMPORTANTES

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

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

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

+ Nelaissez pas votre appareil en marche sans la
présence d’une personne adulte responsable.

- Eloignez vos mains des piéces en mouvement.

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

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

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

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

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

«Lutilisation de cet appareil est interdite aux
personnes (y compris les enfants) ne disposant
pas de toutes leurs capacités physiques,

sensorielles ou mentales, ou manquant de
I'expérience et des connaissances requises.
Cette interdiction ne peut étre levée qu'aprés
que ces personnes ont recu une formation
appropriée ou sont surveillées par une personne
responsable de leur sécurité.

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

-+ Niveau de bruit: Lc < 80dB

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

- Pourassurer une longue durée de vie de votre
mixeur, il est recommandé de ne pas l'utiliser
en continu pendant plus de 10 minutes. Il faut
le laisser refroidir au moins 30 minutes avant la
prochaine utilisation.

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

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

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

UTILISATION

MIXEUR

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

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

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

Nettoyer soigneusement les différents accessoires

du mixeur avant la premiere utilisation.

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

2. Tournez le bouton de verrouillage dans le sens
des aiguilles d'une montre et levez la téte du
robot-mixeur jusqu‘a la bloquer en position
haute.

3. Posez le bol sur la base, poussez-le vers le bas
et tournez-le dans le sens des aiguilles d'une
montre.

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

FRANCAIS
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4.

Insérez un outil dans le porte-outil, poussez-le
jusqu‘au fond de son logement et tournez-le.
Tournez le bouton de verrouillage dans le sens
des aiguilles d'une montre et descendez la téte
du mixeur jusqua la bloquer en position basse.
Allumez le robot mixeur en tournant son
commutateur de marche/arrét sur la position
que vous désirez. Choisissez la position,pulse”
pour procéder par courtes impulsions.

A pres utilisation, replacer le bouton de réglage
sur la position “0”. Débrancher l'appareil.

IMPORTANT :

1.

Frégquemment, éteignez I'appareil et grattez le
bol avec la spatule.

Pour fouetter des ceufs, sortez-les bien avant et
laissez-les se réchauffer a la température de la
piece.

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

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

RECOMMANDATIONS POUR REALISER UNE
PATE A PAIN :

1.

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

LISTE DES INGREDIENTS :

2.

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

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

NETTOYAGE

1.

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

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

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

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

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

Laissez les pieces sécher complétement avant
de les réutiliser.

Apres que les accessoires sont bien propres

et bien secs, rangez-les dans leur manchon
protecteur.

Préparation Quantité max. | Observations Outil
Pate levée ferme 15009 La proportion de farine par rapport a leau est de 5:3. Crochet
Prétraitement de la pate : pétrisseur
Vitesse 1 pendant 30 secondes
Pétrissage de la pate :
Vitesse 2-3 pendant 180 secondes
Pate levée molle 1800g La proportion de farine par rapport a l'eau est de 1:1. Crochet
Prétraitement de la pate : pétrisseur
Vitesse 1 pendant 30 secondes
Pétrissage de la pate :
Vitesse 3-4 pendant 180 secondes
Oeuf 12 ceufs Travaillez a une vitesse de 5 a 10. Fouettez les blancs d'ceufs Fouet
sans vous arréter pendant 3-4min.
Créme fouettée 200-300mlde | Travaillez a une vitesse de 5 a 6 pendant 4 minutes. Fouet
créme fraiche
Lait fouetté, cocktail | 1L Battez les ceufs jusqu‘a obtenir un mélange crémeux Mélangeur
et autres liquides Travaillez a la vitesse 1-4 pendant environ 4 minutes

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

Z

Mise au rebut dans le respect de I'environnement! \/ous pouvez contribuer a protéger
I'environnement ! Il faut respecter les reglementations locales. La mise en rebut de votre appareil

électrique usagé doit se faire dans un centre approprié de traitement des déchets..
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PYKOBOACTBO MO 3KCITYATALIUN

NMPEAHA3HAYEHUE

[InA cmelwviBaHWsA, B361BaHWA NPOAYKTOB,
3aMeLlVBaHWA TecTa.

