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Viceucelovy kuchyrnisky robot

eta 0128

NAVOD K OBSLUZE

VézZeny zékazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pfistroje do provozu si velmi pozorné pfectéte navod k obsluze. Ten si spolu se zaruénim
listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i obalem a vnitfnim obsahem obalu dobfe

uschovejte.

|. BEZPECNOSTNIi UPOZORNENI A

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

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

- Tento spotiebi€¢ nesmi byt pouzivan détmi. Udrzujte spotiebi¢
a jeho pfivod mimo dosah déti. Déti si se spotfebiCem nesméji hrat.

- Spotfebice mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pou€eny o pouzivani
spotfebice bezpe€nym zplsobem a rozumi pfipadnym nebezpedim.

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

- Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou, nebo po ukonceni prace, spotrebi¢ vypnéte a odpojte od
el. sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

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

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

- Pfi manipulaci s pfislusenstvim, zvlasté pfi jeho nasazovani
a vyjimani z nadob a pfi jeho €isténi, postupujte opatrné,
prisluSenstvi je ostré. Pfi nespravném pouZzivani spotiebice, které
neni v souladu s navodem k obsluze, existuje riziko poranéni.
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— Je-li spotfebi€ v ¢innosti, zabrante v kontaktu s nim domacim zvifatlim, rostlinam a hmyzu.

— Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!

— Spotiebi¢ nikdy neponorujte do vody (ani ¢astecné) ani nemyjte pod proudem vody!
— Spotiebi¢ nesmi byt pouzivan ve vlhkém nebo mokrém prostfedi a v jakémkoliv prostiedi
s nebezpe&im pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany chemikalie, paliva,

oleje, plyny, barvy a dalSi hoflavé, pripadné tékavé, latky).

— Kontrolujte spotfebi€ po celou dobu pfipravy potravin!

— Tento spotfebi¢ neni uréen pro venkovni pouziti.

— Na spotfebi¢ neodkladejte zadné predméty.

— Pokud byl spotiebi¢ skladovan pfi nizSich teplotach, nejprve jej aklimatizujte.

— Vyuzivejte vzdy jen jednu funkci spotfebice, nikdy nespoustéjte vice funkci sou€asné
(napf. zpracovavani potravin v nadobé B1 a sou¢asné s pfisluSenstvim D, E, F, G, H, R).

— Pfed kazdym pfipojenim spotfebi€e k el. siti zkontrolujte, zda je vypnuty.

— Spotfebic je ur€en pouze pro pouziti v domacnostech a podobné ucely (pFiprava pokrmu
v obchodech, kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych
prostfedich, v podnicich zajiStujicich nocleh se snidani)! Neni uréen pro komeréni pouziti!

— Neni pfipustné jakymkoli zplisobem upravovat povrch spotfebice (napf. pomoci
samolepici tapety, félie, apod.)!

— NepouZivejte bezpecnostni pojistku ovladanou krytem mixéru A8 k vypinani spotiebice!

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

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

— Robot je vybaven elektronickym regulatorem rychlosti, ktery udrzuje rychlost pfi rizném
zatiZzeni. Proto mlzete za provozu slySet urcité odchylky rychlosti - jedna se o normalni jev
a neni divodem k reklamaci.

— P¥i prvnim zapnuti se mlze objevit kratké a mirné zakoureni nebo zapach, tato skute¢nost
neni zavadou a neni divodem k reklamaci spotfebice.

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

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

— Nezapinejte spotfebi¢ bez vlozenych substanci!

— Spotrebi€ pouzivejte pouze s pfisluSenstvim uréenym pro tento typ. Pouziti jiného
pfisluSenstvi mize pfedstavovat nebezpedi pro obsluhu.

— PrisluSenstvi nezasouvejte do Zadnych télesnych otvora.

— Neprekraéujte maximalni dobu nepfetrZitého chodu spotfebice pro jednotlivé pfisluSenstvi,
které je uvedeno v tabulce. Nikdy vSak nepfekracujte celkovou dobu nepfetrZitého chodu
30 minut. Po ni ponechte robot alespori 30 minut ochladit.

— Spotiebi€ je vybaven tepelnou bezpecnostni pojistkou, ktera prerusi pfivod proudu v pfipadé
pretizeni motoru. Pokud k tomu dojde, spotiebi¢ odpojte od el. sité a nechte vychladnout.

— Pracovni nastavce z hlediska bezpe€nosti nelze vyménit za chodu pohonné jednotky.

— Dbejte na to, aby se Va$e vlasy, odév a doplriky se nedostaly do nebezpeéné blizkosti
rotujicich ¢asti! Vyhnete se tak riziku jejich namotani na pfisluSenstvi. resp. na samotny
rotujici unasec.

— Nikdy béhem chodu spotfebice nevsunujte prsty do plniciho otvoru a nepouzivejte téz
vidlicku, nliz, IZici apod. K tomuto ucelu pouzivejte pouze pfilozené péchovadlo.

— Nez odejmete kryt nebo nadobu nechejte rotujici €asti uplné zastavit.
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— Pokud se zpracovavané potraviny zaénou zachytavat na pfisluSenstvi (napf. haku, metle),
spotrebi€ vypnéte a pfisluSenstvi opatrné ocCistéte (napf. stérkou).

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

— PrisluSenstvi sestavte presné podle pokynt v navodu k obsluze, jakékoli jiné kombinace
sestaveni nejsou z hlediska spravné funkce pfipustné!

— Prislusenstvi nikdy nesestavujte na pohonné jednotce (mimo nastavec J)!

— Pfevodovku N nikdy neponofujte do vody ani nemyjte pod proudem vody!

— Zacne-li pfisluSenstvi nadmeérné vibrovat, snizte rychlost nebo jej zcela vypnéte
a odeberte ¢ast surovin.

— Sestavené pfisluSenstvi upevriujte a odnimejte jen tehdy, jeli pohonna jednotka vypnuta
a vidlice napéjeciho pfivodu odpojena od el. sité.

— Nikdy nepouzivejte pfisluSenstvi, pokud nepracuje spravné, pokud upadlo na zem
a poSkodilo se. V takovych pfipadech pfislusenstvi zaneste do odborného servisu
k provéfeni bezpecnosti a spravné funkce.

— P¥i upevnovani nebo odejimani nadoby nevyvijejte pFilis velky tlak na drzadlo nadoby.

— Nezvedejte a nepfenasejte robot za drzadlo nadoby, ale vzdy pouzijte prolisy ve dné
pohonné jednotky!

— Nadobu nikdy zcela nenaplriujte vodou ¢i jinou tekutinou, dodrzujte vyznacené maximalni
hladiny. Kde neni maximalni objem vyznacen, nepfekracujte 3/4 celkového objemu nadoby.

— POZOR - Spotfebi¢ neni uréen pro ¢innost prostfednictvim vnéj$iho ¢asového spinace,
dalkového ovladani nebo jakékoli jiné soucasti, ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoze
existuje nebezpeci vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi¢ zakryt nebo nespravné umistén
v okamziku uvedeni spotiebice do Cinnosti.

— Napéjeci pfivod nesmi byt poskozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody ani ohybat pfes ostré hrany. Nikdy jej nepokladejte
na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pfes okraj stolu nebo pracovni desky.
Zavadénim, zakopnutim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi maze dojit k prevrZeni €i
stazeni spotfebiCe a nasledné k vaznému zranéni!

— V pfipadé opodstatnéné potfeby pouZziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl
poskozen a vyhovoval plathym normam.

— Pravidelné kontrolujte stav napéjeciho pfivodu spotfebice.

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

— Aby se zajistila bezpe¢nost a spravna funkcnost pfistroje, pouzivejte jen originalni
nahradni dily a vyrobcem schvalené pfislusenstvi.

— Tento spotfebi€ v&etné jeho prislusenstvi pouzivejte pouze pro ucel, pro ktery je urcen,
tak jak je popsano v tomto navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

— VAROVANI: PFi nespravném pouzivani spottebite, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

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

— Vyrobce neruci za $kody zpUsobené nespravnym pouzivanim spotfebice a pFislusenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni o ostfi noze, pozar atd.) a neni odpovédny
ze zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vy$e uvedenych bezpecnostnich upozornéni.
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ll. PRIPRAVA A POUZITI

Nejprve odstrarite veSkery obalovy material, vyjméte robot a veskeré pfislusenstvi. Poté

z robotu i pfisluSenstvi odstrarite vdechny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir.
Pfed prvnim pouzitim umyijte ¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, v teplé vodé

s pfidavkem saponatu, diikladné oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné
nechte oschnout. Postavte sestaveny robot s vybranym pfislusenstvim na rovnou, stabilni,
hladkou a Cistou pracovni plochu mimo dosah déti a nesvépravnych osob. Ponechejte volny
prostor pro fadnou ventilaci. Otvory ve spotfebici zajiStuji proudéni vzduchu pfi ventilaci

a nesmi se zakryvat ani jinak blokovat. Nesmi se téz odnimat nozky. El. zasuvka musi byt
dobfe pfistupnd, aby bylo mozné robot v pfipadé nebezpedi snadno odpojit.

[11.1) Kuchynsky robot (A

Popis (obr. 1)

A1 — Uvolfovaci packa multifunkéni hlavy A6 — Odnimatelny kryt
A2 — Otocny regulator rychlosti A7 — Multifunkéni hlava
A3 — Spodni vyvod pro nastavce C1 - C4 A8 — Kryt

A4 — Celni vyvod pro pfislugenstvi D, E, F A9 — Vyvod pro mixér G
A5 — Uvolnovaci tlacitko A10 — Napédjeci kabel

B1 — Nerezova misa B3 — Kryt plniciho otvoru
B2 — Kryt misy

Vami zakoupeny model obsahuje prislusenstvi, které je uvedeno v tabulce na konci
jazykové mutace navodu.

Ovladani kuchyriského robota

— Vyklopeni/sklopeni multifunkéni hlavy (obr. 2)
Pootocenim uvolfiovaci packy A1 doprava zvednete hlavu smérem nahoru. Opétovnym
pooto¢enim uvolfovaci packy A1 a stlacenim smérem doll hlavu sklopite.

— Zapnuti/vypnuti robota
PFed zapnutim zasunite vidlici napajeciho kabelu A10 do el. zasuvky. Samotné spusténi
pak provedete oto¢enim regulatoru rychlosti A2. Po ukonceni zpracovani robot vypnete
otoCenim regulatoru do polohy 0.

— Ovladani rychlosti
Pooto¢enim regulatoru rychlosti A2 zvolte nékterou z rychlosti v rozsahu MIN -1-2-3 -4
-5 -6 - MAX. Pro kratkodobé spusténi nejvyssi rychlosti Ize regulator nastavit do polohy
“P” (PULSE). Regulator se musi v této poloze manualné drzet.
Po jeho uvolnéni se automaticky vrati do polohy 0 a otadeni se zastavi.

— Pojistka nastavel multifunkéni hlavy
Pro demontaz a odejmuti nastavct z ¢elniho vyvodu A4 pro pfisluSenstvi postupuijte
opacnym zplsobem, nez pfi jejich instalaci. Pfed odejmutim z hlavy pohonné jednotky
je v8ak nutné nejprve stisknout uvolfiovaci tlacitko A5.

— Pojistka mixéru
Robot neni mozné spustit, je-li odejmut kryt mixéru A8 a bez fadné upevnéného mixéru.
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Casy priprav (zpracovani) zavisi na mnozstvi, druhu a kvalité pouZitych substanci,
standardné se v8ak pohybuiji v jednotkach minut.

111.2) Slehaci, misici a flexi metla, hnétaci hak
Popis (obr. 1)

C1 — Misici metla C3 — Hnétaci hak
C2 — Slehaci metla (dratova) C4 — Flexi metla (gumova)
C5 —Kli¢
( Bezpecnostni upozornéni a doporuéeni )

— Vzhledem k velikosti pracovni misy vezméte na védomi, Ze spotiebi¢ nedokaze dostatecné
vyslehat/uhnist velmi malé mnozstvi surovin. Pro optimalni vysledek zvolte suroviny
o celkové hmotnosti alespon 300 g (pfi zhotoveni snéhu z vajecného bilku min 2 vejce).

— Misu nikdy zcela nenaplriujte vodou ¢&i jinou tekutinou. Respektujte maximalni povolenou
kapacitu (viz tabulka pouziti, kap. IV.).

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

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

— Robot je vybaven bezpecnostnim spinacem, ktery v pfipadé odklopeni multifunkéni hlavy
(za chodu) motor vypne. Po sklopeni hlavy do pracovni polohy je motor nefunkéni. Pro
jeho opétovné zapnuti je nutné nejdfive otocny regulator rychlosti A2 vratit do polohy 0.

Sestaveni pro praci s nastavci

Robot sestavte podle instrukci v obrazku €. 2, 3, 4 a 5 tak, ze zvednete multifunkéni hlavu
smérem nahoru, na jeji spodni stranu nasadite kryt misy, naplnénou misu pak umistite

na spodni ¢ast robota. Poté do vyvodu vlozte zvoleny nastavec a multifunkéni hlavu sklopte
do pracovni polohy. Na plnici otvor krytu misy nasadte kryt plniciho otvoru. Pfi demontazi/
vyméné nastavce postupujte opaénym zplsobem.

Nastaveni optimalni vySky nastavcu (obr. 6)

Pokud nastavce narazZeji na dno misy nebo nedosahuji na pfimési na dné, je nutné nastavit
jejich spravnou vySku. Postupujte nasledovné: Nejprve do robotu vlozte pozadovany
nastavec, prazdnou misu a multifunkéni hlavu A7 sklopte do pracovni polohy. Poté drzte
nastavec jednou rukou, druhou povolte matici nastavce klicem C5. VySku pak sefidte ru¢nim
otagenim nastavce po sméru nebo proti sméru hodinovych rucic¢ek. Nastavec se bude
vysouvat smérem doli nebo zasunovat dovnitf vyvodu. Nastavec by mél byt co nejblize dnu
a sténam misy, ale nesmi se jich dotykat. Po nastaveni vySky fadné utahnéte matici.

Pouziti

A) Slehani
— Slehaci metlu C2 pouzivejte pro $lehani $lehacky, vajec a vajeénych bilkg.
7/’\ —V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost
QZ’ zpracovani v rozsahu MIN az MAX.
— Maximalni mnozstvi surovin ur€enych na jednu davku je 1,2 I.

— Nikdy Slehaci metlu nepouzivejte k hnéteni tézkych tést nebo miseni lehkych tést!
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B) Slehani flexi
— Slehaci flexi metlu C4 pouzivejte pro $lehani dezertovych krémd, instantnich
f\ pudinkd, majonéz, piSkotového tésta apod.
w —V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizpUsobujte rychlost
zpracovani v rozsahu MIN az 2.
— Maximalni mnozstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 2,5 kg.
— Nikdy flexi metlu nepouzivejte k hnéteni téZkych tést!

( Tipy pro Slehani )

— Pouzivejte substance o pokojové teploté.

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

— Pred Slehanim vaje¢nych bilkll se ujistéte, Ze jsou nastavec a nadoba suché a beze
zbytku oleje. Bilky by mély mit pokojovou teplotu.

— Flexi metlu pouZivejte pouze se surovinami v mise. PouZiti bez surovin mohou
doprovazet nepfriznivé (skfipavé) zvuky, kterym vSak Ize zamezit trochou bézného
jedlého oleje.

\_ Suroviny je mozné doplnit i béhem pouziti skrze plnici otvor krytu misy B2. )

C) Miseni
— Misici metlu C1 pouzivejte pro lehka tésta, dortové smési, susenky, polevy,
f\ naplné, bramborové kase apod.
— V zavislosti na mnoZzstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost
zpracovani v rozsahu MIN az MAX.
— Maximalni mnozstvi zpracovdvaného mnoZstvi pfisad na jednu davku je cca 2,5 kg.
— Misici metlu nikdy nepouzivejte k hnéteni tézkych tést!

D) Hnéteni
— Hnétaci hak C3 pouzivejte pro hnéteni kfehkych / leh&ich / t&ZSich tést.
7\ =V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizpusobuijte rychlost
\S zpracovani v rozsahu MIN az 2.

— Pri pfipravé vétSiho mnozstvi tésta jej zpracujte v nékolika davkach. Maximalni
mnozstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 1,6 kg.
Nepfipravujte vice nez ¢tyfi davky za sebou. Pfed dalSim pouZitim udélejte
alespori 30 min. prestavku.

— Kvasnice si pfedem rozmichejte ve vlazném mléku nebo vodé.
— Jakmile tésto ziska tvar koule, dle vasich zvyklosti ukoncete hnéteni, pfipadné
dle receptury ponechejte kynout.
— Pfisady se nejlépe smisi, pokud jako prvni nalijete tekutinu.
— Dle potfeby vypnéte robot a odstrarite smés vhodnym nastrojem z hnétaciho haku a misy.
— Rudzné typy mouky se mohou podstatné liSit v mnozstvi potfebné tekutiny a to ovliviiuje
lepkavost tésta. To mize mit znacny vliv na zatizeni robotu.
— Jestlize uslysite, Ze se robot nadmérné namaha, vypnéte ho, odstrarite polovinu tésta
ka zpracujte kazdou polovinu zvlast.

J
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[11.3) Mlynek na maso (D

Popis (obr. 9)

DO — Télo mlynku na maso D9 — Néastavec na vyrobu uzenin
D1 — Spiralovy podavaé D10 — Tvarovac

D2 — Rezaci &epel D11 — Kuze

D3 — Mleci desticka pro jemné mleti D12 — Péchovadlo

D4 — Mleci desticka pro stfedni mleti D13 — Nasypka

D5 — Mleci destic¢ka pro hrubé mleti D14 — Ozubené kolo

D6 — Mleci desti¢ka pro velmi hrubé mleti D15 — Uvolnovaci kli¢

D7 — Matice D16 — Drzak tvofitka na cukrovi
D8 — Separator D17 — Tvofitko na cukrovi

Bezpecnostni upozornéni a doporuceni
— Doporuéujeme obd&as praci prerusit, robot vypnout a odstranit pfipadné potraviny,
které se nalepily (popfipadé ucpaly) na pfislusenstvi.
— Nenechévejte mlynek v chodu, je-li nasypka prazdna.
— Nemelte zmrazené maso.

Sestaveni

Mlynek na maso v zavislosti na zvoleném pouziti (mleti masa, vyroba uzenin, vyroba

Kebbe) sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obrazkl 7 a 9.

Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opaénym zpUtsobem.

Pro snadné povoleni matice D7 pouZijte uvolfiovaci kli¢ D15.

A) Mleti masa U@k)

Umozhuje semleti vS§ech druhd mas zbavenych kosti, $lach a kGze. Pouzitim mlecich

desticek (D3, D4, D5, D6) s riznymi otvory muzete zvolit riznou hrubost mleti masa.

Maso si pfedem nakrjejte na kostky cca. 3 x 3 x 3 cm. Pod mlynek na maso umistéte

bud nerezovou misu B1 nebo jinou, do které budete zachytavat namleté maso. Jednotlivé

kousky masa vkladejte do plniciho otvoru nasypky tak, aby je spiralovy podava¢ D1 stacil
pobirat a péchovadlem D12 je lehce stladujte. PFi tomto zplsobu zpracovani nedochazi

k pfetézovani pohonné jednotky.

Maximalni mnozstvi zpracovavanych surovin je 5 kg masa. Maximalni povolena rychlost

zpracovani je na stupni 6.

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

kvypné’[e, mlynek na maso rozeberte a provedte fadné vycisténi vSech souéasti.

J

B) Vyroba uzenin (klobasy, parky apod. &)f

Namleté maso vlozte na nasypku D13. Pro jer?mé zatlaéeni masa do mlynku pouzijte
péchovadlo D12.
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Stfivko na pInéni nejdfive nechte macet v teplé vodé (cca 10 min), aby se zlepSila jeho
elasti¢nost. Poté ho nasurite jako ,harmoniku“ na vystupni otvor. Na konci stfivka nechte
volnych 5 cm a poté jej zavazte nebo zaSpejlujte. Spotfebi¢ spustte na néktery z rychlostnich
stupfiti v rozmezi MIN az MAX (dle potfeby). Do plniciho otvoru vkladejte pfipravenou smés
a péchovadlem D12 lehce stlacujte. Pfi plnéni postupujte dle zvoleného druhu uzeniny (napf.
jitrnice, klobasy, Spekacky atd.).