He Ans KOMMEPYECKOro v MPOMBILLIEHHOTO

"

CNONb30BaHNUA.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKI:

HanpsaxeHne: 220-240 B, 50/60 Ty,
MuTaHne: 1300 Bt

KOHCTPYKUWA (supeo A)

1
1
1
1
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Bpawatowmica npusog
KHomMKa pa3bnoKMpoBKM
Perynatop ckopocTu
Kopnyc nsuratens
Hoxka

Bpawatowmiica san
Kpbiwka

KpbllKa yaLim

. B3bupanka

0. Jlonactv gnsa cMewnBaHua
1. Kpiok 4na 3ameLuvBaHmna
2. Yawa ana cmelivBaHminA
3. Jlonatka

MEPbI BE3ONMACHOCTU

[lo ncnonb3oBaHWaA 13genusa npouTuTe
BHMMATENBbHO BCE UHCTPYKLMN 1 COXPaHUTE
ana OyAywmnx CnpaBok.

He ocTaBnaiiTe YacTu ynakoBkM (MNacTMKoBbIE
nakeTbl, MeHOMNONNCTUPON, FBO3AN U

T.A.) TaM, e BO3MOXeH AOCTyN AeTeln

1 HEAeeCnoCOOHbIX ML, TaK Kak OHM
noTeHUManbHO MOTyT BbiTb OMACHBIMM.
BbikntoualTe 1 0TCoeanHANTE YCTPONCTBO,
KOria OHO He MCMosb3yeTca, A0 3aMeHbl
NPUHAANEXHOCTEN MW NPU YMCTKE.

He ocTaBnaiiTe BKNtOYEHHOE YCTPOCTBO 6e3
Hazzopa.

beperute pyKu faneko oT ABMKYLMXCA
[eTanen, Bceraa oopallanTech C NPOayKTaMu.
He nonb3yntecs NOBpeXAeHHbBIM YCTPONCTBOM;
LA n36exaHna puUcka ero creflyeT 3aMeHnTb y
NPON3BOANTENSA, CEPBUCHOMO areHTa Unmn nnua
C nofobHoM KeanudmKaumen.

Hwvikorga He nonb3ynTecs He
PEeKOMEHIOBAHHbIMM MPUHAANEXHOCTAMY,
3TO MOXET NPUBECTU K MOXapy, MOPaxxeHWio
3NeKTPUUECKNM TOKOM U PaHEHMUIO.

He ponyckaiite npomMokaHmnsa 6110Ka nuTaHwA,
LWHYPa MK BUSIKIA.

Vlcnonb3ynTe TONbKO BHYTPU NOMELLEHWA 1
HU NPU KaKmX-nMbo YCNOBUAX Ha OTKPLITOM
BO3AyXe.

M3nenve Taxenoe - 6yabTe OCTOPOXKHbI,

Korfia nogHumaeTe ero. 1o NOAHATUA
y6eanTeCh, UTO roNoBKa GUKCUPOBAHA 1

yawwa, NPUHaANEXHOCTW, KPbILKa 1 WHYP
3aKpeneHbl HaAeXHO.

7O M3fenve He NnpefHasHayeHo ana
MCNOMNb30BaHWA N1Lamu (BKNoUas AeTel) C
OrpaHNyeHHbIMU GU3NYECKIMM, CEHCOPHBIMM
WAV YMCTBEHHBIMU BO3MOXHOCTAMM, MO0 e
He VMeIoLW MMM HEOBXOAMMBIX OMbITa ¥ 3HAHWIA,
33 UCKIIIOYEHMEM CNyYasd, KOraa OHM HaxodAaTCA
nog HabmogeHviem 1 NoayYaoT UHCTPYKUMM OT
nWLa, OTBEYAloLIero 3a 1x 6e30MacHOCTb.
CnepyeT HabniofaTb 3a AETbMU 1 He [onycKaTb
WX UTPaTh C M3AeNveMm.

Ecnn nospexaeH WHyp NUTaHma, TO OH
NOMKeH BbITb 3aMEHEH U3rOTOBUTENEM,
aBTOPW30BaHHbIM NPEACTaBUTENEM UK
KBanMOMLUMPOBAHHBIM CMELAnnCToOM Ans
npeaoTBpaLLeHna ONacHOCTH.

YTobbl NPOANNTE CPOK CYKObI MUKCEPa, HE
[onycKaiiTe ero paboTbl B HeNMpPepbIBHOM
pexunme gonblue 10 munyT. Mepeq
[anbHENWNM UCMNONb30BaHVEM faiTe MUKCepy
OCTbITb B TeUeHme He meHee 30 MUHYT.
YpoBeHb wyma: Lc < 80 b

He cTaBbTe Nprbop Ha ropadyto NAnTy Unn
PAAOM C He.

He BblHMMalTe NoNacT ANA CMeLLnBanHma /
KpIOK 1A TecTa / BeHUMK BO BpemA paboTsl
npunbopa.

He norpyxaiite nprbop, WHYpP WAV BUIKY B
BOAY WV Ni0BYI0 APYYIO KMUAKOCTb.

KAK UCMOJIb30OBATb

MWKCEP

JlonaTtka AnA cmewmBaHnA: [11A NpurotosneHna
MUPOTrOB, NeYeHbA, MMPOXKHBIX, FNasypu, HaUMHKK,
3KNEPOB 1 KapTOdeNbHOrO Miope.

Hacapka-BeHuuK: [1ns AnLl, CIMBOK, 6/IMHHOMO
TecTa, 06e3KMPEHHOTO HO3[PEBATOO TECTa, bese,
CbIPHMKOB, MyCCOB, Cydre.

He ncnonb3yiiTe HacagKy-BeHUMK AnA B30MBaHWA
TAXKENbIX CMecel (Hanp. CAIMBOK C Caxapom) - ee
MOXHO MCMOPTUTD.

Hacapka Kptok-melunanka: [1na Apox<esoro
TecTa.

[Nepen nepBbIM 1CMONb30BaHMEM MUKCEPa
TWaTEeNbHO OYMCTUTE BCE NPUCMOCOGNEHNA 3TOrO
YCTPOWCTBA.

1.

Nepen Tem Kak NPUCTYNUTb K COOpKe MUKCepa,
ybeamTech, uto NPUOop OTKIIOUEH OT CeTH,

a nepeknioyaTeNlb CKOPOCTEN HaXOAMTCA B
nonoxexun BbIK/1.

PYCCKUM



PYCCKUIA

2. [loBepHUTE PyyKy BbIKIOYEHWA MO YaCOBOW
CTpenka 1 NOAHUMUTE FroNoBKY MUKCepa A0
ynopa.

3. YcTaHoBMTe yally B OCHOBaHWE, HXKMUTE BHIN3
1 NOBEPHUTE YACOBOW CTPENKM.

YCTaHOBWTe 3aWMTy OT OPbI3r Ha BpaLLaloWminca
NPWBOA, KaK MOKa3aHO Ha PUCYHKE, 1
ybeamnTeCh B HafeKHOCTI KpenneHuA.

(cm. puic. B)

4. BcTaBbTe MHCTPYMEHT, HaxmMWTe A0 ynopa n
3aTem NoBepHUTE.

5. TlosepHwWTE pyyKy BbIKNOUEHKA NO YaCOBOW
CTpenka 1 onycTuTe ronoBKy MUKCepa Ao
ynopa.

6. BkntounTe, NOBOPauvBan nepeknoyateb
[0 Tpebyemoro pexunma. lNepekniounTe B
MMNYABbCHBIN PEXMM C KOPOTKMMU OUepeaamu.

7. MNocne oKoHYaHWA paboTbl NnepeseanTe
nepeknoyatens B nonoxeHwe 0" OTknioumte
npuobop OT PO3ETKN.

BAXKHO:

1. YacTo BbIKIOYaNTE ¥ OYMLLaATE Yallly
NIONATOYKOW.

2. Jlyywe Bcero B30VBaTh AL, OCTaBNEHHbIE
COrpeTbCA 10 KOMHATHOW TemnepaTypbi.

3. [epen Tem Kak B36viBaTb GeNOK ANL, yoeamTecs,
UTO B HEM HET XMpPa UM OCTATKOB CKOPAYTb.

4. [InA KOHAUTEPCKNX U3AENMIN NCNONb3YNTe
XONOAHbIE MPOAYKTLI, €CNN B peLienTe He
yKasaHo 1Hoe.

BAXHO ONA 3AMECA TECTA:

1. Hwukorpa He gocTuranTe npefenbHbix
BO3MOXHOCTEW M3[eNns; MHaue Bbl MOXeTe
neperpysutb ero.

2. Ecnu 3ameTuTe 3aTpyaHeHs B paboTe n3genus,
BbIK/IIOYMTE €10, YAaInTe NONOBUHY TeCTa 1
3amMecuTe Kaxayto NONOBUHY OTAENbHO.

3. TMpoayKTbl CMELNBAIOTCA Nlyylle, eCv Bbl
CHauana 3anbeTe XUAKOCTb.

YNCTKA

1. [lo unCTKM BbIKAKOUMTE 1 OTKMIOUMTE U3aenune
OT PO3ETKM 11 OCTaBLTE OCThITb.

2. He norpy:arite 6nok gBuratens 8 Bogy 1

npoBepAWiTe, He nonana v Bofa B M3fenve.

BbiTnpaiiTte 610K ABMraTeNA CYXOWM TKaHbIO.