Maximalni mnozstvi zpracovavanych surovin je 5 kg.

Tipy
— PInéni doporucujeme provadét dvéma osobam najednou, tzn. jeden vklada smeés a druhy
pfidrzuje stfivko na nastavci D9. Stfivka plrite tak, aby se dovniti nedostal vzduch.
— V pfipadé, Ze dojde k ucpani vystupniho otvoru nastavce na vyrobu uzenin D9, je
nutné pohonnou jednotku vypnout, nastavec demontovat a procistit.

C) Priprava Kebbe - masovych trubic¢ek

Pfipravené namleté maso vloZte na nasypku D13. V pfipadé potfeby zatlaCeni masa pouZijte
péchovadlo D12. P¥istroj bude vytlacovat duté trubicky, které zafiznéte na pozadovanou délku.
Spotrebi¢ spustte na néktery z rychlostnich stuprid v rozmezi MIN az 3.

Doporuc€eny recept na tradi¢ni Kebbe:

—400 g jehné¢iho masa - Sul

— 500 g nadrcené celozrnné pSenice — Cerny pept

— 1 nakrajena velka cibule

Napln Kebbe: — 1 Cajova Izicka hofcice

—400 g jehnéc¢iho masa — 1 Izice hladké mouky

— 1 jemné nakrajena cibule — 1 €ajova IZiCka Cerstvé petrzelky
— 5 Izice ofechu — Olej na smazeni

— 2 Izice olivového oleje — Jogurtova omacka s Cesnekem

Pfiprava surovin:

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

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

Priprava Kebbe: Pomoci sestaveného nastavce na Kebbe vytvorte trubic¢ky. Délku zvolte
dle potfeby. Zakoncete jeden konec a do tasticky viozte naplr.
Poté Kebbe uzaviete. Doporu€ena velikost je max. 8 cm. Rozehfejte olej
(cca 180 °C) a Kebbe dozlatova smazte cca 7 minut.

Tipy
— Vytvorené trubicky muzete naplnit riznou smési (napf. masovou, zeleninovou apod.).
—V pfipadé, zZe dojde k ucpani vystupniho otvoru tvarovace D10, je nutné pohonnou
jednotku vypnout, kuzel demontovat a procistit.
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D) Tvarovani tésta (cukrovi) é%
UL

Dle obrazku 9 sestavte dilce DO, D1, D7, D8, D12, D13, D16 a D17. Pfipravené tésto
vkladejte do otvoru v nasypce D13. V pfipadé potfeby zatlaeni tésta pouzijte péchovadlo
D12. Pristroj bude vytlacovat tésto v nastaveném tvaru.

Spotfebi€ spustte na néktery z rychlostnich stuprili v rozmezi 1 az 4.

Tipy
— VytlaGované tésto v pozadovaném tvaru doporu€ujeme pfidrzovat (podpirat), aby se
netrhalo.
—V téle mlynku na maso zlstava mala ¢ast nezpracovaného tésta; z tohoto diivodu
doporucujeme zpracovavat vétsi davky (cca od 300 g).

[11.4) Nastavec na strouhani (E

Popis (obr. 8)

EQ — Télo nastavce E4 — Struhadlo trhaci
E1 — Struhadlo na jemné strouhani ES5 — Péchovadlo
E2 — Struhadlo na hrubé strouhani E6 — Ozubené kolo
E3 — Struhadlo na tenké krajeni platkd
é Bezpeénostni upozornéni a doporuceni )

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

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

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

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

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

\ vypnout, demontovat t€lo nastavce a procistit jej. y

Sestaveni
Strouhaci nastavec sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obrazkl 7 a 8.
Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opaénym zplsobem.

Priprava potravin
Prislusenstvi Ize pouzit k sekani, krouhani, strouhani a Skrabani témér vSech druhli ovoce

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

a potravin podobné struktury. Struhadlo trhaci E4 pouZijte ke zpracovani tvrdych syrt
a zhotoveni strouhanky.

Pouziti

Pod usti nastavce na strouhani vioZte vhodnou nadobu. Nakrajejte zeleninu na kousky,
které jsou vhodné pro vlozeni do plniciho otvoru nastavce na strouhani. Viozte kousky
do nastavce a opatrné pritlacte péchovadlem. Zpracované potraviny vychazi ven
vystupnim otvorem do pfipravené nadoby.

Doporuéena rychlost zpracovani je na stupni 3 - MAX.
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— Po pouZiti zbude vzdy na struhadle nebo v potravinach urcité mnozZstvi surovin.
To je naprosto normaini a neni dlivodem k reklamaci.

— Velké kusy pfedem nakrajejte tak, aby se vesly do plniciho otvoru.

— Citrusové plody zbavte nejprve kary.

— Potraviny vkladejte postupné a rovhomérné.

— Nekréjejte potraviny pfiliS najemno. Naplrite otvor dostatecné po celé Sifce.

PFi zpracovani tim zabranite ujizdéni do stran.

— Ke zpracovani mékgich potravin, jako jsou napfiklad okurky, doporu€ujeme nastavit
nizkou / stfedni rychlost. Ke zpracovani tvrd$ich potravin, napfiklad mrkve nebo tvrdych
syrd nastavte stfedni / vy$Si / max. rychlost.

— P¥i strouhani mékkych surovin pouzijte nizkou rychlost, aby se suroviny nezménily v kasi.

— Pokud kréjite/strouhate tvrdé syry nebo €okoladu, pracujte kratce. Suroviny se totiz
zpracovanim nadmérné ohfeji, zaénou méknout a mohou hrudkovatét.

— Zeli pfed krouhanim nejdfive nakrajejte na Spaliky a odstrarite kostal.

— P¥i krajeni nebo strouhani jsou kousky zpracované potraviny kratSi, pokud byly

\_ Vkladany vertikalné a ne horizontalné. )

[11.5) Lis na ovoce, bobuloviny a zeleninu (F O%%%?@;

Popis (obr. 10)

FO — Télo mlynku na maso (=D0) F7 — Ozubené kolo
F1 — Spiralovy podavaé F8 — Tésnéni
F2 - Sitko F9 — Pfitlacna deska
F3 — Matice F10 — Nadobka na Stavu
F4 — Kryt / vylevka F11 — Viko nadobky
F5 — Péchovadlo (=D12) F12 — Cistici kartagek
F6 — Nasypka (=D13) F13 — Zajistovaci Sroubek
é Bezpeénostni upozornéni a doporuceni )

— P¥i sestavovani lisu dbejte zvySené opatrnosti, aby nedoslo k poSkozeni sitka.

— Pred lisovanim zkontrolujte, zda je spiralovy podava¢ spravné upevnén.

— Lis nepouzivejte, pokud je sitko poSkozeno, pokud ma viditelné praskliny nebo trhliny
nebo pokud je protrzeno.

— Lis je ur€en pro zpracovani témér vSech druh(i bobulovitého/citrusového ovoce a zeleniny.

— Nezaménuijte si funkci lisu na ovoce a zeleninu s odstredivym odst'aviiovacem.
Odstredivy systém poskytuje pfevazné vyslednou Stavu Cistou, pfi€emz lisovanim je
produkovana stava s uréitym mnozstvim duziny. V nékterych pfipadech mize mit Stava
az konzistenci pyré.

— Ovoce nebo zeleninu peclivé omyijte.

— Vhodné ke zpracovani jsou rybiz, hroznové vino, rajéata, kiwi, maliny, ostruziny,
bortvky, brusinky, jahody atd.

— Nedoporucéujeme lisovani jablek a hrusek, jelikoz mize dochazet k ucpavani sitka
a vysledna Stava bude mit konzistenci pyré.

— Nedoporuéujeme zpracovani okurek, fepy a kofenové zeleniny.

— P¥i lisovani rybizu, ostruzin, hroznt a podobnych plodd se zrni¢ky a peckami NIKDY
nezpracovavejte vylisovanou duzinu (odpad) podruhé! Muzete tak zpUsobit

\_ Poskozeni sitka. )
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( Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

— Doporuéujeme lisovat Cerstvé a zralé ovoce a zeleninu - ziskate tim vice Stavy.

— Nelisujte zmraZzené ovoce a zeleninu. Pfed zpracovanim je nechte rozmrazit.

— Odstranite stopky (tfapiny u hroznt) a naté.

— P¥i lisovani Stavy z rybizu, ponechte nejlépe celé trsy.

— Odstrante pecky (napf. u Svestek, broskvi, merunék, blumek, tresni atd.).

— Odstrarite pfipadnou silnou slupku.

— Citrusové plody (napf. pomerang, grapefruit, citron) oloupejte a odstrarite bilou duzinu
i jadérka, jinak mGze mit Stava nahorklou chut.

— Zelenina/ovoce nakrajené na mensi kousky zajisti lepSi funkci lisu. Pfi zpracovani rajéat
je nakrajejte na mésicky o maximalni Sifce max. 1,5 cm. Raj€ata maji tuhou slupku a pfi
zpracovavani SirSich platkd mize dochazet k zablokovani spiralového podavace témito
slupkami a tim by se stal lis nefunké&ni.

— Po zpracovani cca 2 kg surovin (u rybizu cca 1,5 kg) VZDY praci preruste
a zkontrolujte, zda neni sitko ucpané. Jestlize je, vycistéte jej.

— Pokud se vytékani stavy z vylevky lisu snizi nebo zcela prestane, vzdy IHNED robot
vypnéte, demontujte lis, rozlozte ho a cely fadné vycistéte. Rybiz obsahuje mala zrnicka,
ktera dokazi velmi snizit prichodnost Stavy skrz sitko.

— Vylisovana duzina nezacne vystupovat vystupnim otvorem lisu ihned, ale az po chvili
- to je normalni.

— Kdyz je lis prfeplnény nebo kdyZ jsou potraviny stlacovany pfilis silné, dojde k ucpani sitka.

(ét’éva muze obsahovat ¢asti duziny a mala seminka, ktera mohou projit otvory v sitku. Y

Sestaveni

Lis sestavujte na hlavé pohonné jednotky podle obr. 7 a 10. Nejprve nainstalujte t€lo mlynku
na maso F0 a do néj vlozte spiralovy podavac F1. Podava¢ zatlacte dokud nezacvakne,
coz signalizuje spravné zajisténi. Na spiralovy podavac vlozte sitko F2 a matici F3, kterou
dotdhnéte. U krytu vySroubujte zajistovaci Sroubek F13, aby nevy&nival a kryt bylo mozné
nasunout na sitko. Kryt na sitko upevnéte. Po fadném sestaveni lehce dotahnéte Sroubek
na krytu F4. Pro demontaz postupujte opacnym zpUlsobem.

Pouziti

Ovoce si pfedem nakrajejte na kousky, které se vejdou do vstupniho otvoru nasypky. Pod
lis umistéte bud’ nerezovou misu, nebo jinou vhodnou nadobu, do které budete zachytavat
vylisovanou duZinu. Pod vylevku umistéte nadobku na $tdvu F10 bez vika F11 nebo jinou
vhodnou nadobu na stavu.

Suroviny vkladejte do plniciho otvoru postupné, aby se zamezilo napInéni hrdla téla lisu az
po horni okraj. Péchovadlo je uréeno k plynulému posouvani surovin do prostoru spiralového
podavace. Pouzivejte ho po kazdém vloZeni jednotlivych kousk( surovin do plniciho otvoru,
nikoliv k zatlaceni zcela naplnéného hrdla surovinami az po horni okraj. Pohledem do
plniciho otvoru po vyjmuti péchovadla vizualné kontrolujte stav a prichodnost spiralového
podavace.

Pokud se pfi zpracovavani hrdlo téla mlynku nadmérné pini Stavou, robot vypnéte, nasledné
demontuijte lis, vycCistéte spiralovy podavac a sitko. Vylisovana Stava odtéka zlabkem do
pfipravené nadoby a odpad (duznina) vychazi ven vystupnim otvorem krytu F4. Po ukon&eni
zpracovani pohonnou jednotku vypnéte otoc¢enim regulatoru do polohy 0 / OFF.
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Pokud je potfeba vycistit sitko nebo spiralovy podavac, vzdy odejméte z robotu cely lis

a nasledné ho kompletné rozloZte. Povolenim matice ve stavu, kdy je ve spirdlovém
podavaci nahromadéna surovina, by totiz mohlo dojit k prlichodu malych &asti do prostoru
tésnéni a po opétovném slozeni by jiz nezajistovalo spravnou tésnici funkci. Nasledné by pfi
pokrac¢ovani v lisovani surovin mohlo dojit k priniku $tavy do zadni ¢asti lisu.

Doporuc€ujeme zpracovavat na rychlostnim stupni MAX.

— Pro ziskani vice Stavy, stlaujte mékké potraviny pomalu.

— Citrusovac¢ obsahuje vnitfni nadobu o maximalni kapacité 0,7 |. Ta vSak slouzi pouze pro
zachyceni mensiho mnozstvi Stavy. Pokud budete pfipravovat vice citrusovych plodd,
vzdy odklopte uzaviratelnou vylevku a nechte stavu stékat do pfipravené externi nadoby.

— V okamziku, kdy hladina Stavy vystoupa do urovné nerezového sita, musite Stavu
z nadoby vypustit.

— 8tava muzZe obsahovat &asti duZiny a mala seminka, kter4 mohou projit otvory v sitku.

— Pro zachovani co nejvice vitaminu, spotfebujte ziskanou Stavu co nejdfive.

— V pfipadé, ze Stavu potfebujete uchovat nékolik hodin, vliozte ji do lednicky.

— Stavu pro déti nafedte stejnym mnozstvim vody.

— Obcas praci preruste a odstrarte duzinu, ktera se zachytila na situ nebo krytu. )

.

111.6) Sklenény mixer (G @

Popis (obr. 11) -
G1 — Viko nadoby G5 — Odnimatelna zatka
G2 — Podstavec mixéru G6 — Sklenéna nadoba
G3 - Nz G7 — Péchovadlo

G4 — Tésnéni noze G8 —Kili¢

é Bezpecénostni upozornéni a doporuceni

— Nenechavejte mixér v chodu bez potravin!

— Neodnimejte podstavec noze G2 ze sklenéné nadoby!

— Péchovadlo G7 nikdy nepouzivejte samostatné bez vika G1!

— Do nadoby nikdy nevlévejte vFici tekutiny.

— NezZ odejmete viko nebo nadobu mixéru nechejte rotujici ¢asti uplné zastavit.

— Pokud je mixér ve stavu chodu naprazdno (napf. ¢epel se nedokaze dotknout
potraviny), odpojte robot od elektrické sité a potraviny uvolnéte. Mixér nesmi byt

\_ V provozu naprazdno déle nez 10 sekund! )

Sestaveni
Mixér sestavte a nasadte na vyvod pro mixér A9 podle obrazkl 11 a 12. Do otvoru ve viku

vlozte bud zatku G5 nebo péchovadlo G7. Pro demontaz a odejmuti z vyvodu postupujte
opacnym zpusobem.

Pired prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim doporu€ujeme sklenénou nadobu nejdfive vymyt. Nozova vlozka

je totiz z technologickych divodd oSetfena zdravotné nezavadnym olejem. Proto nadobu
nejdfive naplrite teplou vodou (max. 50 °C) s malym mnozstvim €isticiho prostfedku. Nadobu

nasadte na robot, nastavte maximalni ota¢ky a spustte na dobu 1 minuty.
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Né&dobu poté vyplachnéte Cistou vodou.

Pouziti

Sejméte viko, vlozte nebo vlijte potravinu do nadoby a nasadte viko zpét. Pro pfitlaceni
vétSich kusl surovin k nozi pouzivejte péchovadlo G7. Rychlost vzdy nastavujte

s pfihlédnutim na druh a mnozstvi zpracovavanych surovin a také na zralost zejména
u ovoce a zeleniny. DoporuCujeme vzdy mixér zapinat na minimalni otacky a pak je dle
potfeby zvySovat.

Doporuéena rychlost zpracovani je na stupni 1 - MAX.

Tipy
— U tekutin, které tvofi pénu (napf. mléko) nikdy nenaplfujte nadobu az po ,MAX*, aby
nedoslo k pfete€eni. V tomto pfipadé doporu€ujeme mnozstvi max. 1 I.

111.7) Miynek na mak (H /’g‘:_.

Popis (obr. 13)

H1 — UnasSec (sestaveny) H4 — Pritlaéna deska
H2 — Kryt s nasypkou H5 — Regulaéni kotou¢
H3 — Mleci kameny (2 ks) H6 — Kli¢ (=G8)
é Bezpeénostni upozornéni a doporuceni )

— Nikdy nepfitahujte mleci kameny nasilim!

— Mlynek na mak je uréen pouze ke zpracovani maku! Nezpracovaveijte jiné potraviny
(napf. obilniny, Inéna a sezamova semena, kukufici, ryZi, pohanku, susené houby, byliny,
kofeni a kavu, apod.). Nikdy nezpracovavejte mokry, vihky nebo zmrazeny mak!

— Nikdy nenastavujte hrubost mleti za chodu pohonné jednotky!

— V pfipadé, Ze potiebujete zpracovat vétsi mnozstvi maku, nepfrekracujte casy
maximalniho chodu pohonné jednotky.

— Po semleti vétSiho mnozstvi maku mohou byt soucasti mlynku horké (napf. mleci
kameny, pfitlana deska, unasec). Pfed demontazi a €¢isténim vyckejte na jejich
zchladnuti. Horké kameny se také hife demontuiji.

\_ Nenechavejte mlynek v chodu, je-li nasypka prazdna. Yy,

Sestaveni

Mlynek na mak sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 13 a 7. PfiCemz jeden
mleci kamen H3 (pevny) vloZte na unasec, nasledné kamenem pomalu otacejte tak dlouho, az
tfi aretacni vystupky na kameni zapadnou do tfech vytvorenych prohlubni v unaseci.

Poté vlozte druhy mleci kamen (pohyblivy) (tj. drazkami proti sob&) na pevny mleci kdmen.
Pfitlacnou desku H4 nasunite na hfidel tak, aby stfedovy vystupek sméfoval do otvoru

v mlecim kameni. Nasledné pfitlaénou deskou pomalu otacejte, tak dlouho, az tfi aretaéni
prohlubné na desce zapadnou do tfech vytvofenych vystupkd v kameni. Na zavér
nasSroubujte regulaéni kotou¢ a dotahnéte jej lehce. (POZOR: ,pohyblivy“ mleci kamen se
musi volné otacet!). Pro demontaz postupujte opaénym zplisobem.

Nastaveni ,,jemnosti / hrubosti“ mleti (obr. 13)

Jemnost mleti se nastavuje pomoci oto&ného regulaéniho kotou¢e H5. Ota€enim kotouce
pravotoCivym pohybem zmenS8ujete vzdalenost mezi mlecimi kameny a tim i ménite jemnost
/ hrubost mleti. Pro snadné povoleni regula¢niho kotou¢e H5 pouzijte uvolfiovaci kli¢ H6.
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Pouziti

Ma&k nasypte do ndsypného prostoru krytu mlynku, drazky v mlecich kamenech si sami
davkuji mnozstvi zpracovaného maku. Pod mlynek umistéte vhodnou nadobu na
zachytavani mletého maku a robot zapnéte. Mak muizete dosypavat za chodu.

Doporuéena rychlost zpracovani je na stupni 4 - MAX.

— Doporuéujeme nejdfive na malém mnozstvi maku oveéfit jeho hrubost po semleti.
Neni-li hrubost optimalni, vypnéte pohonnou jednotku a nasledné pomoci
regulacniho kotou€e H5 upravte nastaveni (ij. otacenim doleva = hrubsi mleti,
otaéenim doprava = jemnéjsi mleti).

— Dbejte na dobrou kvalitu maku. Doporu¢ujeme mak pfed mletim zkontrolovat, zda
neobsahuje cizi t€lesa (napf. tlomky kaminkt), ktera by mohla vyrobek poskodit
(napf. obrousit mleci kameny). Na pfipadné reklamace v zaruéni IhGté zpusobené
témito necistotami nebude bran zretel.

— Pro mleti pouzijte pouze suchy mak! Pfi mleti se musi mak drtit, nikoliv lisovat, aby
zUstal sypky, nezkaSovatél a neztratil svoji charakteristickou chut.

— Mak obsahuje olej, pro dobry vysledek nenastavujte pfilis jemné mleti.