4. [InA YNCTKM M3[ENVA He NMonb3yiTech
MPOBOMIOYHON LETKOW, abpPasnBHbIMM
MaTtepvianamu U CUIbHbIMIM NpenapaTamu, OHK
MCMOPTAT €ro BHeLWHW BUA.

5. Bce peTtanw yalum MOXHO MbITb B
NOCYAOMOEYHO MaLLIMHE. VX Takxe MOXHO
MbITb B TEMNON BOAE C MbI/IOM.

6. OcTaBbTe AeTanu BbICOXHYTb O CieayioLero
MCMONb30BaHWA.
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7. Tlocne MOVKM 1 CyLWKK NOCTaBbTe
NMPUHAANEKHOCTN B 3aLMTHBIE YeXJTb.

PekomeHayeTca UNCTUTb MVKCEP U HacaaKK Cpasy
nocse UCNonb3oBaHWA. HemeaneHHoe yaaneHmne
NPVAKMLINX OCTaTKOB MPOAYKTOB NpefjoTpatlaeT
VX 3aCbIXaHWe, KOTOPOE YCNIOXKHAET OUKCTKY, a
Takxe pacnpocTpaHeHune baktepuii.

XpaHeHue.

PekomeHayeTca XpaHUTb B 3aKPLITOM CYXOM
NOMELLEeHMIN NpW TemnepaType OKpyKatoLiero
BO3[yxa He BbliLle noc 40°C ¢ OTHOCUTENbHOW
BJIaXHOCTbIO He Bblwe 70% 1 OTCYTCTBUM B
OKpy»KaloLLie cpefie mbliu, KUCIOTHBIX 1 APYriX
napos.

TpaHcnopTupoBKa.

K naHHomy nprbopy crneumanbHble npaswina
nepeBO3KM He MPUMEHAIOTCA. [pun nepesoske
npvbopa 1CNosb3yiiTe OPUTMHANbHYIO 3aBOACKYIO
ynakoBky. [pu nepeBo3ske cnepyeT n3beratb
NafieHni, yaapoB 1 NHbIX MEXaHNYECKMX
BO3[e/CTBMIA Ha NPYOOP, a TakKe NPAMOro
BO3eCTBMA aTMOCPEPHbIX OCaAKOB 1
arpeccuBHbIX Cpes,.

Mpon3BOAUTENb COXPAHSAET 3a CO6OM NPaBO
V3MEHATb AN3aH 1 TEXHNYECKIE XapaKTEPHUCTVKM
yCTPOCTBa 6e3 NpeaBapuTebHOMO YBeOMNEHNA.

Cpok cny»6bl npu6opa - 3 ropa

[laHHoe nspenvie cooTBeTCTByeT BCEM TPebyeMbIM
€BPOMNeVICKIM 1 POCCUICKIM CTaHAapTam
6€30MacHOCTU U FUTVEHDI.

NsrotoButenb:

Komnanusa TumeTpoH AscTpus (Timetron GesmbH)
Appec:

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

CpnenaHo B Kutae
[lata npown3BoACTBa yKa3aHa Ha ynakoske

Amnoprep:

000 <<’—paHT3J'I>>

143912, MockoBckada obnacTb, r. banawimxa,
3anafHan KOMMyHanbHas 30Ha, yn. LLocce
DHTY31acToB, Bn.1a, Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyuae HevicnpasHOCTM v3genva Heobxoanmo
00paTUTLCA B ONMKANLWINIA aBTOPU3OBAHHDIN
CEePBVICHbIV LIEHTP.

3a nHdopmMaumelt o bnmxKalem CepBUCHOM
LieHTpe obpatlantech k NpofasLly.

CMNCOK NMPOAYKTOB:
Marepuman: Makc. Mpumevanune UHcTpymeHT
KONN4yecTBo
Teepaoe ApoxkeBoe 15001 Myka v BOfa B COOTHOLWeEHWN 5:3 Hacapaka Kptok-
Tecto MNpenBaputenbHas 06paboTKa MyKW: MeLuanka
Ot ckopocTh 1 Ha 30 cekyHf;
Mepwviog 06paboTkmn: CKopocTs 2-3 Ha 180 cekyHA
Msarkoe fpox»keBoe 18001 Myka v Boaa B cooTHOLWeHMHM 1:1 Hacapaka Kptok-
TecTo MpensaputensHas 06paboTKa MyKu: Melanka
Ot ckopocTh 1 Ha 30 cekyHf;
lNepviog 06paboTKm:
CkopocTb 3-4 Ha 180 cekyHA
Anua 12 any [MepekntounTe CO CKOPOCTH 5 Ha CKOPOCTb 6, Hacapka-BeHunk
B36vBanTe 6enkn AanL 3-4 MVH. 63 0CTaHOBKMN
B36uTbIE CNMBKM 200-300 mn OT ckopoCTY 5 10 6 NPUOAM3NUTENBHO 4 MUAHYT Hacapka-BeHumK
CBEXMX CIIMBOK
MonouHble KokTennn n CmeLwvBaHue L Co B3OUTbIMU CMECAMMA JNlonatka ans
KOKTEN v apyrvie OT cKopoCTH 1-4 NPUGAM3NUTENBHO 4 MUHYT CMeLUVBaHMA
HKUAKOCTN

NpumevaHus: Mocne 06paboTkn 0OfHON NapTUN OCTaBbTE U3AENMe OCTbITb O KOMHATHOW
TemnepaTypbl A0 NPOAOCIKEHNA 06paboTKu.

SKonoruyeckas yTunusauus: Bol MoXeTe NOMOYb 3aLMTUTb OKpY»KatoLLyio cpesy! lMomHuTe o
cobnopaeHn MecTHbIX Npasun: OTnpaBbTe HepaboTalollee 3n1eKTpoobopyAoBaHMe B
COOTBETCTBYIOLLME LIeHTPbI YTUAM3ALUN.

PYCCKUM



OAHTIEZ XPHZEQX

TEXNIKEZ MPOAIATPAQEX:

Tdon: 220-240V, 50/60Hz
Tpopodooia: 1300 W

AOMH: (k. A)
MeploTpeduevoc Bpayiovac
Koupmt amac@dhiong
Koupri eAéyyou TaxutnTag
Mep{BAnua potép

MéNua

Afovag poTép

Kamakt

Kahuppa kadou

2Upua

10. Eninedo xtumntpt

11. TavtCoc QupwPaTog

12. Kadog avapelEng

13. Inatouha

EAAHNIKA

O 0N AW =

IHMANTIKEX OAHTIEX AXOANEIAX
AaBAoTE TPOOEKTIKA OAEG TIG 0ONYieg TPV
N XPrion TNG CUOKEUNG KAl UAAETE TIG yla
HEAOVTIKH avapopd.
Mnv a@rvete Ta pépn TG oUOKELAOIAG
(MAAOTIKEG GAKOUAES, PENLON, KAPPIA KTA.)
0€ Onueia mou PTAvVouLV Ta TTASIA 1 ATopa JE
avarmnpia, emeldry pmopei va amoteAéoouy mnyr
KivSUvou.
ATTEVEQYOTTOIOTE KAl ATTOCUVOECTE T CUOKEUN
amo6 v mpida dtav Oev TN XPNOILOTIOIETE, TIpIV
TNV QVTIKATACTACN €€QPTNHATWY ) TIPWV TOV
kabaplopo.
Mnv a@rveTe Tn OUOKEUN EVEPYOTTOINKEVN
XwpIg emtripnon.
Mnv TANCIACETE Ta X€PLa 0ag OTaA KIVOUHEVA
peEn.
> € TTEPIMTWON IOV N CUCKEUT] TAPOUOIAOEL
BAABN, SlakoTe TN XPrion NS kat {NTAOTE TV
QVTIKATAOTAOT TNG amo TOV KATAOKELAOTH,
Tov €€0UCI0O0TNEVO AVTITIPOOWTTO TOU 1y
Ao Trapopoiwg e6eI8IKELPEVO ETOUO Yia TV
amo@uyn TMOaAVWV KIVEUVWV.
Mnv XpNOILOTIOIEITE TTOTE PN EYKEKPIUEVA
TIPOCAPTAATA, ETEION UMOPEL AuTa va
TIPOKAAECOULV TTUPKAYIE, NAeKTPOTANE(a 1
TPAUUATIOHOUG.
H povada potép, To kahwdio kal 1o eig Sev
TIpEMEL va BpéxovTal.
H cuokeur) mpoop(leTal amoKAEIOTIKA
Yla OIKIOKH Xprion Kat Oxl yla xprion o€
€EWTEPIKOUG XWPOUG
Y NKWOTE TN CUOKELN UE TIPOCOXH, KABWC gival
Bapld. BeBaiwbeite TL N KEPAAT| Exel aGPANCEL
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Kal OTt 0 K&ASOG, Ta €pYANE(D, TO KAAUMUA KAl TO
KaAWwOI0 glval ao@air TPV TNV avuPwon.