— Mak je prirozena a ziva ,pfirodni konzerva“. Proto se chova hygroskopicky a musi se
skladovat v suchu. Pokud se mak mele pomalu, Spatné a nadmérné se zahfiva, je to signal,
Ze je prili§ vihky. Mleti pferuste a ponechejte dostate¢né dlouhy ¢as (cca nékolik hodin)
mak odvétrat tak, aby se zbavil prebytec¢né vihkosti. Pfipadné muZzete k vysusSeni maku
pouzit el. / plynovou / horkovzdu$nou troubu nastavenou na teplotu max. 50 °C).

— Jakmile za¢ne dochazet ke Skrtani/tfeni mlecich kamend o sebe, jedna se o nejjemnéjsi
mozné nastaveni stupné mileti.

— Casy zpracovani se pohybuiji v jednotkach minut, zavisi na mnozstvi, druhu, kvalité

\_ pouzitého maku a nastavené hrubosti mleti (cca 100 g / 1 minutu). )

[11.8) Nastavec na vyrobu zmrzliny (R

Popis (obr. 14)

RO — télo nastavce R3 — kryt s vystupnim otvorem
R1 — spirdlovy podavaé R4 — péchovadlo
R2 — tésnéni R5 — nasypka

Sestaveni

Nastavec na vyrobu zmrzliny R sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle

obr. 7, 14.

POZOR: Zkontrolujte, zda je tésnéni R2 spravné ulozeno na svém misté v krytu R3.

Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opaénym zplsobem.
Pouziti

Suroviny vkladejte do plniciho otvoru postupné, aby se zamezilo naplnéni hrdla téla
nastavce az po horni okraj. Pé&chovadlo R4 je uréeno k plynulému posouvani surovin do
prostoru spiralového podavace. PouZivejte ho pfiméfenou silou po kazdém vloZeni
jednotlivych kouskul surovin do plniciho otvoru, nikoliv k zatlaceni zcela naplnéného hrdla
surovinami az po horni okraj. Pohledem do plniciho otvoru po vyjmuti péchovadla vizualné
kontrolujte stav a prlichodnost spiralového podavace. Tim zabranite pfetéZzovani pohonné
jednotky.

Doporuéena rychlost zpracovani je na stupni MAX. Rychlost zpracovani (cca) 200 g / min.
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( SUROVINY: h
— Nastavec na vyrobu zmrzliny je uréen pro zpracovani témér vSech druht ovoce (napf.
bobulovitého / citrusového), pfipadné zeleniny nebo jogurtu.
— Ovoce nebo zeleninu peclivé omyijte.
— Odstrarite stopky (tfapiny napf. u hrozna, rybizu, angrestu, bortivek) a naté,
ponechejte pouze bobule.
— Odstrante pecky (napf. u Svestek, broskvi, merunék, blumek, tresni atd.).
— Odstranite pfipadnou silnou slupku (napf. ananasu, melounu).
— Citrusové plody (napf. pomerang¢, grapefruit, mandarinka, citron) oloupejte
a odstrarite bilou duzinu i jadérka.
— Doporuéujeme zpracovavat Cerstvé a zralé ovoce - ziskate tim chutnéjSi zmrzlinu.
— Suroviny si predem nakrajejte na kousky, které se vejdou do vstupniho otvoru nasypky.
-Nejméné 12 - 24 hodin pred vyrobou zmrzliny vzdy nechte
ingredience hluboce zmrazit pfi teploté -18 °C.
POZOR: Nezpracovavejte ihned ovoce a zeleninu po vyjmuti z mraznicky!
Pfed zpracovanim je nutné suroviny nechat ¢astecné rozmrazit
(tj. ,povolit* pfi pokojové teplot&). Cas potiebny pro rozmrazeni je
zavisly na obsahu / poméru vody a duZziny, stupni (ij. teplot&) zmrazeni
a velikosti dané suroviny. Cim vodnat&j$i suroviny (napf. maliny,
boruvky, meloun) tim kratSi ¢as (cca 5 minut) a ¢im hutné&jSi suroviny
(napf. mango, ananas, meruriky) tim delSi ¢as (cca 20 minut) na
rozmrazeni.
— Nezamériujte si funkci nastavce na vyrobu zmrzliny s elektrickym vyrobnikem zmrzliny,
jenz pouziva ke chlazeni kompresor.
PO URCITE DOBE ZiSKATE POUZiVANIM ZKUSENOSTI, SE KTERYMI

kDociLiTE VELMI DOBRYCH VYSLEDKU. )

— P¥i zpracovani se musi suroviny homogenizovat a vystupujici smés musi mit
charakteristickou konzistenci zmrzliny. Pokud se vystupujici smés po ¢astech
odlamuije, je surovina stale jesté velmi zmrazena.

— Pokud recept vyzaduje pfidani dalSich pfisad, je nutné aby suroviny:

— suché a pevné (napf. cukr, strouhany kokos, ¢okolada) mohou mit pfi zpracovani
pokojovou teplotu,

— tvrdé (napf. oriSky, mandle, pistacie, jadra, semena) je nutné predem nadrtit /
nasekat na jemnou konzistenci.

— tekuté (napf. smetana, jogurt) byly zmrazeny,

— mazlavé (napf. rozinky, kandované a suSené ovoce) nikdy nezpracovavejte!

— Nezpracovavejte led (j. ledové kostky) na ledovou tFist.

— V pfipadé&, Ze hotovou zmrzlinu potfebujete uchovat nékolik hodin, vloZte ji do mrazaku.

— Muzete pouzit zpracovanou mrazenou “kofenovou” zeleninu (napf. pro pripravu
polévek, omacek, atd.).

—V téle nastavce na vyrobu zmrzliny zGstava mala ¢ast nezpracovanych surovin; z tohoto

kdL“Jvodu doporucujeme zpracovavat vétsi davky (cca od 50 g). y
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IV. TABULKA POUZITi SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI

Nasledujici tipy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout Uplny navod, ale ukazat moznosti rizného zpracovani potravin. Mnozstvi
zpracovavanych potravin volte tak, aby nedoSlo k prekroeni maximalniho obsahu

nadob oznacené ryskou. Vétsi mnozstvi zpracovavanych potravin je nutné rozdélit na
nékolik davek a pribézné kontrolovat obsah nadoby. Doporu€ujeme ob¢as praci prerusit,
spotfebi¢ vypnout a odstranit pfipadné potraviny, které se nalepily (popfipadé ucpaly), na
mleci desticky, tvofitka, stény nadob, vika nebo pfisluSenstvi.

Prislusenstvi Potravina Max. mnozstvi Cas (min) Rychlost P?rz::;’a
Misici Mouka hladka 1000 g
metla (C1) | \1ouekovy cukr 500 g MIN - MAX
a Miéko 400 ml
Flexi metla Vejoo o ke 2az5 -
(C4)
Olej 250 ml MIN - 2
(recept na
babovku) Celkovy objem 3200 m
Stehaci | STSE02 WEME 1200 mi 10 MIN - MAX ]
metla (C2) Bilek 15 ks 5 MAX
Mouka 1000 g
Hnétaci hak Sl 10 g
(C3) Drozdi 1 1 minutu na MIN, potom vy3ssi
rozdi 59 rychlosti (max. 2) po dobu 4 -
(recept na Cukr 109 minut
chleba) Voda 5759
Sadlo 109
Mlynek na Hovézi 5000 g 10
maso (D) Vepiove 5000 g 10 6 30x30x 30
E1 Syr 500 g 1 3 - MAX -
E2 Mrkev 1000 g 1 3 - MAX -
E3 Okurka 5 ks 1 3-4 -
E4 Brambory 1000 g 1 MAX 1/2
Rybiz 1500 g 2 -
Lis na Hroznové vino 2000 g 2 -
ovoce (F) Pomeran¢ 2000 g 2 MAX platky
. mésicky
Rajce 2000g 2 max.1,5 cm
Miéko 1000 mi -
Mixér (G) Mrkev 250 g 2 1 - MAX max. 4 cm
Led 340 g 40 x 40 x 20
Mlynek na . S
mak (H) Mak 100 g 1 4 - MAX suchy mak
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Prislusenstvi

Potravina

Mnozstvi (g)

PFiprava (mm)

Nastavec
na vyrobu
zmrzliny

(R)

ananas 1000 oloupat, nakrajet na platky nebo kostky
banany 1000 oloupat, nakrajet na platky nebo kostky
broskve 1000 odpeckovat, nakrajet na platky / ctvrtky
merunky 1000 odpeckovat, nakrajet na platky / ctvrtky
. oloupat, bez jader, oddélit na strouzky nebo
pomerance 1000 nakrajet na platky
: oloupat, bez jader, oddélit na strouzky nebo
REGIEEL 7 el nakrajet na platky
. oloupat, bez jader, oddélit na strouzky nebo
citrusy 1000 nakrajet na platky
Kiwi 1000 oloupat, nakrajet na platky nebo kostky
(nejlépe nepeckovy druh) oloupat, odpeckovat,
melouny 1000 nakrajet na platky nebo kostky
. odstranit stonky a jadra, pfip. oloupat, nakrajet na
HrbLgy 1000 platky/ctvrtky
] odstranit stonky a jadra, pfip. oloupat, nakrajet na
jablka 1000 platky/ctvrtky
Svestky 1000 odstranit stonky, nakrajet na pllky, odpeckovat
tfedné / visné 1000 odstranit stonky, odpeckovat
jahody 1000 odstranit stonky, celé
bordvky 1000 odstranit tfapiny, celé
hrozny 1000 odstranit tfapiny, celé
rybiz 1000 odstranit tfapiny, celé
jogurt 1000 kostky 30 x 30 x 30 mm

V. UDRZBA

Obecné informace
Pri udrzbé a cisténi nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostifedky! Dbejte na to,
aby dosedaci plochy a tésnici prvky pfislusenstvi byly Cisté a funkéni. Plastové Casti je
mozné myt v my€ce nadobi. U pfisluSenstvi, které maji ostré fezné hrany/noze (D2, E1-E4,
G3, R1), dbejte na to, aby nepfisly do styku s tvrdymi pfedméty, které je otupuji a tim
snizuji jejich ucginnost. P¥i jejich €isténi pracujte velmi opatrné, protoze jsou ostré!
Nékteré potraviny mohou uréitym zpuisobem pfisluSenstvi zabarvit. To v8ak nema na funkci
spotfebi¢e zadny vliv a neni divodem k reklamaci! Toto zabarveni obvykle za urcitou dobu
samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla (napf. kamna, el./plynovy

sporak).

1) Multifunkéni hlava a télo robota

Cisténi provadsijte vihkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Dbejte na to, aby se do
vnitfnich ¢asti nedostala voda! Pokud se znedisti napajeci kabel, otfete jej vihkym

hadrikem.

2) Nerezova misa
Cisténi provadsijte vihkym hadfikem s pridavkem saponatu. P¥i &i§téni nepouzivejte
draténku, ocelovy karta¢ nebo bélici prostfedky. Vapenité nanosy odstrante pomoci octu.
Casti B2 - B3 je mozné myt v my&ce nadobi, misu B1 viak nikoliv.
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3) Slehaci/misici metly a hnétaci hak
PfisluSenstvi ihned po pouZiti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte oschnout.
Casti C1 - C4 je mozné myt v myéce nadobi.

4) Mlynek na maso D

PfisluSenstvi ihned po pouZiti umyijte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte
vyschnout. Po umyti a osu$eni dilt doporuéujeme natfit Cepel, niz a vyménné destiCky
stolnim olejem. Pro snadnégjSi ¢isténi mlynku na maso semelte nakonec tvrdé pecivo (napf.
rohlik, Zemli). Dily DO - D7 nikdy neumyvejte v my¢ce na nadobi, protoze Cistici prostfedky
mohou zpUsobit jejich ztmavnuti &i rezivéni! Pro dily D8 - D13 my¢ku pouZzit mlzete.

5) Nastavce na strouhani/krajeni E

PFisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte
vyschnout.

Casti E0 a E5 je mozné myt v my&ce nadobi, 8asti E1 - E4 v&ak nikoliv.

6) Lis na ovoce, bobuloviny a zeleninu F
PFisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponétu a nechte

vyschnout. Sitko mizZete snadno vy¢istit pomoci pfilozeného kartacku, Cistéte jej vSak
opatrné, abyste ho neposkodili. Télo mlynku, sitko ani matici neumyvejte v my&ce na nadobi!

Postup pro vyménu tésnéni
Postupujte podle obr. 10b. Pokud je tésnéni F8 opotfebované nebo poskozené nahradte
je novym (shodného typu).

7) Mixér G

PfisluSenstvi ihned po pouziti umyijte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte
vyschnout. NUz vygistite tak, Ze do nadoby nalijete cca 0,5 | Cisté vody, spustite spotfebic
a nékolika pulsy jej zbavite necistot. V pfipadé vétsiho znecisténi postup nékolikrat
opakuijte, nebo nalijte 1 | vody, pfidejte malé mnozstvi saponatu a mixér zapnéte na

1 minutu. Pro snadnéjsi ¢isténi mizete niz G3 vyjmout z podstavce mixéru G2 podle
obr. 11 za pomoci uvolfhovaciho klice G8.

Postup pro vyménu tésnéni
Postupujte podle obr. 11. Pokud je tésnéni G4 opotfebované nebo poSkozené nahradte je
novym (shodného typu).

8) Mlynek na mak H
Prislusenstvi ihned po pouziti umyijte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte

vyschnout. Pfi €isténi mlecich kamenu pracujte velmi opatrné! Dbejte na to, aby mleci
hrany/drazky kamenu nepfisly do styku s tvrdymi predméty, které je otupuji a tim
snizuji jejich acinnost. Po umyti a osuseni dild doporu¢ujeme natfit kameny a pfitlacnou
desku stolnim olejem. Unase& H1 otfete vihkym hadfikem. Neponofujte jej vSak do vody -
dbejte na to, aby se do vnitinich ¢4sti nedostala voda!

9) Nastavec na vyrobu zmrzliny R
PFisluSenstvi ihned po pouZziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponétu a nechte vyschnout.

Postup pro vyménu tésnéni
Postupujte podle obr. 14. Pokud je tésnéni R2 opotfebované nebo poskozené nahradte jej
novym (shodného typu ETA 002800974).
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V1. SKLADOVANI

Spotrebi¢ véetné veskerého pfislusenstvi skladujte fadné ocistény na suchém,
bezprasném a bezpe¢ném misté mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

VIl. EKOLOGIE Ra¥a P:d

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vyti§tény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfisluSenstvi, jakoZ i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole€né s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadi. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizSiho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz).
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi€ definitivné vyfazen z provozu, doporuéuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebic tak bude nepouZitelny.

Nedodrzenim pokyn(i vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu! Udrzbu rozsahlej$iho
charakteru nebo udrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich €asti spotiebice, musi
provést odborny servis!

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

VIIl. TECHNICKA DATA

Napéti (V) / Pfikon (W) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) cca 8,1

Objem nerezové misy (I) 55

Spotrebi¢ tfidy ochrany I.

PFikon ve vypnutém stavu je <0,50 W

Hlu€nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 83 dB(A) re 1pW.

Zména technické specifikace a obsahu pripadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

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

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZiti v domacnosti. DO NOT IMMERSE IN
WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorovat do vody nebo jinych tekutin. PLEASE DO
NOT OPEN DURING THE OPERATION - Nikdy neodnimejte viko za chodu pohonné
jednotky. NEVER PUT INTO THE HANDS WITH POWER ON — Nevsunujte ruce do
néadoby za chodu pohonné jednotky.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
% AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
% CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT
ATOY.
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Nebezpeci uduseni. NepouZivejte tento saéek v kolébkach, postylkach, kocarcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

Znaceni a texty uvedené na vyrobku a pfisluSenstvi:

{5”3 @ @ POZOR: nevsunujte do prostoru prsty ani jiné

predméty

kamene, sitka a struhadel)! P¥i CiSténi fezaci Cepele a struhadel pracujte velmi
opatrné!

é UPOZORNENI: dodrzte smér zakladani soucasti (4. fezaci &epele, mleciho

PrisluSenstvi podle jednotlivych modeli ETA Gustus:

Prislusenstvi/ Typ 0128 /00 0128 /10 0128/ 20 0128/ 30 0128/ 40
B1 N N N N N
B2 N N N N N
C1,C2,C3,C4 N N N N N
C5 X X X N N
N S v v

D0-D2, D7-D15 X (D4, D5, D6) | (D3, D4, D5) | (D4, D5, D6) | (D4, D5, D6)

@ 54 mm @ 62 mm J 54 mm J 54 mm

D16, D17

AlT|®|m|m

XXX X< X
XXX =2 XX
XX |2 X]|=2|<
2|2 |2 | X]<|<

X
X
X
X
X
X
@ je soucasti baleni @ neni souc€asti baleni (je mozno je zakoupit jako volitelné pfisluSenstvi)
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Mixér

Typové cislo

ETA 0128 99 000

Obrazek

©

Nastavec na strouhani s diskovymi
struhadly

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

Milynek na mak

ETA 0028 96 000

o)

Mlynek na maso (9 62 mm)

ETA 0028 91 000

-

Mlynek na obiloviny, lusténiny
aryzi

ETA 0028 96 010

ETA 0028 96 020

Lis na ovoce, bobuloviny
a zeleninu

ETA 0028 98 000

Zmrzlinovac

ETA 0028 98 030

ETA 0028 95 040

I \
Nastavec na krajeni kosti¢ek (pouze s ETA 0028 95 030 " 5
a ETA 0028 99 999) =
Kraje¢ na uzké nudle (Trenette) ETA 0028 92 000 %
Kraje¢ na Siroké nudle (Tagliatelle) ETA 0028 93 000 /,%‘x
Nastavec na valeni tésta (na ETA 0028 94 000 &;%

Lasagne, raviolli, cannelloni)

Tvoritka na téstoviny

ETA 0028 97 000

Citrusovac

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

Prevodovka

ETA 0028 99 999

Tyto nastavce je mozné zakoupit jako volitelné prislusenstvi napr. na www.eta.cz.
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Viacucelovy kuchynsky robot

eta 0128

NAVOD NA OBSLUHU

Véazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto
pristroja do prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so
zaruénym listom, dokladom o predaji a podla moznosti aj s obalom a vnutornym vybavenim
obalu dobre uschovajte.

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA JAMN

— Instrukcie v navode povazuijte za sucast spotrebica a postupte ich akémukolvek dalSiemu
pouzivatelovi spotrebica.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom Stitku zodpoveda napétiu vo vaSej elektrickej zadsuvke.

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

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

— Tento spotrebi€ nesmie byt pouzivany detmi. Udrzujte spotrebic
a jeho privod mimo dosahu deti. Spotrebi¢e mézu pouzivat
osoby so znizenymi fyzickymi €i mentalnymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli
poucené o pouzivani spotrebic¢a bezpeCnym spdésobom a rozumeju
pripadnému nebezpecenstvu. Deti si so spotrebiCom nesmu hrat.

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

— Pred vymenou prisluSenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouZzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou a po ukonceni prace spotrebi¢ vypnite a odpojte od el.
siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

— VZdy odpojte spotrebi¢ od napdjania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

— Spotrebi€ nikdy nepouzivajte, pokial ma poskodeny napajaci
privod alebo vidlicu, pokial nepracuje spravne, pokial spadol
na zem a poskodil sa alebo spadol do vody. V takych pripadoch
zaneste spotrebi¢ do odborného servisu na preverenie jeho
bezpecnosti a spravnej funkénosti.

— Pri manipulacii s prislusenstvom, zvlast’ pri jeho nasadzovani
a vyberani z nadob a pri jeho Cisteni, postupujte opatrne,
prisluSenstvo je ostré. Pri nespravnom pouZzivani spotrebica, ktoré
nie je v sulade s navodom na obsluhu, existuje riziko poranenia.
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— Ak je spotrebi¢ v €innosti, zabrarite v kontakte s nim doméacim zvieratdm, rastlinam a hmyzu.

— Nie je pripustné akymkolvek spdsobom upravovat povrch pridavného strojéeka
(napr. pomocou samolepiacej tapety, félie, a pod.)!

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

— Tento spotrebic¢ nie je urCeny na vonkajSie pouZitie.

— Kontrolujte spotrebi€ po celu dobu pripravy potravin!

— Na spotrebi¢ neodkladajte ziadne predmety.

— Ak bol spotrebi€ skladovany pri nizSich teplotach, najskér ho nechajte aklimatizovat.