H cuokeun autr dev mpoopiletal yia xprion
and dropa (cupmephapBavouévwy madliv)
E UEIWHEVEG OWUATIKEG 1) TIVEUUATIKEG
KAVOTNTEC ) ENNEIPN EUTEIPIAC KAl YVWDOoNG av
Oev éxouv 500l 0ONYieg OXETIKA LeE TN Xprion
NG OUOKEUNG amd ATopO UTeLBUVO yia TNV
AOPANEIA TOUG.

Ta naidid Ba mpémel va emPBAEmovTal yla va
SlaoalioTel &t Sev Mai(oLV UE TN CUCKEUN.
24BN BopuPou: Lc < 80 dB

3 € MepIMTWon mou To KaAwdIo TPoPodoaiag
Tapouctdcel BAARN, Ba mpénel va
QVTIKOTAOTABE! amd TOV KATAOKELAOTH,
Kamolov e€oucloSoTNUEVO AVTITPOOWTTO TOU
ANV EEEIOIKEUPEVO TEXVIKO YIa TNV AmoQuyr
mOavwV KIvEUVWV.

NMa va dlacpahioete T pakpd Stapkela (wng
TOU Wi€ep 0ag, Unv TO XPNOILOTIOIEITE yIa TTAvVW
am6 10 Aemté xwpic Slakorr). AQroTe To va
KPUWOEL Yla TOUNAXIOTOV 30 AeTé otV TNV
eMOEVN XPNoN.

MnV TOMOBETEITE TN CUOKEUT TTAVW T} KOVTA O
Bepuéc eotieg agpiou ry Beppoug PoUPVOUC.
Mnv Tpafdte moTe Mpog Ta €€w To XTUMNTPY
10 yavT(o (UpWPATOG/To cUpHa étav n
OUOKELT BpioKeTal Og AelToupyia.

Mn BuBilete Tn cuokKeur), TO KAAWSIO 1) TO
Buoua oto vepd 1y oe omolodNTOTE AANO UYPO.

TPONOX XPHXHX

TOY MI=ZEP

Enimedo xtunntipt: [a KK, pmokoTa, CUHE,
YAQOQ, YEUITELS, EKAQiP KAl TTOUPE.

Tuppa: Na afyd, KpEUES, XUAOUG, TavTEOTIAvVIa
XwpIc BoUTUPO, LAPEYKEG, TOIC KEIK, HOUG, GOUPAE.
MnVv XxpnolUoTIOIEITE TO CUPHA Yia Baptd pelypata
(. yla va appatépete Boutupo pe (axapn),
umopei va kataotpa@el.

Favt{og (UMW PATOG: A PElyUATA E HayLdL.

[PV XPNOIMOTIOINOETE TN CUOKEUT 0Ag Y1 TTPWTN
@opd3, kKabapioTe Ta didpopa e€apTANATA TNG
TIPOOEKTIKA.

1. Tpv Tn cuvappolodynon tou pigep,
BeBaiwbeite 611 T0 KAAWSIO TPOPOSOT(aG dev
eival ouvoedepévo oty Tpila kat o SIKOTITNG
emAoyn ¢ TaxuTnTag Bploketal otn Béon
AMENEPTOMNOIH>HZ.

2. Tupiote 1o kouumni amaceaMong mpog Ta Gedld
Kal QVaonKWOTE TNV KEQAA TOU LIEEP LéXPL va
Ao@aAoEL

3. TomoBetroTe Tov kKado oTn Bdon, MECTE Tov
TIPOG TA KATW KAl TIEPIOTPEPTE TOV TTPOG T
Seia.

TomoBETOTE TO TPOOTATEUTIKO SIAPPOWV
OTOV TIEPIOTPEPOUEVO Bpayiova cuUPWVA Ue
NV lkova kal BePaiwbeite OTL éxel oTEPEWDET
owoTd. (BA. elkéva B).

4. TomoBeTAOTE éva PYANEIO, TIIEGTE TO TTPOG
TA TIAVW PEXOL TEPHA KAl OTN OUVEXELQ,
TIEPIOTPEYTE TO.

5. Tupiote to koupmni amaceahiong mpog ta Se€id
Kal XAUNAWOTE TNV KEQAA TOU WiEep péxpLva
A0@aAoEeL.

6. Evepyomoiote Tn CUOKELH Yupilovtag To
SlakoémTN oTNV emBupunTr) pUBLIoN. EMAECTE
TNV TTOAUIKE AEITOUPYIA IO GUVTOHO XTUTINUA
JE PEYAAN évtaon.