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

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

— Kuchynsky robot je vybaveny elektronickym regulatorom rychlosti, ktory ma udrziavat' rychlost
pri roznom zatazeni. Preto méZete za prevadzky pocut urcité odchylky rychlosti spésobené
tym, ze robot upravuje zvolenu rychlost podla zatazenia - jedna sa o normalny jav.

— Pri prvom zapnuti spotrebi¢a moze dbjst k pripadnému kratkemu miernemu zadymeniu,
€o nie je porucha a nie je to dévod na reklaméaciu spotrebica.

— Spotrebi¢ nezapinajte bez vlozenych prisad!

— Vyuzivajte vzdy len jednu funkciu spotrebi€a, nikdy nespustajte viac funkcii su€asne
(napr. spracovavanie potravin v nadobe B1 a su¢asne v Uchytu pre nadstavce A4 alebo
v Uchytu A9).

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s prisluSenstvom uréenym pre tento typ. PouZitie iného
prisluSsenstva moze predstavovat nebezpecenstvo pre obsluhu.

— PrisluSenstvo nezasuvajte do ziadnych telesnych otvorov.

— Neprekracujte maximalny ¢as nepretrzitého chodu spotrebica pre jednotlivé prisluSenstvo,
ktoré je uvedené v tabulke. Nikdy vSak neprekracujte celkovi dobu nepretrzitého chodu
30 minut. Po nej ponechajte robot aspori 30 minut ochladit.

— Spotrebic je vybaveny tepelnou bezpec€nostnou poistkou, ktora prerusi privod prudu v pripade
pretaZenia motora. Ak k tomu déjde, spotrebi¢ odpojte od el. siete a nechajte ho vychladnut.

— Nez odoberiete kryt alebo nadobu nechaijte rotujuce Casti celkom zastat.

— Nikdy pocas &innosti spotrebi¢a nevsuvajte prsty ani kuchynské naradie (lyzice, noze
a pod.) do plniaceho otvoru. Na tento ucel pouzivajte vyhradne prilozené zatlacadlo.

— Z bezpec€nostnych doévodov nie je mozné vymenit pracovné nadstavce po¢as chodu
pohonnej jednotky.

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

— Dbajte na to, aby sa Vase vlasy, odev a doplnky nedostali do nebezpecnej blizkosti
rotujucich €asti! Vyhnete sa tak riziku ich zamotaniu na prisluSenstvo. resp. na samotny
rotujuci unasac.

— Ak sa spracovavané potraviny zanu zachytavat na prisluSenstve (napr. miesiace $lahacie
metla a hnetacim haku), spotrebi€ vypnite a prisluSenstvo opatrne ocistite (napr. stierkou).

— Pridavny strojcek zloZte presne podla pokynov v navode na obsluhu, akékolvek iné
kombinacie zloZenia stroj¢ekov su z hfadiska spravnej funkcie nepripustné!

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

— Nikdy nepouzivajte pridavny strojcek, ak nepracuje spravne, ak spadol na zem a poSkodil
sa. V takych pripadoch zaneste pridavny strojéek do odborného servisu na preverenie
bezpecnosti a spravnej funkcie.
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— Nepouzivajte bezpe€nostné poistky ovladané krytom mixéra A8 na vypinanie spotrebica.

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

— PrisluSenstvo nikdy nezostavujte na pohonnej jednotke (mimo nadstavca J)!

— Prevodovku nikdy neponarajte do vody ani neumyvajte pod priudom vody!

— Ak zacne pristroj nadmerne vibrovat, znizte rychlost’ alebo ho uplne vypnite a odoberte
Cast’ surovin.

— Pri upevnovani alebo odoberani nadoby nevyvijajte prilis velky tlak na rukovat nadoby.

— Nedvihajte a neprenasajte robot za rukovat nadoby, ale vzdy pouzite prelisy na dne
pohonnej jednotky!

— Nadobu nikdy tplne naplfiajte vodou &i inou tekutinou, dodrzujte vyznadenie maximéalnej
hladiny. Kde nie je maximalny objem vyznageny, neprekracujte 3/4 celkového objemu nadoby.

— Dbajte na to, aby sa Vase vlasy, odev a doplnky sa nedostali do nebezpecnej blizkosti
rotujucich €asti, na ktoré by mohli byt namotané!

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

— Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo horucimi predmetmi, otvorenym
plameriom, nesmie byt ponarany do vody ani sa ohybat cez ostré hrany. Nedavajte
spotrebi¢ na horuce plochy a nenechavaijte visiet napajaci privod cez hranu stolu alebo
linky, kde ho mézu stiahnut’ deti, pripadne urobte také bezpe&nostné opatrenia, aby ste
zaistili, ze sa do privodu nikto nezapletie alebo ofi méze niekto nezakopnu.

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

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

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

— Aby sa zaistila bezpecnost pristroja a spravna funkénost spotrebica, pouzivajte iba
originalne nahradné diely a vyrobcom schvalené prislusenstvo.

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

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

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

— Vyrobca nezodpoveda za 8kody a zranenia sposobené nespravnym pouzivanim
pridavnych strojéekov a prisluSenstva (napr. znehodnotenie potravin, poranenie,
porezanie) a zo zaruky nie je zodpovedny za spotrebic v pripade nedodrzania vyssie
uvedenych bezpecnostnych upozorneni.

ll. PRIPRAVA A POUZITIE

Najprv odstrarite vSetok obalovy material, vyberte robot a vSetko prisluSenstvo. Potom

z robota aj prislusenstva odstrarite vsetky pripadné adhézne félie, samolepky alebo papier.
Pred prvym pouzitim umyte Casti, ktoré pridu do styku s potravinami, v teplej vode

s pridavkom saponatu, dékladne oplachnite istou vodou a utrite do sucha, pripadne
nechajte oschnut. Postavte zostaveny robot s vybranym prislu§enstvom na rovnu, stabilna,
hladku a €istu pracovnu plochu mimo dosahu deti a nesvojpravnych os6b. Ponechajte volny
priestor pre riadnu ventilaciu. Otvory v spotrebici zaistuju pradenie vzduchu pri ventilacii

a nesmu sa zakryvat ani inak blokovat. Nesmu sa snimat’ noZicky.
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El. zasuvka musi byt dobre pristupna, aby bolo mozné robot v pripade nebezpecenstva
lahko odpojit.

[11.1) Kuchynsky robot (A

Popis (obr.1)
A1 — Uvolfovacia packa multifunkénej hlavy A6 — Odnimatelny kryt

A2 — Oto¢ny regulator rychlosti A7 — Multifunkéna hlava
A3 — Spodny vyvod pre nastavce C1 - C4 A8 — Kryt

A4 — Celny vyvod pre prislugenstvo D, E, F A9 — Vyvod pre mixér G
A5 — Uvolnovacie tlacidlo A10 — Napajaci kabel

B1 — Nerezova misa B3 — Kryt plniaceho otvoru
B2 — Kryt misy

Vami zakupeny model obsahuje prislusenstvo, ktoré je uvedené v tabulke na konci
jazykové mutacie navodu.

Ovladanie kuchynského robota

— Vyklopenie/sklopenie multifunkénej hlavy (obr. 2)
Pooto€enim uvolfovacej packy A1 doprava zdvihnete hlavu smerom nahor.
Opatovnym pootocenim uvolfiovacej packy A1 a stlacenim smerom dole hlavu sklopite.

— Zapnutie/vypnutie robota
Pred zapnutim zasunte vidlicu napjacieho kabla A10 do el. zasuvky.
Samotné spustenie potom vykonate otoCenim regulatora rychlosti A2.
Po ukon&eni spracovania robot vypnite oto¢enim regulatora do polohy 0.

— Ovladanie rychlosti
Pooto€enim regulatora rychlosti A2 zvolte niektoru z rychlosti v rozsahu
MIN-1-2-3-4-5-6-MAX. Pre kratkodobé spustenie najvyssej rychlosti mozno
regulator nastavit’ do polohy “P” (PULSE). Regulator sa musi v tejto polohe manualne
drzat. Po jeho uvolneni sa automaticky vrati do polohy 0 a ot4€anie sa zastavi.

— Poistka nastavcov multifunkénej hlavy
Pre demontaz a odobratie nastavcov z €elného vyvodu A4 hlavy pohonnej jednotky
postupujte opacnym spdsobom, nez pri ich instalacii. Pred odobratim z hlavy pohonnej
jednotky je vSak nutné najprv stladit uvolfiovacie tlacidlo A5.

— Poistka mixéra
Robot nie je mozné spustit, ak je otvoreny kryt mixéra A8 bez riadne upevneného mixéra.

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

1.2 él’aha't]ca, miesSajuca a flexi metla, hnetaci hak
Popis (obr.1)

C1 — MieSajuca metla C3 — Hnetaci hak
C2 — Slahajlica metla (drotova) C4 — Flexi metla (Qumova)
C5 — Klu¢
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( Bezpecénostné upozornenia a odporucania )

— Vzhladom k velkosti pracovnej misy vezmite na vedomie, Ze spotrebi¢ nedokaze
dostatoc¢ne vyslahat / spracovat’ velmi malé mnozstvo surovin. Pre optimalny
vysledok vyberte suroviny o celkovej hmotnosti aspon 300 g (pri zhotoveni snehu
z vaj. bielka min 2 vajcia).

— Misu nikdy Uplne nenaplfiujte vodou ¢i inou tekutinou. ReSpektujte maximalnu povolenu
kapacitu (pozri tabufku pouzitie, kap. IV.).

— Najskér robot vypnite a az potom odklopte jeho multifunkénud hlavu.

— Pri odklapani multifunkénej hlavy kontrolujte / brzdite ju pohybmi rak.

— Robot je vybaveny bezpeénostnym spinacom, ktory v pripade odklopeni multifunkénej
hlavy (za chodu) motor vypne. Po sklopeni hlavy do pracovnej polohy je motor
nefunkény. Pre jeho opatovné zapnutie je nutné najskor otoény regulator rychlosti A2

\__Vratit do polohy 0. Y,

Zostavenie pre pracu s nadstavcami

Robot zostavte podla instrukcii v obrazku €. 2, 3, 4 a 5 tak, Zze zdvihnete multifunkénu hlavu
smerom nahor, na jej spodnu stranu nasadite kryt misy, naplnenu misu potom umiestnite
na spodnu ¢ast robota. Potom do vyvodu viozte zvoleny nadstavec a multifunkénu hlavu
sklopte do pracovnej polohy. Na plniaci otvor krytu nasadte kryt plniaceho otvoru.

Pri demontéazi / vymene nadstavca postupujte opaénym spésobom.

Nastavenie optimalnej vySky nadstavcov (obr. 6)

Ak nastavce nardzaju na dno misy alebo nedosahuju na primesi na dne misy, je nutné
nastavit' ich spravnu vysku. Postupujte nasledovne: Najprv do robotu vlozte pozadovany
nadstavec, prazdnu misu a multifunkéna hlavu A7 sklopte do pracovnej polohy. Potom drzte
nadstavec jednou rukou, druhou povolte maticu nastavca kfu¢om C5. VySku potom zriadte
ruénym otaganim nadstavca v smere alebo proti smeru hodinovych ruciciek. Nastavec

sa bude vysuvat smerom nadol alebo zasuvat dovnutra vyvodu. Nastavec by mal byt ¢o
najblizSie dnu a stenam misy, ale nesmie sa ich dotykat. Po nastaveni vySky riadne utiahnite
maticu.

Pouzitie
A) Srahanie
— Srahaciu metlu C2 pouzivaijte pre $fahanie fahadgky, vajec, vajeénych bielkov.
//’\ — V zavislosti na mnozstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
%’ spracovania v rozsahu MIN az MAX.
— Maximalne mnozstvo surovin uréenych na jednu davku je 1,2 1.

— Nikdy Sfahaciu metlu nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest alebo mieSanie
fahkych ciest!

B) Srahanie flexi
— 8rahaciu flexi metlu C4 pouzZivajte pre $lahanie dezertovych krémov, instantnych
pudingov, majonéz, piskétového cesta a pod.
— V zavislosti na mnozstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
spracovania v rozsahu MIN az 2.
— Maximalne mnozstvo spracovavaného mnozstva prisad na jednu davku je asi 2,5 kg.
— Nikdy flexi metlu nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest!
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( Tipy pre Sfahanie )

— Pouzivajte substancie s izbovou teplotou.

— V pripade, ze Slahanie nie je optimalne, pridajte trochu citrénovej Stavy alebo soli.
Krémy, 8fahacky a smotany ochladte aspori na 6 °C.

— Pred Slahanim vaje€nych bielkov sa uistite, Ze su nadstavec a nadoba suché a bez
zvySkov oleja. Bielky by mali mat izbovu teplotu.

— Flexi metlu pouzivajte iba so surovinami v mise. Pouzitie bez surovin m6zu sprevadzat
nepriaznivé (Skripavé) zvuky, ktorym vS§ak mozno zamedzit trochou bezného jedlého oleja.

\_ Suroviny je mozné doplnit aj poCas pouzitia skrz plniaci otvor krytu misy B2. Y

C) Miesanie
— MieSajucu metlu C1 pouZivajte pre lahka cesta, tortové zmesi, susienky, polevy,
/\ naplne, zemiakovu kasu a pod.
@ — V zavislosti na mnoZstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
spracovania v rozsahu MIN az MAX.
— Maximalne mnozZstvo spracovavaného mnozstva prisad na jednu davku je asi 2,5 kg.
— MieSajuca metla nikdy nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest!

D) Miesenie
— Hnetaci hak C3 pouzivajte pre miesenie krehkych / lahsich / tazSich ciest.
7\ —V zavislosti na mnoZstve, druhu a kvality potraviny prispésobujte rychlost
\S spracovania v rozsahu MIN az 2.

— Pri priprave vacSieho mnozstva cesta ho spracujte v niekolkych davkach.
Maximalne mnozstvo spracovavaného mnozstva prisad na jednu davku je asi
1,6 kg. Nepripravujte viac ako Styri davky za sebou. Pred dal$im pouzitim
urobte aspori 30 min. prestavku.

— Pouzivajte substancia o izbovej teplote.

— Kvasnice si vopred rozmieSajte vo vlaznom mlieku alebo vode.

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

— Prisady sa najlepSie zmies$aju, ked ako prvu nalejete tekutinu.

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

— Rozne typy muky sa m6zu podstatne liSit v mnozstve potrebnej tekutiny a lepkavost
cesta méze mat znacny vplyv na zataZenie robotu.

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

a spracujte kazdu polovicu zvlast.
\ jte kazdu polovi last )
111.3) Mlyn€ek na maso (D
Popis (obr.9)
DO — Telo mlynCeka na maso D9 — Nadstavec na vyrobu udenin
D1 — Spiralovy podavac D10 — Tvarovac
D2 — Rezna Cepel D11 — Kuzel
D3 — Mlecia dosticka pre jemné mletie D12 — Vtla€adlo
D4 — Mlecia dosticka pre stredné mletie D13 — Nasypka
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D5 — Mlecia dosti¢ka pre hrubé mletie D14 — Ozubené koleso

D6 — Mlecia dosti¢ka pre velmi hrubé mletie D15 — Uvolfovacia paka

D7 — Matica D16 — Drziak formic¢ky na cukrovinky
D8 — Separator D17 — Formicka na cukrovinky

Bezpecnostné upozornenia a odporucania
— Odporuc¢ame ob¢as pracu prerusit, robot vypnut a odstranit' pripadné potraviny,
ktoré sa nalepili (pripadne upchali) na prisluSenstvo.
— Nenechavajte mlynéek v chode, ak je nasypka prazdna.
— Nemelte zmrazené maso.

Zostavenie

Mlynéek na maso v zavislosti na zvolenom pouziti (mletie masa, vyroba udenin, vyroba
Kebbe) zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obrazkov 7 a 9.

Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opaénym spdsobom.
Pre snadné povolenie matice D7 pouzite uvolfiovaciu paku D15.

A) Mletie mésa @

Umozriuje zomletie vSetkych druhov masa zbavenych kosti, Sliach a koze. Pouzitim mlecich
dosticiek (D3, D4, D5, D6) s roznymi otvormi mdzete zvolit réznu hrubost mletia masa.

Méaso si vopred nakrajajte na kocky asi 3 x 3 x 3 cm. Pod mlynéek na maso umiestnite bud
nerezovou misu B1 alebo inu, do ktorej budete zachytavat zomleté maso. Jednotlivé kusky
masa vkladajte do plniaceho otvoru nasypky tak, aby ich Spiralovy podavaé D1 stacil poberat
a vtlatadlom D12 ho lahko stlacajte. Pri tomto spdsobe spracovania nedochadza

k pretazovaniu pohonnej jednotky.

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

— V priebehu spracovania masa pravidelne kontrolujte priechodnost otvorov mlece;j
dosti¢ky. Ak pri mleti masa s réznou konzistenciou (napr. bocik, pe€en) dojde k
upchatiu otvorov dosticky, mézu Stavy pretiect’ okolo hriadela zavitovkového podavaca
az do pohonnej jednotky robota. Dbajte preto na zvySenu kontrolou na plynulost
priechodnost spracovavanych surovin skrz mleciu dosti¢ku a pri jej znizeni vzdy robot
ihned vypnite, mlynéek na maso rozoberte a vykonajte riadne vycistenie vsetkych

\_ sUcasti. Y,
B) Vyroba udenin (klobas arky a pod. C g [
-

Namleté maso vloZte na nasypku D13. Pre jemné zatlacenie masa do mlyneka pouZite
vtlagadlo D12. Crievko na plnenie najskér nechajte madat v teplej vode (cca 10 min),

aby sa zlepSila jeho elastickost. Potom ho nasufte ako ,harmoniku“ na vystupny otvor.

Na konci ¢rievka nechaijte volnych 5 cm a potom ho zaviazte. Spotrebi¢ spustite na niektory
z rychlostnych stupriov v rozmedzi MIN az MAX (podfa potreby). Do plniaceho otvoru
vkladajte pripravenu zmes a vtlacadlom D12 zlahka stlacajte. Pri plneni postupujte podra
zvoleného druhu udeniny (napr. Jaternice, klobasy, Spekaciky atd'.).

Maximalne mnozstvo spracovavanych surovin je 5 kg.
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Tipy

— PInenie odporu¢ame vykonavat dvom osobam naraz, tzn. jeden vklada zmes a druhy
pridrzuje &rievko na otvore. Crievka pliite tak, aby sa dovnutra nedostal vzduch.

— V pripade, Ze dbjde k upchatiu vystupného otvoru nastavca na vyrobu udenin D9,
je nutné pohonnu jednotku vypnut, nastavec demontovat a precistit.

C) Priprava Kebbe — masovych trubiciek

Pripravené pomleté méaso vloZte na nasypku D13. V pripade potreby zatlaCenia masa
pouzite vilac¢adlo D12. Pristroj bude vytlacat duté trubiCky, ktoré zarezte na pozadovanu
dizku. Spotrebi& spustite na niektory z rychlostnych stupfiov v rozmedzi MIN az 3.

Odporuc€any recept na tradiéné Kebbe:

— 400 g jahnacieho masa — Sof

— 500 g drvenej celozrnnej pSenice — Cierne korenie
— 1 nakrajana velka cibula

Naplnin Kebbe: — 1 &ajova lyzicka horcice

— 400 g jahnacieho masa — 1 lyzica hladkej muky

— 1 jemne nakrajana cibula — 1 Cajova lyzicka Cerstvej petrzlenovej viiate
— 5 lyzice orechov — Olej na vyprazanie

— 2 lyzice olivového oleja — Jogurtova omacka s cesnakom

Priprava surovin:

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

Priprava naplne: Na oleji oprazte cibulu a orechy. Potom pridajte 400 g pomletého
jahflacieho masa a prepecte zmes. Pridajte ostatné suroviny a 5 minut
poduste. Prebyto¢ny tuk odlejte a napli nechajte vychladnut.

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

Tipy
— Vytvorené trubicky mézete naplnit roznou zmesi (napr. Masovou, zeleninovou apod.).
— V pripade, Ze ddjde k upchatiu vystupného otvoru tvarovaca D10, je nutné pohonnu
jednotku vypnut, kuzel demontovat a precistit.

D) Tvarovanie cesta (cukrovinky) ﬁ

Dle obrazku 9 sestavte dilce DO, D1, D7, D8, D12, D13, D16 a D17. Pripravené cesto
vkladajte do otvoru v nasypke D13. V pripade potreby na zatlaenie cesta pouzite vtlacadlo
D12. Pristroj bude vytlagat' cesto v nastavenom tvare.