7. Metd Tnv 0AoKA-pwon TG XProng,
EMAVAPEPETE TO KOUUTTE ENEYXOUL OTN B€0n «O».
AmoouvOETTE TN CUOKELH amod TV Tpida.

2HMANTIKO:
1. ATTEVEQYOTIOIETE T GUOKEUN Kal EVVETE TOV
kA0 HE TN OTTATOUAA TAKTIKA.

2. Taafyd xtumouvtat KaAitepa os Beppokpacia

dwpariou.

3. Mpw xtumroete aompadia, PeBaiwbeite oL dev
UTTAPXEL AITTOG 1 KPOKOC OTO GUpUA 1 Tov Kado.

4. XpNnOIUOTIOLE(TE KPUA UAIKA Yla CUUEG, EKTOC av
n ouvtayr oag Aéet KATL GAo.

THMEIQXH ZXETIKA ME THN NMAPAXKEYH

YOMIOY:

1. Mnv unepaivete mOTE TN PéYLOTN
XwPENTIKOTNTA, SIAPOPETIKA Ba UTEPPOPTWOET
n OUOKEUN.

2. Av dlamotwoete amd 1o B6pUR0 TNG CUOKEUNC

OTL SUOKOAEVETAL, QTTEVEQYOTTOIOTE TNV,
apaipéote T pior} (N kat UUWOoTE Ta Svo
Hlod pépn exwploTa.

3. Ta ouoTatikd avautyvuovTal KaAUTepa av
EeKIVNOETE WE Ta LyPA.

KA®GAPIZMOX

1. AmoouvdéoTe Tn cuokeur amd tnv mpida,
QTTEVEQYOTIOOTE TNV Kal AQrOTE TNV va
KOUWOEL TIPIV ToV KaBaplouod.

2. Mnv Bubilete T povada POTEP O€ VEPO
Kal BeRaiwbeite &Ti Sev eloywpel vepd 0N
OUOKEUN.

3. YKOUTTOTE TN povada LOTEP WE éva Lypd TTavi.
4. Mnv xpnoluoToleite cuppatdBoupTtoa, cUPUA
1 10XUPA SIAAUTIKA yia Tov KaBapIopd TNG
OUCKEUNG, ETEION UTTOPE( VA TIPOKAAEGOUV

(nid otnv EMEAveld TnG.

5. O kadog kal Ta eEaptrpaTd Tou eivat
KATAMNAQ yia TTAUOIIO OTO TAUVTHPLO TIIATWV.
Enlong, pmopouv va muBouv pe (eotd
OQMOLVOVEPO.

6. A@noTe OAa TA PEPN VA OTEYVWOOUV KAAG TIpIV
TNV €MOPEVN XPNOoN.

7. TomoBetrioTe Ta £€0pTrAHATA OTNV
TIPOOTATEUTIKN Brikn, a@ol mubouv Kal
OTEYVWOOUV KAA

MeTA TV 0OAOKARpWaON TNE XProNG TNG CUOKEUNAG
oag, ouviotdatal oBevapd va kabapilete Ta
€€APTANATA TNE APEowC. Me Tov TPOTIO QUTOV
QMOPAKPUVOVTAL TUXOV EMIHOVA UTTOAEIATA
TPOPiWY amd Ta e€aptriuata. Etol, Ta
UTTOAEIMUATA TPO®IWY gV aTeyvwvouy. O
KaBaPIoPOC SIEUKOAVVETAL KAl ATTOTRETETAI N
avantuén Baktnpiwv.

EAAHNIKA



EAAHNIKA

NIZTA YAIKQN:

YAk6 Méy. moootnteg Mapatipnon Epyaleio

ZiyTr QO paytag 15009 ANeVpL Kal vepd Oe avaloyia 5:3 avtCog
Mpoetolpacia (upnc: Taxutnta 1 yia 30 SeutepOlemta uppatog
ZOpwpa: Taxvtnta 2-3 yia 180 Seutepolenta

Mahakr Copn payiag | 18009 ANeLPL Kal VEPO OE avahoyia 1:1 ravtCog
Mpoetolpacia CupNnc Taxutnta 1 yia 30 SeutepoOlemta Quppatog
ZOpwpa: Taxutnta 3-4 yia 180 Seutepolenta

ARYO 12 afya Evepyomoiriote o Taxutnta 5 €wg 6, >Uppa
XTUTOTE Ta aompddia xwpic Slakomd yia 3-4 Aentd

Zavtiyi 200-300ml kpépa Taxutnta 5 éwg 6 yia mepimou 4 Aentd 20pua

YANAKTOG
MK OEIK, KOKTE ) 1L XtOmnua aBywv oe Kpepwdn petypata Enirmedo
AMa uypd Taxutnta 1-4 yla mepimou 4 Aemtd XTumnTipt

Napatnpnoeig: Metd tnv emefepyacia pag maptidag, a@rioTe T CUCKEUN VA KPUWOEL O
Beppokpacia Swyatiov PV cuveXioETE.