Spotrebi¢ spustite na niektord z rychlostnych stupfiov v rozmedzi 1 az 4.
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Tipy

— Vytlacané cesto v pozadovanom tvare do porucujeme pridrziavat (podopierat), aby sa
netrhalo.

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

[11.4) Nastavec na struhanie (E

Popis (obr. 8)

EO — Telo nastavca E4 — Trhacie struhadlo
E1 — Strihadlo na jemné strihanie E5 — Vtlacadlo
E2 — Struhadlo na hrubé strihanie E6 — Ozubené koleso

E3 — Struhadlo na tenké krajanie platkov

( Bezpecénostné upozornenia a odporucania )

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

— Pri manipulécii so strihadlami dbajte na zvySenu opatrnost. Maju velmi ostré Eepele.

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

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

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

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

Zostavenie
Struhaci nastavec zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obrazku 7 a 8.
Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opacnym spdsobom.

Priprava potravin
Prislusenstvo mozZno pouZit na sekanie, krajanie, strihanie a Skrabanie takmer vetkych

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

Pouzitie

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

Odporuc¢ana rychlost spracovania je na stupni 3 — MAX.
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— Po pouZiti zostane vZdy na struhadle alebo v potravinach urcité mnozZstvo odpadu.
To je uplne normalne a nie je ddvodom na reklamaciu.

— Velké kusy vopred nakrdjajte tak, aby sa zmestili do plniaceho otvoru.

— Citrusové plody zbavte najprv kory.

— Potraviny vkladajte postupne a rovnomerne.

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

Tym zabranite zosuvu a do stran pri spracovani.

— Na spracovanie maksSich potravin, ako su napriklad uhorky, odporu€ame nastavit
nizku / strednu rychlost. Na spracovanie tvrdSich potravin, napriklad mrkvy alebo
tvrdych syrov, nastavte strednu / vySSiu / max. rychlost.

— Pri strdhani makkych surovin pouzite nizku rychlost, aby sa suroviny nezmenili v kasi.

— Ak krajate tvrdé syry alebo €okoladu, pracujte kratko. Suroviny sa totiz spracovanim
nadmerne ohreju, zaénu maknut a mézu zhrudkovatiet.

— Kapustu pred strihanim najskér nakrajajte na klatiky a odstrarite hlubik.

— Pri krdjani alebo struhani su kusky spracované potraviny kratSie, ak boli vkladané

\__Vertikalne a nie horizontalne. )

111.5) Lis na ovocie, bobuloviny a zeleninu (F O%%%O v

Popis (obr. 10)

FO — Telo mlyn¢eka na maso (=D0) F7 — Ozubené koleso
F1 — Spiralovy podavaé F8 — Tesnenie
F2 — Sitko F9 — Pritlacna doska
F3 — Matica F10 — Nadobka na Stavu
F4 — Kryt / vylevka F11 — Veko nadoby
F5 — Vtlacadlo (=D12) F12 — Cistiaca kefka
F6 — Nasypka (=D13) F13 — Zaistovacia skrutka
( Bezpecnostné upozornenia a odporucania )

— Pri zostavovani lisu dbajte na zvySenu opatrnost, aby nedoslo k poSkodeniu sitka.

— Pred lisovanim skontrolujte, ¢i je Spiralovy podavac spravne upevneny.

— Lis nepouzivajte, ak je sitko poskodené, ak ma viditelné praskliny alebo trhliny alebo
ak je prelomené.

— Lis je ur€eny pre spracovanie takmer vSetkych druhov bobulovitého / citrusového
ovocia a zeleniny.

— Nezamienajte si funkciu lisu na ovocie a zeleninu s odstredivym odst'avovacom.
Odstredivy systém poskytuje prevazne vyslednu Stavu €istu, pricom lisovanim je
produkovana Stava s urCitym mnozstvom duziny. V niektorych pripadoch m6éze mat
Stava az konzistenciu pyré.

— Ovocie alebo zeleninu dékladne umyte.

— Vhodné na spracovanie su ribezle, hroznové vino, paradajky, kivi, maliny, ¢ernice,
Cucoriedky, brusnice, jahody atd.

— Neodportiéame lisovanie jablk a hrusiek, pretoze méze dochadzat k upchavaniu sitka
a vysledna Stava bude mat konzistenciu pyré.

— Neodporu¢ame spracovanie uhoriek, repy a korerioveé zeleniny.

— Pri lisovani ribezli, €ernic, hrozna a podobnych plodov so zrnie¢kami a kdstkami.
NIKDY nespracovavajte vylisovanu duzinu (odpad) druhykrat! Mozete sposobit’

\_  poskodenie sitka. W,
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( Bezpecnostné upozornenia a odporucania )

— Vzdy pouzivajte Cerstvé a zrelé ovocie a zeleninu - ziskate tym viac Stavy.

— Nelisujte zmrazené ovocie a zeleninu. Pred spracovanim ich nechajte rozmrazit.

— Odstrante stopky (pevné ¢asti strapcov u hrozna) a viate.

— Pri lisovani Stavy z ribezli, ponechajte najlepsie celé strapce.

— Odstrante kostky (napr. u sliviek, broskyn, marhul, ¢eresni atd.).

— Odstrante pripadnu silna Supku.

— Citrusové plody (napr. pomarané, grapefruit, citron) oltpte a odstrarite bielu duzinu
aj jadierka, inak méze mat Stava horkastu chut.

— Zelenina / ovocie nakrajané na mensie kusky zaisti lepSiu funkciu lisu. Pri spracovani
paradajok ich nakrajajte na mesiaciky o maximalnej Sirke max. 1,5 cm. Paradajky
maju tuhu Supku a pri spracovavani SirSich platkov méze dochadzat
k zablokovaniu Spiralového podavaca tymito Supkami a tym by sa stal lis nefunkény.

— Po spracovani cca 2 kg surovin (ribezli asi 1,5 kg) VZDY pracu preruste a
skontrolujte, €i nie je sitko upchaté. Ak je, vycistite ho.

— Ak sa vytekanie §tavy z vylevky lisu znizi alebo uplne prestane, vzdy IHNED robot
vypnite, demontujte lis, rozlozZte ho a cely riadne vy istite. Ribezle obsahuje malé
zrnie€ka, ktoré dokazu velmi znizit priechodnost’ Stavy skrz sitko.

— Vylisovana duZina nezacne vystupovat vystupnym otvorom lisu ihned, ale az po chvili
- to je normalne.

— Ked je lis preplneny alebo ked' su potraviny stl&€ané prili§ silno, dojde k upchatiu sitka.

C Stava mdze obsahovat &asti duZiny a mala semienka, ktoré mozu prejst otvormi v Sitkb

Zostavenie

Lis zostavujte na hlave pohonnej jednotky podla obr. 7 a 10. Najprv nainstalujte telo
mlynéeka na maso F0 a do neho vlozte Spiralovy podavac F1. Podavac zatlaéte az zapadne,
¢o signalizuje spravne zaistenie. Na Spiralovy podavac viozte sitko F2 a maticu F3, ktoru
dotiahnite. U krytu vyskrutkujte zaistovaciu skrutku F13, aby nevyCnieval a na kryt bolo
mozné nasunut sitko. Kryt na sitko upevnite. Po riadnom zostaveni lahko dotiahnite skrutku
na kryte F4. Pre demontaz postupujte opacénym sposobom.

Ovocie si vopred nakrajajte na kusky, ktoré sa zmestia do vstupného otvoru nasypky.

Pod lis umiestnite bud’ nerezovou misu alebo ini vhodnu nadobu, do ktorej budete
zachytavat' vylisovanu duzinu. Pod vylevku umiestnite nadobku na Stavu F10 bez veka
F11 alebo ind vhodnu nadobu na Stavu. Suroviny vkladajte do plniaceho otvoru postupne,
aby sa zamedzilo naplneniu hrdla tela lisu az po horny okraj. Vtlacadlo je uréené k plynulému
posuvaniu surovin do priestoru $pirdlového podavaca. PouZivajte ho po kazdom viloZeni
jednotlivych kuskov surovin do plniaceho otvoru, nie k zatlageniu Uplne naplneného hrdla
surovinami az po horny okraj. Pohfadom do plniaceho otvoru po vybrati vtlacadla vizualne
kontrolujte stav a priechodnost Spiralového podavaca.

Ak sa pri spracovavani hrdlo tela mlynéeku nadmerne pini Stavou, robot vypnite, nasledne
demontuijte lis, vycistite Spiralovy podavac a sitko. Vylisovana $tava odteka Zliabkom do
pripravenej nadoby a odpad (duzina) vychadza von vystupnym otvorom krytu F4.

Po ukoné&eni spracovania vypnite pohonnu jednotku oto¢enim regulatora do polohy 0 / OFF.
Ak je potrebné vycistit’ sitko alebo Spiralovy podavac, vzdy odoberte z robota cely lis

a nasledne ho kompletne rozlozte. Povolenim matice v stave, kedy je vo Spiralovom
podavaci nahromadena surovina, by totiz mohlo ddjst’ k priechodu malych €asti do priestoru
tesnenia a po opatovnom zlozZeni by sa uz nezaru€ovala spravna tesniaca funkcia.
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Nasledne by pri pokragovani v lisovani surovin mohlo déjst’ k prieniku Stavy do zadnej Casti
lisu. Odporu¢ame spracovavat na rychlostnom stupni MAX.

— Pre ziskanie viac Stavy, stlacajte makké potraviny pomaly.

— Po vlozeni posledného kusku nechajte lis pracovat, kym z odtoku neprestane kvapkat Stava.

— Prili§ Stavnatu vylisovanu duzinu mozZno vylisovat’ znovu (mimo ribezle, €ernice,
hrozno a podobné plody sa zrnie€kami a kdstkami) — pouzite maximalnu rychlost.
Pred druhym spracovanim vylisovanej duziny najprv ocistite sitko. Povolte zaistovaciu
skrutku, odstrarite kryt a zotrite zo sitka nahromadenu duzinu.

— Pre zachovanie ¢o najviac vitaminov, spotrebujte ziskanu Stavu ¢o najskor.

— V pripade, ze Stavu potrebujete uchovat niekolko hodin, vlozte ju do chladnicky.
Stava sa uchova lepsie, ked do nej pridate par kvapiek citrénovej &tavy.

— Stava mdze obsahovat &asti duZiny a mala semienka, ktoré mdzu prejst otvormi v sitku.

— Stavu pre deti zriedte rovnakym mnoZstvom vody.

— Vylisovanu duzinu mézete pouzit na dalSie spracovanie v kuchyni (napr. na pripravu

\_ polievok, omacok, marmelad, dezertov, kolacov atd.). y

111.6) Skleneny mixer (G @

Popis (obr. 11)

G1 — Veko nadoby G5 — Odnimatelna zatka
G2 — Podstavec nadoby G6 — Sklenena nadoba
G3 — N6z G7 — Vtlacadlo
G4 — Tesnenie noza G8 — Klu¢

Zostavenie

Mixér zostavte a nasadte na vyvod pre mixér A9 podla obrazkov 11 a 12. Do otvoru
vo veku F1 mdzete vlozZit namiesto zatky G5 tiez vtlacadlo G7, ak ho budete pouzivat.
Pre demontaZz a odobratie z vyvodu postupujte opaénym spdsobom.

( Bezpecénostné upozornenia a odporucania )

— Nenechavajte mixér v chode bez potravin!

— Neodnimaijte podstavec noZze G2 zo sklenenej nadoby!

—Vitlac¢adlo G7 nikdy nepouzivajte samostatne bez veka G1!

— Do nadoby nikdy nevlievajte vriace tekutiny.

— Skor ako odnimete veko alebo nadobu mixéra nechajte rotujuce Casti Uplne zastavit.

— Ak je mixér v stave chodu naprazdno (napr. Cepel sa nedokaze dotknut potraviny),
odpojte ho od elektrickej siete a potraviny uvolnite. Mixér nesmie byt v prevadzke

\ naprazdno dlhSie ako 10 sekund! )

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim odpord¢ame sklenenu nadobu najskdér vymyt. NoZova vlozka je totiz
z technologickych dévodov oSetrena zdravotne nezavadnym olejom. Preto nddobu najskor
naplrite teplou vodou (max 50 °C) s malym mnozstvom Cistiaceho prostriedku. Nadobu
nasadte na robot, nastavte maximalne otacky a spustite na 1 minatu. Nadobu potom
vyplachnite &istou vodou.
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Pouzitie

Zlozte veko, vloZte alebo vlejte potravinu do nadoby a nasadte veko spat. Pre pritlaéenie
vacsich kusov surovin k nozu pouzivajte vtla¢adlo G7. Odporiu¢ame vzdy mixér zapinat na
minimalne otacky a potom postupne podla potreby zvySovat vykon.

Odporucana rychlost spracovania je na stupni 1 — MAX.

Tipy
— U tekutin, ktoré tvoria penu (napr. Mlieko) nikdy nenapifiajte nadobu aZ po ,MAX®, aby
nedoslo k preteceniu. V tomto pripade odpori¢ame mnozstvo max. 1 I.

111.7) Mlynéek na mak (H /'Q‘a-

Popis (obr. 13)

H1 — Unasac (zostaveny) H4 — Pritlacna doska
H2 — Kryt s nasypkou H5 — Regulagny kotu¢
H3 — Mlecie kamene (2 ks) H6 — Klu¢ (=G8)
ezpecnostné upozornenia a odporiacania
4 Bezpetnostne p—— A

— Nikdy nepritahujte mlecie kamene nasilim!

— Mlyncéek na mak je urceny len na spracovanie maku! Nespracovavajte iné potraviny
(napr. Obilniny, lanové a sezamové semena, kukuricu, ryzu, pohanku, susené huby,
byliny, korenie a kavu, apod.). Nikdy nespracovavajte mokry, vlhky alebo zmrazeny mak!

— Nikdy nenastavujte hrubost’ mletia za chodu pohonnej jednotky!

— V pripade, Ze potrebujete spracovat' vacsie mnozstvo maku, neprekracujte ¢asy
maximalneho chodu pohonnej jednotky.

— Po zomletie vacsieho mnozstva maku m6zu byt sucasti mlynéeka horace (napr.
mlecie kamene, pritlaéna doska, unasac). Pred demontazou a cistenim pockajte na
ich vychladnutie. Horice kamene sa tiez horSie demontuju.

\_— Nenechavajte mlynéek v chode, ak je nasypka prazdna. y

Zostavenie

Mlyn&ek na mak zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 13 a 7. PriCom
-Pevny“ mleci kamen H3 vlozte na unasac, nasledne kamefiom pomaly otacajte tak diho,
az tri aretacné vystupky na kameni zapadnu do troch vytvorenych priehlbin v unasaci.
Potom vloZte ,pohyblivy“ mleci kamen (tj. drazkami proti sebe) na pevny mlecie kameri.
Pritlaénu dosku H4 nasurite na hriadel tak, aby stredovy vystupok smeroval do otvoru

v mlecom kameni. Nasledne pritlacnou doskou pomaly otac&ajte, tak dlho, az tri aretacné
priehlbiny na doske zapadnu do troch vytvorenych vystupkov v kameni. Na zaver
naskrutkujte regulacny kotu¢ a dotiahnite ho. POZOR: Nikdy nepritahujte mlecie kamene
nasilim! Pre demontaz postupujte opaénym spésobom.

Nastavenie ,,jemnosti / hrubosti“ mletia (obr. 13)

Jemnost mletia sa nastavuje pomocou oto€ného regulaéného kotu€a H5. OtaCanim kotuca
pravotoCivym pohybom zmen3ujete vzdialenost medzi mlecimi kamefimi a tym aj menite
jemnost / hrubost mletia. Pre lahké povolenie regulaéného kotu¢a H5 pouzite uvolfiovaci
kla¢ Heé.
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Pouzitie

Mak nasypte do nasypného priestoru krytu mlyn€eka, drazky v mlecich kameroch si sami
davkuju mnozstvo spracovaného maku. Pod mlyncek umiestnite vhodnu nadobu

na zachytavanie mletého maku a robot zapnite. Mak mézete dosypavat za chodu.
Odporucana rychlost spracovania je na stupni 4 — MAX.

— Odporuc¢ame najskér na malom mnozstve maku overit jeho hrubost po zomletie.

Ak nie je hrubost optimalna, vypnite pohonnu jednotku a nasledne pomocou
regulacného kotu€a H5 upravte nastavenie (j. otd¢anim dolava = hrubSie mletie,
otacanim doprava = jemnejSie mletie).

— Dbaijte na dobru kvalitu maku. Odpord¢ame mak pred mletim skontrolovat,, &i
neobsahuje cudzie telesa (napr. tlomkami kamienkov), ktoré by mohla vyrobok
poskodit (napr. obrusit’ mlecie kamene). Na pripadné reklamacie v zaru¢nej lehote
spbsobené tymito nedistotami nebude brany ohlad.

— Pre mletie pouzite len suchy mak! Pri mleti sa musi mak drvit, nie lisovat, aby
zostal sypky, nestala sa z neho kasa a nestratil svoju charakteristickii chut.

— Mak obsahuje olej, pre dobry vysledok nenastavujte prili§ jemné mletie.

— Mak je prirodzena a ziva ,prirodna konzerva“. Preto sa chova hygroskopicky a musi sa
skladovat’ v suchu. Ak sa mak melie pomaly, zle a nadmerne sa zahrieva, je to signal,
ze je prili§ vinky. Mletie preruste a ponechajte dostatocne dlihy ¢as (cca niekolko hodin)
mak odvetrat tak, aby sa zbavil prebytoénej vlhkosti. Pripadne mézete k vysuseniu
maku pouzit el. / plynovu / teplovzdu$nu rdru nastavenu na teplotu max. 50 °C).

— Ako nahle za¢ne dochadzat ku Skrtaniu / treniu mlecich kamenov o seba, jedna sa
o najjemnejSie mozné nastavenie stupna mletia.

— Casy spracovania sa pohybuji v jednotkach minut, zavisi na mnoZstve, druhu, kvalite

\_pouZittho maku a nastavenej hrubosti mletia (cca 100 g / 1 minutu). Y,

[11.8) Nadstavec na vyrobu zmrzliny (R

Popis (obr. 14)

RO — Telo R3 — Kryt s vylevkou

R1 — Spiralovy podavad R4 — Vtla€adlo

R2 — Tesnenie R5 — Nasypka
Zostavenie

Nadstavec na vyrobu zmrzliny R zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla
obr.14a7.

POZOR: Skontrolujte, ¢i je tesnenie R2 spravne uloZzené na svojom mieste v krytu R3.
Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opaénym spésobom.

Bezpeénostné upozornenia
— Pred pouZzitim pridavny strojéek alebo jeho sucasti nevkladajte do mraznicky alebo
chladnicky.

Pouzitie

Suroviny vkladajte do plniaceho otvoru postupne, aby sa zamedzilo naplneniu hrdla tela
nadstavca az po horny okraj. Vila¢adlo R4 je uréené k plynulému posuvaniu surovin do
priestoru Spiralového podavaca. Pouzivajte ho po kazdom vlozeni jednotlivych kiiskov surovin
do plniaceho otvoru, nie k zatlaéeniu Uplne naplneného hrdla surovinami az po horny okraj.
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Pohladom do plniaceho otvoru po vybrati vtlac¢adla vizualne kontrolujte stav a priechodnost
Spiralového podavaca.
Odporuc¢ame spracovavat na rychlostnom stupni MAX. Rychlost zpracovania je asi 200 g/min.

( SUROVINY: R

— Nadstavec na vyrobu zmrzliny je uréeny pre spracovanie takmer vSetkych druhov
ovocia (napr. bobulovitého / citrusového), pripadne zeleniny alebo jogurtu.

— Ovocie alebo zeleninu dékladne umyte.

— Odstrante stopky (strapiny napr. hrozna, ribezli, egresov, ¢u¢oriedok) a vrate,
ponechajte iba bobule.

— Odstranite kostky (napr. u sliviek, broskyn, marhufl, blumiek, ¢eresni atd.).

— Odstrante pripadnu silnt Supku (napr. ananasu, melénu).

— Citrusové plody (napr. pomarané, grapefruit, mandarinka, citron) olupte a odstrarite
bielu duzinu aj jadierka.

— Odporu¢ame spracovavat Cerstvé a zrelé ovocie - ziskate tym chutnejSiu zmrzlinu.

— Najmenej 12 — 24 hodin pred vyrobou zmrzliny vzdy
nechajte ingrediencie hlboko zmrazit’ pri teplote -18 °C.