E DAk Tpo¢ To mepIBailov Siabeon

Mmopeite va BonBrioete otnv mpooTaocia Tou riepiBaAovToc Mnv EexvaTe va TnpeiTe TOUG TOTTIKOUG

KQVOVIOUOUG: TTAPAdWOTE TOV N AEITOUPYIKO NAEKTOIKO ECOMAIOUO OE €va KATAANAO KEVTPO

Siabeonc.
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NAVOD K OBSLUZE

TECHNICKY SPECIFIKACE:

Napéti: 220-240V, 50/60Hz
Napdjenf: 1300 W

USPORADANI: (obr. A)

O 0N A WN =

Otoc¢né rameno
Uvolnovaci tlacitko
Ovladac rychlosti
Kryt motoru
Podlozka na nozky
Vfeteno motoru
Viko

Kryt nddoby
Slehaci metlicka

10. Plochy slehac

11

. Hnétaci hacek

12. Mixézni nadoba
13. Spachtle

D

ULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Pred pouzitim zafizeni si peclivé prectéte
véechny pokyny a uschovejte je pro budouci
pouziti.

Nenechavejte ¢asti obalu (plastoveé sacky,
pénovy polystyren, hiebiky atd.) v dosahu déti
nebo hendikepovanych osob, protoze jsou
potencidlnim zdrojem nebezpei.

Pokud zafizenf nepouzivéte, pfed vyménou
prislusenstvi nebo cisténim je vypnéte a
odpojte od elektrické sité.

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

Nikdy nepouzivejte neschvalené pfislusenstvi,
mohlo by dojit k pozaru, Urazu elektrickym
proudem nebo zranéni.

Zabrante kontaktu napajeci jednotky, kabelu
nebo zastreky s vodou.

Pouzivejte pouze v domacnosti, nikoliv venku
Pri zvedani spotfebice postupujte opatrné,
protoze je tézky. Pred zvednutim se ujistéte,
Ze je hlava uzamcena a nddoba, nastroje, kryt
zasuvky a kabel jsou zajistény.

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

Déti musi byt pod dohledem, aby bylo
zajisténo, Ze si se spotfebicem nebudou hrat.
Uroven hluku: Lc < 80dB

Pokud je napajeci kabel poskozen, je

nutné jej nechat vyménit u vyrobce nebo
autorizovaného servisniho zastupce ¢i
kvalifikovaného technika, aby se zabranilo
rizikdm.

Pro zajisténi dlouhé Zivotnosti vaseho mixéru
na potraviny jej nepouzivejte nepfetrzité déle
nez 10 minut. Pfed dalsim pouzitim jej nechte
vychladnout po dobu nejméné 30 minut.
Neumistujte spotfebic¢ na horkou plotnu nebo
do jeji blizkosti ani do ohfivané trouby.

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

Pristroj, kabel ani zastrcku neponofujte do vody
nebo jiné kapaliny.

POUZIVANI

MIXERU

Plochy sleha¢: Pro vyrobu dort, susenek, peciva,
polev, ndplni, zékuskd a bramborové kase.

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

Nepouzivejte $lehaci metlicku na tézké smési
(napt. krémovy tuk a cukr) — mohli byste mixér
poskodit.

Hacek na tésto: Pro kvasinkové smési.

Pred prvnim pouzitim spotfebice peclivé vycistéte
rlizné prislusenstvi tohoto spotfebice.

1.

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

Otécejte uvolnovacim knoflikem doprava a
zvednéte hlavu mixéru, az se zaaretuje.
Nasadte misku na zdkladnu, pfitisknéte ji dolt a
otocte doprava.

Umistéte ochranny kryt proti odstfikovani

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

Vlozte néstroj, zatlacte jej nahoru, az se zastavi,
a potom jej otocte.

Otocte uvolnovacim knoflikem doprava a
spustte hlavu mixéru doll az na doraz.
Zapnéte pristroj prepinacem do pozadované
polohy. Pfepnéte na pulzni reZim pro narazové
mixovani.

Po dokoncenf prace vratte ovlddaci knoflik do
polohy, 0" Odpojte pfistroj od sité.

CESKY
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