POZOR: Nespracovavaijte ihned ovocie a zeleninu po vybrati z mraznicky!
Pred spracovanim je nutné suroviny nechat CiastoCne rozmrazit
(tj. “Povolit” pri izbovej teplote). Cas potrebny pre rozmrazenie je
zavisly na obsahu / pomeru vody a duziny, stupni (tj. teploty)
zmrazenia a velkosti danej suroviny. Cim vodnatejSie suroviny
(napr. maliny, u€oriedky, melén) tym kratSi €as (asi 5 minut)
a ¢im hutnejSie suroviny (napr. mango, ananas, marhule) tym dihSi
¢as (cca 20 minuat) na rozmrazenie.

— Nezamienajte si funkciu nadstavca na vyrobu zmrzliny s elektrickym vyrobnikom
zmrzliny, ktory pouziva na chladenie kompresor.

PO URCITEJ DOBE ZiSKATE POUZiIVANIM SKUSENOSTI, KTORYMI
\ DOCIELITE DOBRE VYSLEDKY. )

— Pri spracovani sa musia suroviny homogenizovat a vystupujuica zmes musi mat’
charakteristicku konzistenciu zmrzliny. Ak sa vystupujiuca zmes po €astiach odlamuje,
je surovina este stale vefmi zmrazena.

— Ak recept vyzaduje pridanie dalSich prisad, je nutné, aby suroviny:

— suché a pevné (napr. cukor, strihany kokos, ¢okolada) mézu mat pri spracovani
izbovu teplotu,

— tvrdé (napr. orieSky, mandle, pistacie, jadra, semena) je nutné vopred nadrvit' /
nasekat na jemnu konzistenciu.

— tekuté (napr. smotana, jogurt) boly zmrazené,

— mazlavé (napr. hrozienka, kandizované a susené ovocie) nikdy nespracovavaijte!

— Nespracovavajte lad (ij. l'adové kocky) na ladovu triest.

— V pripade, Ze zmrzlinu potrebujete uchovat niekolko hodin, viozZte ju do mraznicky.

— Mobzete pouzit spracovanu mrazenu ,korenovu“ zeleninu (napr. na pripravu polievok,
omacok, atd’.).

— V tele nadstavca na vyrobu zmrzliny zostava mala ¢ast’ nespracovanych surovin

\_Z tohto dévodu odporti¢ame spracovavat vécsie davky (cca od 50 g). )
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IV. TABULKA POUZITIA SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA

Nasledujuce tipy spracovania povazuijte za priklady a za inSpiraciu. Ich a¢elom nie je
poskytnut Uplny navod, ale ukazat moznosti r6zneho spracovania potravin. Mnozstvo
spracovavanych potravin volte tak, aby nedoslo k prekro€eniu maximalneho obsahu
nadob oznacené ryskou. Vacsie mnozstvo spracovavanych potravin je nutné rozdelit na
niekolko davok a priebezne kontrolovat obsah nadoby. Odporid¢ame ob¢as pracu prerusit,
spotrebi¢ vypnut a odstranit’ pripadné potraviny, ktoré sa nalepili (pripadne upchali) na
mlecie dosticky, formicky, steny nadob, veka alebo prisluSenstvo.

Prislusenstvo Potravina Max.mnozstvo Cas (min) Rychlost’ P?rﬁ::;’a
ZmieSavacia ’ ;
metla (C1) Muka hladka 1000 g
a Praskovy cukor 500 g MIN - MAX
Mliek 400 ml
Flexi metla 1e%o m 2az5 -
(C4) Vajcia 8 ks
(recept na Olej 250 ml MIN - 2
babovku) -
Celkovy objem 3200 mi
&rahacia Sm%tgg}oats’;f)ta”e 1200 ml 10 MIN - MAX ]
metla (C2) -
Bielka 15 ks 5 MAX
Muka 1000 g
Hnetaci hak Sol 10g
(C3) Drozdie 15g 1 mindtu na MIN, potom
vysSou rychlostou (max 2) -
(recept Cukor 109 po dobu 4 mindit.
na chleba) Voda 5759
Sadlo 109
Mlynéek na Hovadzie 5000 g 10
miso (D) Bravcové 5000 g 10 6 30 x 30 x 30
E1 Syr 500 g 1 3 - MAX -
E2 Mrkva 1000 g 1 3 - MAX -
E3 Uhorka 5 ks 1 3-4 -
E4 Zemiaky 10009 1 MAX 1/2
Ribezle 1500 g 2 -
Lis na Hrozno 2000g 2 -
ovocie (F) Pomarané 2000 g 2 MAX plet\tI?/k
. mesiaciky
Paradajka 2000g 2 max. 1,5 cm
Mlieko 1000 ml —
Mixér (G) Mrkva 250 g 2 1—MAX | max.4 cm
Lad 340 g 40 x 40 x 20
Mlynéek na .
mak (H) Mak 100 g 1 4 —MAX | suchy mak
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MnozZstvo

PrisluSenstvo Potravina @ Priprava (mm)
ananas 1000 oSupat, nakrdjat na platky / kocky
banany 1000 oSupat, nakrajat na platky / kocky
broskyne 1000 bez kbstky, nakrajat na platky / Stvrtiny
marhule 1000 bez kbstky, nakrajat na platky / Stvrtiny
pomarance 1000 oSupat, bez jadier, nakrajat na platky
mandarinky 1000 oSupat, bez jadier, nakrajat na platky / Stvrtiny
citrusy 1000 oSupat, bez jadier, nakrajat na platky / Stvrtiny
Nadstavec kiwi 1000 : O?L',Ipat', nakrajat rla plévtl’(y/kocky _
na vyrobu melény 1000 najlepsu? gruh bez lzrmyek, os’upat’, odstranit
zmrzliny _ _ semlaclfa, .nakrajat’r?a platky'/ koclfy :
R) hrusky 1000 oSupat, bez jadier, nakrajat na platky / Stvrtiny
jablka 1000 oSupat, bez jadier, nakrdjat na platky / Stvrtiny
slivky 1000 rozpolit, bez kostky
Ceresne / viSne 1000 odstrarite stonku, ponechat celé, bez kostky
jahody 1000 odstrarite stonku, ponechat’ celé
Cucoriedky 1000 odstrarite stonku, ponechat’ celé
hrozno 1000 odstrarite stonku, ponechat celé
ribezle 1000 odstrarite stonku, ponechat celé
jogurt 1000 kocky 30 x 30 x 30 mm

V. UDRZBA

VSeobecné informacie

Pri udrzbe a Cisteni nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky! Dbajte na to,
aby dosadacie plochy a tesniace prvky prislusenstva boli Cisté a funkéné. Plastové Casti je
mozné umyvat v umyvacke riadu. U prisluSenstva, ktoré ma ostré rezné hrany/noze (D2,
E1—E4, G3, R1), dbajte na to, aby neprisli do styku s tvrdymi predmetmi, ktoré ich otupuju
a tym znizuju ich ucinnost. Pri ich Cisteni pracujte vemi opatrne, pretoze st ostré!
Niektoré potraviny mézu urcitym spdsobom prisluSenstvo zafarbit. To vS8ak nema na
funkciu spotrebica Ziaden vplyv a nie je ddvodom k reklamacii! Toto zafarbenie zvy€ajne za
urcitu dobu samo zmizne. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachle,
el. / plynovy sporak).

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

2) Nerezova misa

Cistenie vykonavaijte vihkou handri¢kou s pridavkom saponatu. Pri 8isteni nepouzivaijte
drétenku, ocelovu kefu alebo bieliace prostriedky. Vapenité nanosy odstrarite pomocou
octu. Casti B2 — B3 je moZné umyvat v umyvacke riadu, misu B1 v3ak nie.

3) Srahacia / mieSacia metla a hnetacie hak
PrisluSenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte
vyschnut. Casti C1 — C4 je mozné umyvat' v umyvacke riadu.
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4) Mlynéek na méaso D

PrisluSenstvo ihned po pouZiti umyte v horucej vode s pridavkom saponatu a nechajte
vyschnut. Po umyti a osuseni dielov odporu¢ame natriet Cepel, néz a vymenné dosticky
stolovym olejom. Pre lahSie Cistenie mlynéeka na maso zomelte nakoniec tvrdé pecivo
(napr. rozok, zemlu). Casti DO — D7 nikdy neumyvajte v umyvacke riadu, pretoZe &istiace
prostriedky mozu spésobit ich stmavnutie ¢i hrdzavenie! Pre diely D8 - D13 umyvacku
pouzit mézete.

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

vyschnut. Casti E1 — E4 je moZné umyvat v umyvadke riadu, &asti E1 a E4 v&ak nie.

6) Lis na ovocie, bobul'oviny a zeleninu F
PrisluSenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte

vyschnut. Sitko mdzZete lahko vycistit pomocou priloZzenej kefky, Cistite ho vSak opatrne, aby
ste ho neposkodili. Telo mlynéeka, sitko ani maticu neumyvajte v umyvacke riadu!

Postup pre vymenu tesneni
Postupujte podla obr. 10b. Ak je tesnenie F8 opotrebované alebo poSkodené nahradte
ich novym (zhodného typu).

7) Mixér G

PrisluSenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte
vyschnut. N6z vycistite tak, Ze do nadoby nalejete cca 0,5 | €istej vody, spustite spotrebic

a pocas niekolkych pulzov ho zbavite necistét. V pripade vaésieho znecistenia postup
niekolkokrat opakujte, alebo nalejte 1 | vody, pridajte malé mnozstvo saponatu a mixér
zapnite na 1 minutu. Pre lahsSie Cistenie m6zete n6z G3 vynat z podstavca mixéra G2 podla
obr. 11. Pre lahké povolenie pouzite uvolfovaci kl'd¢ G8.

Postup pre vymenu tesneni
Postupujte podfa obr. 11. Ak su tesnenie G4 opotrebované alebo poSkodené nahradte ich
novym (zhodného typu).

8) Mlynéek na mak H
PrisluSenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte

vyschnut. Pri gisteni mlecich kamefiov pracujte velmi opatrne! Dbajte na to, aby mlecie
hrany / drazky kamenov neprisli do styku s tvrdymi predmetmi, ktoré ich otupuju

a tym znizuju ich ucinnost'.

Po umyti a osuseni dielov odporu¢ame natriet kamene a pritlacnt dosku stolnym olejom.
Unasac H1 utrite vihkou handri¢kou. Neponarajte ho vSak do vody - dbajte na to, aby sa do
vnutornych €asti nedostala voda!

9) Nadstavec na vyrobu zmrzliny R
Prislusenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte vyschnut.

Postup pre vymenu tesneni
Postupujte podla obr. 14. Ak je tesnenie R2 opotrebované alebo podkodené nahradte ich
novym (zhodného typu ETA 002800974).
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VI. SKLADOVANIE

Spotrebi¢ vratane vSetkého prisluSenstva skladujte riadne oCisteny na suchom,
bezpraSnom bezpecnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych osob.

VIl. EKOLOGIA o3 D4

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisludenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za uc€elom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na ur€enych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat
cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na
Zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt’ désledky nespravnej likvidacie odpadov.
Dalsie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo najbliz&ieho zberného miesta
(vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade

s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z €innosti,
odporuca sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi€ tak
bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo udrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych ¢asti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!
Pripadné dalSie informacie o spotrebici alebo servisnej sieti ziskate na infolinke
+420 545 120 545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

VIII. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) / Prikon (W) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) cca 8,1

Objem nadoby z nehrdzavejucej ocele (I) 55

Spotrebic€ triedy ochrany l.

Prikon vo vypnutom stave je <0,50 W

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

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

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

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouZitie v domacnosti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat’ do vody alebo inych
tekutin.

PLEASE DO NOT OPEN DURING THE OPERATION — Nikdy neodnimajte veko pocas
chodu pohonnej jednotky.

NEVER PUT INTO THE HANDS WITH POWER ON — Nevslvajte ruky do nadoby pocas
chodu pohonnej jednotky.
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TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG

% AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN

\ CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A
TOY.

Nebezpecenstvo udusenia. NepouZivajte toto vrecusko v koliskach, postielkach, koc¢ikoch
alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

Oznacenie a texty uvedené na vyrobku a prislusenstvu:

/:’/43 @ @ POZOR: nevsivajte do priestoru prsty ani iné predmety

UPOZORNENIE: dodrzte smer zakladanie sucasti
A (tj. rezacie Cepele, mlecieho kamenia, sitka a struhadiel)!
Pri Cisteni rezacie Cepele a struhadiel pracujte velmi opatrne!

PrisluSenstvo podla jednotlivych modelov ETA Gustus:

Prislu$enstvo / Typ 0128 /00 0128 /10 0128 /20 0128/ 30 0128 / 40
B1 v v v v v
B2 v v v v v
C1,C2,C3,C4 v v v v v
C5 X X X v v
v v v v

D0-D2, D7-D15 X | (D4, D5, D6) | (D3, D4, D5) | (D4, D5, D6) | (D4, D5, D6)

@ 54 mm @ 62 mm @ 54 mm J 54 mm

D16, D17

A|T|(@|m|m

XXX X< *<
XXX < X]|>x
XX |2 X< <
2 |2 ]2 |X|<|<]

X
X
X
X
X
X
@ je sucastou balenia @ nie je sucastou balenia (je mozné ich zakupit ako volitelné prisluSenstvo).
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el Nazov Lisasi |

o0 o0

Mixér

Typové cislo

ETA 0128 99 000

Obrazok

Nadstavec pre strihanie
s kotucovymi stahadly

ETA 0028 95 030
(iba s ETA 0028 99 999)

Mlynéek na mak

ETA 0028 96 000

5

Mlyncek na méso (9 62 mm)

ETA 0028 91 000

&

Mlyncek na obilniny, strukoviny

ETA 0028 96 010

~ ‘/\ \
anyz ETA 0028 96 020 S)
LIs na ovocie, bobuloviny \
a zeleninu ETA 0028 98 000 >
Zmrzlinovac ETA 0028 98 030

ETA 0028 95 040 e
Nadstavec na krajanie kociek (iba's ETA 0028 95 030 {1'1/

a ETA 0028 99 999) C
Kraja¢ na uzke rezance (Trenette) ETA 0028 92 000 %
Krajac¢ na Siroké rezance A\,
(Tagliatelle) ETA 0028 93 000 =
Nadstavec na valkanie cesta (pre ETA 0028 94 000 /%

Lasagne, ravilolli, cannelloni)

Nadstavec na pretlacanie cestovin

ETA 0028 97 000

Citrusovac

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

Prevodovka

ETA 0028 99 999

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

etao128

USER‘'S MANUAL

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

|. SAFETY NOTICE A

— Consider the instructions in the user's manual as a part of the appliance and provide it to
other users of the appliance.
— Check that the voltage on the type label corresponds to the voltage in electric power socket.
— Do not insert the power plug into the electric power socket and do not pull it out
of the electric power socket with wet hands or by pulling on the power cord!

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

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

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

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

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

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

-When handling the appliance, especially during installation of any
accessories, removing food from containers and cleaning, please
proceed carefully — the accessories are sharp. Injury is imminent if
the appliance is used contrary to the operation manual.
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— When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to get in contact with it.

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

— This appliance is not intended for outdoor use.

— Do not place any objects on the top of the appliance.

— Watch the appliance for the entire time of food processing!

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

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

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

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

— Do not use safety lock controlled by the blender cover A8 for switching off the appliance!

— It is not allowed to modify the surface of the appliance in any way (e.g. using
a selfadhesive wallpaper, foils, etc.)!

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

— Your foot processor is fitted with an electronic speed sensor control that is designed to
maintain the speed under different load conditions. You may therefore hear some variation
in speed during the operation as the foot processor adjusts to the load and speed selected
- this is normal.

— The appliance is equipped with thermal safety fuse which disconnects current supply incase
of engine overloading. If it occurs, unplug the appliance and let the appliance getcooled.

— Before preparation, remove possible packages from food (e.g. paper, a PE bag, etc.).

— Do not turn on the appliance without any ingredients inside!

— Use the appliance only with accessories designed for this model. The use of other
accessories may present a danger for the user.

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

— Do not insert accessories into any body cavities.

— Do not exceed the maximum time of uninterrupted operation of the appliance as specified
for the respective attachments in the table. Never exceed the total time of 30 minutes of
uninterrupted operation. Then let the food processor cool down for at least 30 minutes.

— Before removing the filling opening cover, allow the rotating parts to stop completely.

— Never put fingers into the feeding hole or use a fork, knife, spatula, spoon etc. to do so.

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

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

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

— If the processed foods start to stick to the accessories (e.g. on the beather or the whisk
or the kneading hook), turn off the appliance and carefully clean the accessories
(e.g. with a spatula).

— Never assemble accessories on the top of the drive unit (outside accessorie J)!

— When mounting or removing the bowl, do not apply much pressure on the bowl handle.

— Before connecting the appliance to the mains, make sure it is turned off.
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— Do not lift and carry the food processor using the bowl handle, but always use the
recesses at the bottom of the drive unit!

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

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

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

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

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

— Never immerse the gearbox into water and never wash it in running water!

— Should excessive vibration occur when using this attachment, either reduce the speed
or stop the machine and remove some of the contents.

— ATTENTION: Do not use this processor in series with an external timer, remote controller
or any other device that switches on the appliance automatically, since a fire risk exists
when the processor is accidentally covered or displaced at the moment it switches on.

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

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

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

— If the use of an extension cord is necessary, then it must not be damaged and must meet
the valid norms in force.

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

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

— WARNING: There is a risk of injury in case of incorrect use (not in accordance with
the manual) of the appliance.

— All text in other languages and pictures shown on the packaging, or the product itself,
are translated and explained at the end of this language mutation.

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

Il. PREPARATION AND USE

First remove all packaging materials, take out the food processor and all accessories.

Then remove all adhesive foils, stickers and paper from the food processor and accessories.
Before the first use, wash all parts, which will be in contact with food, in warm water with

a mild detergent, thoroughly rinse in clear water and wipe dry or let dry. Put the assembled
food processor with the selected attachments on a flat, stable, smooth and clean worktop,
out of reach of children and incapacitated people. Provide sufficient free space for ventilation.
The appliance openings allow free airflow for ventilation, and must not be covered or
otherwise blocked. The feet must not be removed. Electric power socket must be easily
accessible to allow easy disconnecting of the food processor in the case of emergency.
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I11.1) Food processor (A

Description (Fig. 1)

A1 — Multifunctional head release lever A6 — Removable cover
A2 — Speed regulating knob A7 — Multifunctional head
A3 — Bottom mount for adapters C1 - C4 A8 — Cover

A4 — Front mount for attachments D, E, F A9 — Blender mount G
A5 — Release button A10 — Power cord

B1 — Stainless bowl B3 — Feed tube cover

B2 — Bowl lid

The model you purchased includes the attachments and adaptors specified in the table
at the end of this language version of the manual.

Food processor control

— Tilting the multifunctional head downward/upward (Fig. 2)
Rotating the release lever A1 slightly will lift the head upward. Rotating the lever A1 further
and pushing the unit down will tilt the head downward.

— On/off switching of the food processor
Before you switch on the food processor, plug the power cord A10 into electric socket. Then
switch on the food processor by rotating the speed regulating knob A2. After you finish
working, switch off the food processor by rotating the speed regulating knob to position 0.

— Speed control
Speed is controlled by setting the speed regulating knob A2 to the desired position within
the interval MIN -1 -2 -3 -4 -5 - 6 - MAX. For short operation time at the maximum
speed, the regulating knob can be set to position “P” (PULSE). The regulating knob must
be held by hand in this position. Releasing the regulating knob will return it to position
0 and stop rotating.

— Multifunctional head attachment security safequard
In order to disassemble the food processor and to remove the attachments from A4 front
mount for attachments, apply a reverse procedure. Before removing the attachments from
the motor unit head, you first have to push the release button A5.

— Blender security safeqguard
The food processor cannot be switched on, if the blender cover A8 is removed, and the
blender is not correctly fixed.

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

and flexi whisk, kneading hook

Description (Fig. 1)
C1 — Mixing whisk C3 — Kneading hook
C2 — Whipping (wire) whisk C4 — Flexi (rubber) whisk
C5 — Release lever
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( Safety hints and tips )

— With regard to the bowl size, please note that the food processor is not able to sufficiently
whip / knead very small amounts of food. For optimum results input at least 300 g of food
(if you are whisking egg-whites, use at least 2 eggs).

— Never fill the bowl with water or other liquid to the maximum level. Respect the maximum
allowed capacity (see the Table of Use, Chapter IV.).

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

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

— The food processor is fitted with a security safeguard, which will switch off the motor
once the multifunctional head is tilted upward (during operation). After the head is titled
back into the working position, the motor will remain switched off. To turn it on, you have

kto return the speed regulating knob A2 to position 0. Y

Assembly for work with attachments

Assemble the food processor according to instructions in Figure No. 2, 3, 4 and 5 by lifting the
multifunctional head up and putting the bowl lid on its bottom side. Then put the bowl with the

food in the lower section of the food processor. Then install the desired adapter on the mount,
and tilt the multifunctional head downward to the working position. Place filling opening cover

on the filling opening. Apply reverse sequence to remove/exchange the adapter.

Setting the optimum height of adapters (Fig. 6

If the adapter hits the bowl! bottom or does not reach the ingredients on the bowl bottom,
adjust the height. Please proceed as follows: First install the desired adapter in the food
processor, and tilt the empty bowl and the multifunctional head A7 downward to the working
position. Then hold the adapter in one hand and release the adapter nut by an spanner C5.
Adjust the height by rotating the adapter clockwise or anticlockwise by hand. The adapter
will move downward or upward inside the unit. The adapter end should be as close as
possible to the bowl bottom and walls, but must not touch them. After the height is adjusted,
properly tighten the nut.

Use
A) Whipping
— Use the whipping whisk C2 to whip cream, eggs and egg-whites.
//’\ — Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the food
QZ’ you are processing, in the interval MIN to MAX.
— The maximum amount of food per processing cycle is 1.2 1.

— Never use the whipping whisk for kneading heavy dough or mixing light dough!

B) Flexi whipping
— Use the whipping whisk C4 to whip dessert creams, instant puddings,

mayonnaise, biscuit dough, etc.
w — Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the food
you are processing, in the interval MIN to 2.

— The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 2.5 kg.
— Never use the whipping whisk for kneading heavy dough!
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( Whipping tips )

— Use ingredients of room temperature.

— If the whipping process is not optimal, add a small amount of lemon juice or salt.

Cool down creams, whipped creams and skims to 6 °C or less.

— Before whipping egg-whites, be sure that the adapter and the container are dry,
with no oil residues. Egg-whites should be of room temperature.

— Only use the flexi whisk when a food is placed in the bowl. Using the whisk without any
food in the bowl may produce unpleasant (squeaky) sound, which may be prevented
by applying a small amount of ail.

CYOU may add food through the feed tube of the bowl lid B2.

J

C) Mixing
— Use the mixing whisk C1 for light dough, cake mixtures, cookies, glazes, fillings,

mashed potatoes, etc.
@ — Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the
food you are processing, in the interval MIN to MAX.
— The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 2.5 kg.
— Never use the mixing whisk for kneading heavy dough!

D) Kneading
— Use the kneading hook C3 for kneading crispy / light / heavy dough.
7\  — Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the
\3 food you are processing, in the interval MIN to 2.

— If you process a larger amount of dough, process it in several batches.
The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 1.6 kg.
Do not run more than four consecutive cycles. Make a break of at least
30 minutes before you continue.

( Tips )

— Use ingredients of room temperature.

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

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

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

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

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

— If you hear your food processor is stressed too much, switch it off, remove half of the
dough batch and separately process each half.

\_ J

[11.3) Mincer (D

Description (Fig. 9)

DO — Mincer body D9 — Adapter for smoked food
D1 — Spiral feeder D10 — Former
D2 — Cutting blade D11 - Cone
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D3 — Fine mincing disc D12 — Pusher

D4 — Medium mincing disc D13 — Hopper

D5 — Coarse mincing disc D14 — Cogwheel

D6 — Extra coarse mincing disc D15 — Release lever

D7 — Nut D16 — Confectionery decoration nozzle holder
D8 — Separator D17 — Confectionery decoration nozzle

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

Assembly

Assemble the mincer according to the intended use (for meat, smoked food, Kebbe) and
mount it on the main motor unit — see Figures 7 and 9.

Apply reverse procedure to disassemble the mincer D7 and to remove it from the motor
unit head. Loosen the nut D7 using the release lever D15.

A) Meat mincing U@L)

The mincer can mince any type of meat, which is free of bones, tendons and skin. Mincing
coarseness can be adjusted by using different mincing discs (D3, D4, D5, D6) with various
sizes of openings. Cut the meat in advance into cubes of about 3x3x3 cm. Put stainless
bowl B1 or any other bowl under the mincer to catch the minced meat. Put the meat cubes
into the hopper so that the spiral feeder D1 can take them without being blocked, and
slightly push the meat down, using the pusher D12. Proceeding like this will prevent the
motor unit from becoming overloaded. The maximum amount of the processed meat is 5 kg.

The maximum permitted processing speed is 6.

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

J

B) Smoked foods (sausages, frankfurters), white pudding. etc. \&)‘

Put the minced meat into hopper D13. Use the pusher D12 to slightly push the meat inside
the mincer. Soak the sausage casings in warm water (for about 10 minutes) to improve
their elasticity. Then put it ,arranged in folds“ on the outlet piece. Let 5 cm at the end of the
casing hang freely, and tie up or skewer it. Switch on the food processor at a speed in the
interval MIN to MAX (as needed for the respective product). Put the prepared mixture into
the hopper and slightly push it down using the pusher D12. Proceed as appropriate for the
respective smoked food (for example sausages, short sausages, etc.) or white pudding.

The maximum amount of the processed meat is 5 kg.
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Tips

— We recommend two persons for this procedure. One puts the mixture inside, and
the other holds the casing in the proper position on the outlet piece. When filling the
casing, proceed so that no air can get inside.

— If the outlet opening of the smoked food adapter D9 gets blocked, switch off the motor
unit, remove the attachment and clean it.

C) Kebbe — meat tubes

Put the prepared minced meat into hopper D13. If necessary, use the pusher D12 to push
the meat down. The food processor will produce hollow tubes. Cut them to the desired
length. Switch on the food processor at a speed in the interval MIN to 3.

Recommended recipe for traditional Kebbe:

—400 g of lamb — Salt

— 500 g of grinded whole wheat — Black pepper

— 1 chopped big onion

Kebbe filling: — 1 teaspoon of mustard
—400 g of lamb — 1 spoon of plain flour

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

— 2 spoons of olive oil — Yogurt sauce with garlic

Preparation of ingredients:

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

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

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

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

Tips
— You can fill the tubes with various types of filling (for example meat or vegetable filling).
— If the outlet opening of former D10 is blocked, switch off the motor unit and clean it.

D) Dough forming (confectione é}
UL/

Choose appropriate accessories as required (D0, D1, D7, D8, D12, D13, D16 and D17),
follow the procedure indicated in Fig. 9. Put the prepared dough in the hopper D13. If
necessary, use the pusher D12 to push the dough down. The food processor will produce
dough in the required shape.
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Run the food processor at a speed in the interval 1 to 4.

Tipy
— We recommend holding (supporting) the outgoing dough in the desired shape by a tray
to prevent tearing.
— Small amount of unprocessed dough will always remain in the mincer body. Therefore
we recommend processing larger volumes (at least 300 g).

I11.4) Grating disc adapter (E

Description (Fig. 8)

EO — Adapter body E4 — Cheese grater
E1 - Fine grater E5 — Pusher
E2 — Coarse grater E6 — Cogwheel

E3 — Thin slicing grater

( Safety hints and tips )

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

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

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

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

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

\_ body and clean it. Yy

Assembly
Assemble the grating adapter and attach to the motor unit head according to Figure 7 and 8.
Apply reverse procedure to disassemble the unit and to remove it from the motor unit head.

Preparing the food

The attachments can be used for chopping, slicing, grating and scraping of almost any type
of fruits or vegetables. You can slice carrots, potatoes, cabbages, cucumbers, zucchinis,
beetroots, mushrooms, onions, etc. You can use the E1 - E3 grater to process fruits,
vegetables, cheese and food of similar structure. The cheese greater E4 is designed for
processing hard cheeses and making bread crumps.

Use

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

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

The recommended processing speed is 3 to MAX.
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( Tips )

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

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

— First remove peels if processing citrus fruits.

— Input the food gradually and continuously.

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

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

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

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

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

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

\_ vertically, not horizontally. )

, , &
I11.5) Fruits, berries and vegetables press (F o%?%c(\ﬁ/{

Description (Fig. 10)

FO — Mincer body (=D0) F7 — Cogwheel
F1 — Spiral feeder F8 — Sealing
F2 — Sieve F9 — Pressure disc
F3 — Nut F10 — Juice container
F4 — Cover / outlet F11 — Container lid
F5 — Pusher (=D12) F12 — Cleaning brush
F6 — Hopper (=D13) F13 — Security screw
é Safety hints and tips )

— When assembling the press, pay maximum attention not to damage the sieve.

— Before starting pressing, check whether the spiral feeder is well fixed.

— Do not use the press if the sieve is damaged, shows visible cracks and breaks, or is torn.

— The press is designed to process almost all types of berries, citrus fruits and vegetables.

— Do not confuse the functions of a press for fruits and vegetables with a centrifugal
juicer. The final juice produced by the centrifugal system is clear; by pressing, a juice
containing a certain amount of pulp is produced. Sometime the juice may have the
consistency of a puree.

— Thoroughly rinse the fruits and vegetables.

— You may process currants, grapes, tomatoes, kiwis, raspberries, blackberries,
blueberries, cranberries, strawberries, etc.

— We do not recommend pressing apples and pears, as the sieve may become clogged,
and the produced juice will have the consistency of a puree.

— We do not recommend processing cucumbers and beets and root vegetables.

— After squeezing currant, blackberries, grapes and other fruits with smaller grains or
seeds, do not EVER process the pressed flesh for the second time! You could
damage the sieve.

— Always use fresh and ripe fruits

— Do not press frozen fruits and vegetables. Defrost them before processing.

\_ Remove peduncles (grape stems) and vegetable tops. )
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é Safety hints and tips )

— When pressing juice from currants, use whole bunches.

— Remove stones (e.g. from plums, peaches, apricots, mirabelles, cherries, etc.).

— Remove fruit skins, if too thick.

— Peel citrus fruits (such as oranges, grapefruits, lemons) and remove the white pulp
and seeds, otherwise the juice may have a sour taste.

— When processing tomatoes, cut them into wedges with the maximum width of 1.5 cm.
Tomatoes have a tough skin, and if wider wedges are processed in the juicer, the auger
may become clogged with tomato peels, causing inoperability of the juicer.

— After processing of about 2 kg of food (Currant max. 1.5 kg), ALWAYS interrupt
your work and check whether the sieve is blocked. If yes, clean it.

— If the juice flow from the juicer outlet decreases or completely stops, IMMEDIATELY
switch off the processor, dismount the juicer press, disassemble it and properly clean it.
When currant is pressed, we recommend cleaning the sieve after every 1.5 kg. Currant
contains small grains that can dramatically decrease the juice flow through the sieve

— The pressed pulp will not be immediately discharged from the outlet, but after a while —
this is normal.

— When the press is overfilled or when the foods are pressed too strongly, the sieve
becomes clogged.

(The juice may contain residues of pulp and seeds, small enough to go through the sieveJ

Assembly
Assemble the press on the motor unit head according to Fig. 7 and Fig. 10. First install the

mincer body F0 and then insert the spiral feeder F1. Push the feeder down until it clicks,
which means it is secured in place. Attach the sieve F2 and nut F3 on the spiral feeder,
and tighten the nut. Unscrew the cover fixing screw F13 so that it will not protrude, to allow
the cover to be put on the sieve. Fix the cover on the sieve. After proper assembly, slightly
tighten the cover screw F4. Apply reverse procedure to disassemble the unit and remove
it from the motor unit head.

Use

Cut the fruits into pieces to fit the feeding tube opening. Place a stainless bowl or another
suitable container to catch the pressed pulp. Place the juice container F10 without the lid
F11 or another suitable juice container under the outlet. Put the food in the hopper one by
one to prevent overfilling the juicer chute to the top. The pusher is intended for continuous
pushing the food to the auger’s reach. Use the pusher after each piece of food is inserted in
the feed chute, not for pushing just after the chute is completely full to the top edge. If you
look inside the feed chute opening after removing the pusher, you can visually check the
auger condition and clearness.

If there is too much juice in the juicer feed chute, switch of the processor, disassemble the
juicer, and clean the auger and the sieve. The pressed juice will flow out from the outlet in
the provided container, and the waste (pulp) comes out from the cover outlet opening F4.
After finishing processing, turn off the appliance press by turning the dial to position 0 / OFF.
If the sieve or the auger needs to be cleaned, always remove the entire juicer press unit
from the processor, and disassemble it completely. Loosening the nut when food is
accumulated in the auger might cause penetration of small particles in the gasket area,
and after assembling the unit, the gasket would not properly seal. If pressing continued,
juice could penetrate in the rear section of the juicer.

We recommend processing at MAX speed.
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é Recommendations )

— For higher juice yield, press soft fruits slowly.

— The citrus press includes an internal container with the maximum capacity of 0.7 .
This container is able to catch just small amount of juice. If you are going to process
higher amount of citrus fruits, always open the sealable lid and let the juice flow down
into the provided external container.

— Once the juice level reaches the stainless sieve level, you have to discharge the juice
from the container.

— The juice may contain residues of pulp and seeds, small enough to go through the sieve.

— To preserve maximum amount of vitamins, consume the produced juice as soon as possible.

— If you need to preserve the juice for several hours, store it in refrigerator.

— For children, thin the juice with water 1:1.

\_ Occasionally interrupt operation and remove the pulp trapped on the sieve or cover. Yy

1.6) Glass blender (F) JSNI)

Description (Fig. 11) -

G1 — Container lid G5 — Removable stopper
G2 - Container support G6 — Glass container
G3 - Knife G7 — Pusher
G4 — Knife sealing G8 — Release lever
( Safety hints and tips )

— Do not let the blender running without any food!

— Do not remove the knife support G2 from the glass container!

— Never remove the container lid G1 when the motor unit is running!

— Never pour boiling liquids in the container.

— Before removing the blender lid or container, wait until the rotating parts completely stop.
— When the blender is in the state of idle operation, e.g. the blade fails to touch the foods,
\ unplug the unit until the foods have been relaxed. y

Assembly

Assemble the blender and attach it to the blender mount A9 according to Figures 11 a 12.
Instead of the plug for adding liquids G5 you can also insert the pusher G7 in the opening
in the lid if you are going to use it. Apply reverse sequence to disassemble the unit and to
remove it from the mount.

Before the first use

We recommend washing the glass container before using it for the first time. The knife
section is treated with oil not harmful to health for technological reasons. Therefore first fill
in the container with warm water (max. 50 °C) with a small amount of detergent. Then put
the container on the food processor, set the maximum rotational speed and run for 1 minute.
Then rinse the container with clear water.

Use

Remove the lid, put or pour the food into the container and replace the lid. To press larger
pieces of ingredients to the knife, use the pusher G7. We recommend that you always switch on
the blender to minimum revolutions and then gradually increase the performance as required.
The recommended processing speed is 1 to MAX.
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Tips

— Never fill the container with liquids producing foam (for example milk) up to ,MAX"® level
to prevent overspill. We recommend 1 litre at maximum.

111.7) Poppy seed grinder (H /’Q‘a.

Description (Fig. 13)

H1 — Feeder (assembled) H4 — Pressure disc
H2 — Cover with hopper HS5 — Regulating disc
H3 — Grinding discs (2 units) H6 — Key (=G8)
( Safety hints and tips )

— Never tighten the grinding discs by force!

— Poppy seed grinder is exclusively designed to process poppy seeds! Do not process
other food (such as cereals, flax and sesame seeds, corn, rice, buckwheat, dried mushrooms,
herbs, spices and coffee, etc.). Never process wet, damp or frozen poppy seeds!

— Never adjust the grinding coarseness level when the motor unit is running!

— If you need to process a larger amount of poppy seeds, do not exceed the maximum
motor unit operation time.

— After grinding large amount of poppy seeds, the grinder components may become
hot (e.g. the grinding discs, pressure disc or the feeder). Wait until they cool down
before disassembly and cleaning. Hot discs are more difficult to dismantle.

\— Do not let the grinder running, if the hopper is empty. )

Assembly
Assemble the poppy seed grinder and attach it to the motor unit head according to

Fig. 13 and Fig. 7. Put the ,fixed" grinding disc H3 on the feeder, slowly rotate it until three
arresting projections of the disc click into three recesses of the feeder.

Then put the ,mobile” grinding disc (with the grooves lining up) on the fixed grinding disc.
Put the pressure disc H4 on the shaft so that the central projection is aligned with the
grinding disc opening. Then rotate the pressure disc until three arresting projections of the
disc click into three recesses of the feeder. Finally put on the regulating knob and tighten it.

CAUTION: Never tighten the grinding discs by force!. Apply reverse procedure to
disassemble the unit and to remove it from the motor unit head.

Setting the grinding ,,coarseness/fineness” (Fig. 13)

The grinding fineness is set by the rotary regulating knob H5. Rotating the knob clockwise
will reduce the distance between the grinding discs and change the grinding fineness /
coarseness. To release the regulating disc easily H5, use the release key H6.

Use

Pour poppy seeds in the grinder's hopper. The grinding disc grooves will regulate the
amount of the processed poppy seeds. Place a suitable container under the grinder to catch
the ground poppy seeds, and switch on the food processor. You may add poppy seeds while
the grinder is running.

The recommended processing speed is 4 to MAX.
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( Tips )

— We recommend verifying the grinding fineness first, using a small amount of poppy
seeds. If the fineness is not optimal, switch off the motor unit and adjust the settings
by the regulating knob H5 (rotating anticlockwise = coarser grinding, rotating clockwise
= finer grinding).

— Only use high quality poppy seeds. We recommend checking the poppy seeds for any
impurities (such as stone fragments), which might damage the food processor (e.g.
abrade the grinding discs). Complaints of defects caused by such impurities shall not
be acknowledged even if filed within the guarantee period.

— Only use dry poppy seeds for grinding! Poppy seeds must be ground (not pressed)
during grinding to be loose, not mushy and not to lose their distinctive flavour.

— Poppy seeds contain oil. To achieve good results, do not set the grinding level too fine.

— Poppy seeds are a simple and living ,natural can“. Therefore it reacts hygroscopically
and must be stored at a dry place. If the poppy seeds are ground too slowly, with
difficulty and if excessive heat is produced, it indicates that the poppy seeds are too
damp. Interrupt the grinding process and let the poppy seeds dry out for a sufficient
time (for about several hours) so that the excessive humidity can evaporate. You can
also use electrical/gas/hot-air oven set to 50 °C (max.) to dry out the poppy seeds.

— If the grinding discs rub/scrape against one another, the finest grinding level is set.

— The processing only takes several minutes, depending on the quantity, type and quality

KOf the poppy seeds and the set grinding fineness level (about 100 g / 1 minute). )

[11.8) Attachment for ice-cream (R

Description (Fig. 14)

RO — maker body R3 — Cover with outlet
R1 — Spiral feeder R4 — Pusher
R2 — Sealing R5 — Hopper

Safety hints and tips
— Do not put the attachment or its components into a freezer or a refrigerator prior to use.

Assembly

Assemble the ice cream maker R and connect it to the head of the drive unit according to
fig. 14 nad 7. Warning: Check whether the sealing R2 is put properly on its place in the
cover with outlet R3. Apply reverse procedure to disassemble the unit and remove it from
the motor unit head.

Use

Put the food in the hopper one by one to prevent overfilling the ice-cream maker chute to the
top. The pusher R4 is intended for continuous pushing the food to the auger’s reach. Use
the pusher after each piece of food is inserted in the feed chute, not for pushing just after
the chute is completely full to the top edge. If you look inside the feed chute opening after
removing the pusher, you can visually check the auger condition and clearness.

We recommend processing at MAX speed. Processing speed 200 g / min.
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( Material: )

— The attachment for ice-cream is designed for processing almost all types of fruit (e.g.
berries / citrus), or vegetables, or yogurt.

— Carefully wash the fruit or vegetables.

— Remove any stems (stalks e.g. grapes, currents, gooseberries, blueberries) and
leaves, leave only the berries.

— Remove any pits (e.g. plums, peaches, apricots, cherries etc.).

— Remove any thick peel (e.g. pineapple, melon).

— Peel citrus fruit (e.g. oranges, grapefruit, satsumas, lemons) and remove the white
pulp and seeds.

— We recommend processing fresh and ripe fruit — you will get tastier ice-cream.

— Cut the ingredients into pieces that fit into the opening of the hopper.

- At least 12 - 24 hours prior to making ice-cream, deep-freeze
the ingredients at temperature of -18 °C.

ATTENTION: Do not process the fruit and vegetables immediately after taking
them out of the freezer! Prior to processing, let the ingredients
thaw “partially” (i.e. unfreeze at room temperature). The time
required for thawing depends on the content / ratio of water
and pulp, the temperature of freezing and the size of the
ingredient. The more watery the ingredient is (e.g. raspberries,
blueberries, melon), the shorter the time is needed (about 5
minutes). The thicker the ingredient is (e.g. mango, pineapple,
apricots), the longer the time (about 20 minutes) of thawing is.

— Do not confuse the function of the attachment = frozen dessert maker with electric
ice-cream maker which uses a compressor for cooling.

AFTER SOME TIME, YOU WILL GET EXPERIENCE WITH THE USE OF
\_ THE ICE CREAM MAKER THAT WILL LEAD TO GOOD RESULTS. _J

( Tips )

— Do not confuse the function of the attachment = frozen dessert maker with electric
ice-cream maker which uses a compressor for cooling.

— The ingredients have to be homogenised during processing and the output mixture
must have the typical consistency of ice-cream. If the output mixture breaks apart, the
ingredients are frozen too much.

— If the recipe requires an addition of other ingredients, the ingredients must be:

—dry and solid (e.g. sugar, grated coconut, chocolate) may have a room
temperature for processing

— hard (e.g. nuts, almonds, pistachios, seeds) must be crushed/chopped to fine
consistency prior to processing

— liquid (e.g. cream, yogurt) must be frozen

— sticky (e.g. raisings, candied and dried fruit) — never process!

— Do not process ice (i.e. ice cubes) to make crushed ice.

— If you need to store the prepared ice-cream for several hours, place it in the freezer.

— You can prepare frozen “root” vegetables (e.g. for the preparation of soups, sauces etc.).

— Small amounts of unprocessed ingredients remain in the body of the maker, therefore

\_ We recommend processing larger quantities (starting at 50 g). W,
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IV. TABLE OF APPLIANCE USE AND ATTACHMENTS

Please consider the following processing tips as examples and inspiration. They are not
intended as complete instructions, they just show possible variants of food processing.
Choose the volume of the processed food so that the maximum volume of containers
indicated by their gauge marks will not be exceeded. Larger volumes must be divided into
several batches, and the container level must be continuously checked. We recommend
occasional interrupting of operation, switching off the appliance and removing any food stuck
on or blocking the grinding discs, formers or walls of containers, lid or attachments.

Preparation

Attachment Food Max. amount Time (min.) Speed
(mm)
Mixing whisk Plain flour 1000 g
1
(¢1) Powdered sugar 500 g MIN - MAX
and Milk 400 ml
. . 2to5 -
Flexi whisk Eggs 8 pcs
(C4)
Oil 250 ml MIN - 2
(marble cake
recipe) Total volume 3200 ml
o Cream
Wr-npplng (incl.38% fat) 1200 ml 10 MIN - MAX )
whisk (C2) Egg-white 15 pcs 5 MAX
Flour 1000 g
Kneading Salt 10 g
hook (C3) Yeast 159 1 minute at MIN, then higher i
Sugar 10 g speed (max. 2) for 4 minutes.
(bread recipe) Water 575 ¢
Fat 10 g
. Beef 5000 g 10
Mincer (D) Pork 5000 g 0 6 30 x 30 x 30
E1 Cheese 500 g 1 3 - MAX -
E2 Carrot 1000 g 1 3 - MAX -
E3 Cucumber 5 pieces 1 3-4 -
E4 Potatoes 10009 1 MAX 1/2
Currant 1500 g 2 -
. Grapes 2000g 2 -
Fruit press
(,?) Orange 2000g 2 MAX slices
wedges
Tomato 2000g 2 max 1.5 om
Milk 1000 ml -
Blender (G) Carrot 250 g 2 1 - MAX max 4 cm
Ice 340 g 40 x 40 x 20
Poppy seed dry poppy
Po seeds 100 1 4 - MAX
|_grinder (H) PPy g seeds
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Attachment Food Amount (g) Preparation (mm)

pineapple 1000 peel, cut to slices
bananas 1000 peel, cut to slices
peaches 1000 cut to slices / quarters cut to halves (without pit)
apricots 1000 cut to slices / quarters (without pit)
oranges 1000 peel, cut to slices
tangerine 1000 cut to slices / quarters
citrus fruit 1000 cut to slices / quarters
Attachment kiwi 1000 — pgel,'tcr:]ut tto §tllces —
for watermelon 1000 (best is the kind wi Slci)(lje;)l s), peel, pit, cut to
ice-cream
: remove the stalk, event. peel, cut to slices/
(R) pears 1000
quarters
apples 1000 remove the stalk, cut to slices / quarters
plums 1000 remove the stalk, cut to halves (without pit)
cherrles./ wild 1000 remove the stalk, cut (without pit)
cherries
strawberries 1000 cut to slices, possibly whole
blueberries 1000 remove the stalk, whole
grapes 1000 remove the stalk, whole
red currants 1000 well ripe
yoghurt 1000 cubes of about 30 x 30 x 30 mm

V. MAINTENANCE

General information

Do not use harsh and abrasive detergents for maintenance and cleaning! Ensure that
the contact surfaces and sealing elements are clean and functional. Plastic parts may be
washed in dishwasher. Avoid contact of attachments employing sharp cutting edges/blades
(D2, E1 - E4, G3, R1) with hard items, which could blunt them, reducing their effectiveness.
If you clean these items, pay maximum attention as they are sharp! Some foods

may colour the respective attachment to a certain extent. However this shall not have any
effect on the appliance operability and does not constitute a reason to file a complaint!

The colouring will usually spontaneously disappear after some time. Never dry plastic
mouldings above a heat source (such as stove, electric/gas oven).

1) Multifunctional head and food processor body

Clean them with a damp cloth soaked in water with a detergent. Avoid water getting in the
internal components! If the power cord becomes dirty, wipe it with a damp cloth.

2) Stainless bowl

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

B2 - B3 parts may be washed in dishwasher.
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3) Whipping/mixing whisks and kneading hook
Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.
C1 - C4 parts may be washed in dishwasher.

4) Mincer D

Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.
After washing and drying the components, we recommend applying cooking oil on blades,
knives and exchangeable discs. For easier cleaning of mincer, mince a piece of hard
pastry (e.g. a croissant or a bun) at the end. Never wash DO - D7 in a dishwasher, because
detergents can cause their darkening or corrosion!

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

Never wash E1 - E4 in a dishwasher!

6) Fruits, berries and vegetables press F
Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.

You can easily clean the sieve with the attached brush, however proceed carefully not to
damage the sieve. Never wash the grinder body, sieve or nut in a dishwasher!

Sealing replacement procedure
Proceed according to Fig. 10b. If the sealing F8 is worn or damaged, replace it with a new
one (of identical type).

7) Blender G

Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.
Knife cleaning procedure: pour about 0.5 | of clear water in the container, switch on the
appliance and remove the impurities by several pulses. In the case of larger amount of
impurities, repeat the procedure several times, or pour 1 litre of water, add a small amount
of detergent and switch on the blender for 1 minute. For easier cleaning, take the knife G3
from the blender base G2 according to Fig. 11. To release the knife G3, use the release key G8.

Sealing replacement procedure
Proceed according to Fig. 11. If the sealings G4 is worn or damaged, replace it with a new
one (of identical type).

8) Poppy seed grinder H
Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.

Proceed with maximum attention when cleaning the grinding discs! Avoid getting the
grinding edges/grooves in contact with hard items, which would blunt them and
thereby reduce their effectiveness. After washing and drying the components, we
recommend applying cooking oil on the grinding and pressure discs. Wipe the feeder H1
with a damp cloth. Do not immerse into water — avoid water getting in the internal components!

9) Attachment for ice-cream R
Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.

Sealing replacement procedure
Proceed according to Fig. 14. If sealing R2 is worn out or damaged, replace it with a new
one (of a similar type ETA 002800974).
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VI. STORAGE

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

VII. ENVIRONMENT J&¥9 P4

If the dimensions allow, there are marks of materials used for production of packing,
components and accessories as well as their recycling on all parts. The symbols specifi ed
on the product or in the accompanying documentation mean that the used electrical or
electronic products must not be disposed of together with municipal waste.

For proper disposal, hand them over at the special collection places where they will be
accepted free of charge. Suitable disposal of the product can help to maintain valuable
natural resources and to prevent possible negative impacts on the environment and human
health, which could be the possible consequences of improper waste disposal. Ask for
more details at the local authority or at a collection site. Fines can be imposed for improper
disposal of this type of waste in agreement with the national regulations.

If the appliance is to be put out of operation, after disconnecting it from power supply we
recommend its cutoff and in this way it will not be possible to use the appliance again.

More extensive maintenance or maintenance requiring intervention in the inner parts
of the appliance must be carried out by professional service! Failure to comply with the
instructions of the manufacturer will lead to expiration of the right to guarantee repair!

VIIl. TECHNICAL DATA

Voltage (V) Shown on the type label of the appliance
Input power (W) Shown on the type label of the appliance
Weight (kg) approx. 8.1

Volume of the stainless steel bowl (1) 5.5

Protection class of the appliance l.

Input in off mode is <0.50 W.

Noise level: Acoustic noise level of 83 dB (A) re 1pW

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

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

HOUSEHOLD USE ONLY.
DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS.
THIS BAG IS NOT A TOY.
PLEASE DO NOT OPEN DURING THE OPERATION NEVER PUT INTO THE HANDS WITH
POWER ON.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY
% FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS,
BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
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Marking and texts on the product and attachments:

(”/’3 @ @ CAUTION: Do not put fingers or other items

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

Attachments for the respective ETA Gustus models:

Attachment / Type 0128/ 00 0128/10 0128/20 0128/30 0128/ 40
B1 v v v v v
B2 v v v v v
C1,C2,C3,C4 v v v v v
Cc5 X X X v v
N V N N
D0-D2, D7-D15 X (D4, D5, D6) | (D3, D4, D5) | (D4, D5, D6) | (D4, D5, D6)
@ 54 mm g 62 mm @ 54 mm J 54 mm
D16, D17 X X X \ N
E X \ X \ N
F X X \ X X
G X X X N N
H X X X X N
R X X X X N
@ Included @ Not included (available as an optional attachment).
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it name match illustration
Mixer ETA 0128 99 000
ETA 0028 95 030
Grating attachment with disc grater (only with =
ETA 0028 99 999)
Poppy seed grinder ETA 0028 96 000 )
Meat grinder (@ 62 mm) ETA 0028 91 000 ;l‘j
Grein mill for cereals, legumes and ETA 0028 96 010
rice ETA 0028 96 020 )
Fruit, berries and vegetable press ETA 0028 98 000 )5
Ice-cream maker ETA 0028 98 030
ETA 0028 95 040 >
- (only with /N
Attachment for dicing ETA 0028 95 030 and {‘_/
ETA 0028 99 999)
Trenette cutter ETA 0028 92 000 %
Tagliatelle cutter ETA 0028 93 000 //%’,
Attachment for rolling dough = e
(for lasagna, raviolli, cannelloni) ETA 0028 94 000 =
Dies for pasta ETA 0028 97 000 AR
ETA 0028 98 020 "
Citrus juicer (only with P
ETA 0028 99 999)
Gearbox ETA 0028 99 999

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

eta 0128

HASZNALATI UTASITAS

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

|. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES JAMN

— A hasznalati atmutatot a késziilék részének tekintse és adja tovabb az Gjabb felhasznaldnak.

— Ellenérizze, hogy a termékjelzés adatai megfelelnek az On elektromos aljzat fesziiltségének.

— A tapkabel dugét ne szurja aljzatba és ne huzza ki nedves kézzel és a vezetéket huzva!l

— A termék otthoni és hasonlé (lzletekben, irodakban és mas hasonlé6 munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonlo helyiségekben, ,bed and breakfast” tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

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

- Csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis képességekkel biro,
valamint kevés tapasztalattal rendelkezé emberek csak akkor
hasznalhatjak a készuléket, ha felugyelet alatt vannak, kaptak
felvilagositast a készllék biztonsagos hasznalatardl és megértették
az esetlegesen fellépd veszélyeket!

- Ha a készulék csatlakozévezetéke megsértl, akkor azt a gyartd cég,
annak szerviz szakembere, vagy hasonlé minésitéssel rendelkez6
mas személy cserélje ki, hogy ezzel elkertlhesse a veszélyes
helyzet kialakulasat!

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

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos halézatrdl, ha
a készulek felugyelet nélkul marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- Soha ne hasznalja a készuléket, ha sérult a tapkabel, vagy
a csatlakozd, ha nem miikddik megfeleléen, vagy ha foldre esett
eés megserult! llyen esetben vigye a készuléket szakszervizbe és
ellendriztesse, biztonsagos—e!

- A tartozékok hasznalatanal, els6 sorban a tartozékok elhelyezésénél,
eltavolitasanal, vagy tisztitdsanal legyen nagyon dvatos, mert
a tartozékok élesek! Nem megfelel6 hasznalat esetén, mely a hasznalati
utasitasokban leirtakkal nem egyezik meg, sérilés veszély l1éphet fel!
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— A készulék mikodése kdzben kertlje a készllék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kézoétti kontaktust!

— A munka befejezése utan és karbantartas el6tt mindig valassza le a késziléket az
el.halézatrdl a csatlakozé vezeték villasdugdja el.dugaszoldaljzatbdl térténd kihuzasaval.

— Mindig csak egy funkcidjat hasznalja a késziiléknek, soha se akarjon tébb funkciot
egyszerre elinditani (pl. élelmiszer-feldolgozast az edényben B1 és szeletel® kimenet A4).

— A készUléket soha se meritse vizbe és ne mossa folyo viz alatt!

— Mindig kapcsolja le a készlléket a halézatrol, ha felligyelet nélkil hagyja.

— A tartozékok vagy hozaférhetd részek kicserélése el6tt, amelyek miikddés kdzben
mozognak, beszerelés és szétszerelés elbtt, tisztitds vagy karbantartas el6tt, a készuléket
kapcsolja ki és huzza ki a tapkabel dugdjanak kihuzasaval az aljzatbdl!

— A készlléket csak lzemhelyzetben hasznalja olyan helyen, ahol nem fenyegeti lefordulas
és elegendd tavolsagban van a héforrasoktol (pl. fltétest, gaz/elektromos tiizhely,
siit6lap stb.) és nedves felliletektél (mosd6, mosogaté stb.).

— Az el6készités el6tt tavolitsa el az élelmiszerekrdl azok esetleges csomagolasat
(pl. papirt, PE- zacskoékat stb.).

— A készUlék biztonsagi biztositékkal van felszerelve, amely kikapcsolja az aramellatast
a motor tulterhelése esetén. Amennyiben ez el6fordul, kérjik htizza ki a tapkabelt
az elektromos halézatbdl és hagyja azt kihlini.

— A készuléket ne kapcsolja be behelyezett hozzavalok nélkil!

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

— Ellendrizze a készuléket a teljes készitési id6 alatt!

— A tartozékokat ne szurja semmilyen testnyilasba.

— Ne tegyen a készulékre semmilyen targyakat!

— A késziiléket nem szabad kilsd térben alkalmazni!

— Ne Iépje tdl a maximalis folyamatos mikddési idét, amely a kilénbdzé tartozékokra
vonatkozik és a tablazatban talalhaté! Soha ne lépje tul a késziilékhez tartozo teljes
maximalis mikodési id6t, amely 30 perc! Utana hagyja a készlléket 30 percen keresztil
kihdIni!

— Ne hasznadlja a tartozékok altal vezérelt biztositékot a készlilék kikacsolasahoz!

— A toldalék a biztonsag érdekében a meghajtéegység miikbdése kdzben nem cserélhetd!

— A készulék mikddése kdzben ne dugja be ujjat a betdltdnyilasba és villat, kést és kanalat
stb. sem hasznaljon.

— Az 6n robotgépe elektromos sebességérzékeld vezérlével van ellatva, amely fenntartja
a sebességet a terhelés véltozdsa mellett. Ezért hallhat némi valtozast a robotgép
mikddésében, amint az alkalmazkodik a kivalasztott terheléshez és sebességhez — ez
normalis.

— Figyeljen oda arra, hogy a haj, vagy szabadon &ll ruha ne jusson bele a tartozékokba,
vagy a forgd adagolébal igy elkeriilheti, hogy ezek a részek ne csavarodjanak ra a mixel6
lapatra, vagy a forgd adagoléra.

— A készuléket nem szabad nedves, vizes helyeken, valamint tlizveszélyes és robbanas
veszélyes helyeken (kémia szerek, lizemanyagok, olajok, gazok, festékek, stb.
tarolasi helyek) hasznaini!

— Ha a feldolgozott élelmiszerek elkezdenek a tartozékokra ragadni (pl. keverdlapat,
habverd6 szar, dagasztéhorog), a késziiléket kapcsolja ki és a tratozékokat dvatosan
tisztitsa meg (pl. ronggyal).

— Az edényt nem élelmiszer taroldséra tervezték! Mixelés utan helyezze az élemiszereket
mas, megfeleld tarolé edénybe!
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— Ha a feldolgozandé élelmiszer kezd raragadni a tartozékokra (pl. a keverd seprékre,
dagaszto villlakra, a mixer késeire, a reszel6), a fedélre vagy az edény falara, kapcsolja ki
a késziiléket és a tartozékokat 6vatosan tisztitsa meg az jell spatulyaval

— Az 6sszeallitott kiegészit6 tartozékot csak akkor helyezze fel vagy vegye le, ha
a meghajtéegyseég kikapcsolt llapotban van és a csatlakozévezeték villasdugdja nincs
rakapcsolva az el.halézatra.

— A kiegészitd tartozékot pontosan a kezelési utmutato utasitédsai szerint allitsa 6ssze,
barmilyen mas dsszeallitasi kombinacio a helyes miikédés szempontjabdl nem megengedett!

— Kiegészit6 tartozékot soha ne allitsa ssze a meghajtéegységen (kivil tartozékok J)!

— Miel6tt levenné a kiegészit6 tartozékot a meghajtoegységrél, hagyja annak mozgasban levé
forgd részeit teljesen leallni.

— Az edény rogzitésekor vagy levételekor ne nyomja meg tulsagosan az edény fogantyujat.

— Ne emelje fel és ne helyezze at a konyhai robotot az edény fllénél fogva, mindig hasznalja
a hajtdéegység aljan levd besajtolasokat!

— Soha ne téltse fel az edényt teljesen vizzel, vagy mas folyadékkal, tartsa be a kijel6lt maximalis
szinteket! Ahol a maximalis szint nem lathato, ott téltse a folyadékot az edény 3/4 kapacitasaig!

— A csatlakozovezetéket nem szabad éles, vagy forré targyakkal, nyilt langgal megrongaini,
nem szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken at hajlitani. Soha ne helyezze
a vezetéket forrd felliletre, ne hagyja az asztal vagy a munkalap szélén at talnyuini.

A csatlakozovezetékbe torténd beakadaskor, bebotlaskor vagy a csatlakozé vezeték
gyermekek altal tértén6 megrangatasakor a készilék felborulhat vagy leeshet és azt
kdvetéen komoly sérilés torténhet!

— Ha sziikséges hosszabbit6t hasznalni fontos, hogy az ne legyen sériilt és megfeleljen az
érvényes szabvanyoknak!

— Rendszeresen ellendrizze a fogyaszté tapkabelét!

— Vigyazzon arra, hogy a csatlakozé vezeték ne ker(iljon érintkezésbe a készlilék forgd részeivel.

— A készlléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a hasznalati
utmutatoban le van irva. A késziiléket soha se hasznalja mas célra.

— FIGYELEM: olyan késziilék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati utasitassal,
esetén a sérllés veszély Iéphet el6.

— A csomagolason, illetve a készuléken talalhat6 esetleges idegen nyelvii szévegek
és képek magyarazata és forditasa a nyelv mutaciojanak végén talalhato.

— A gyartd nem felel a kiegészitd egységek és tartozékok helytelen hasznalatabdl adodo
karokeért (pl. élelmiszer-megromlas, sériilés, vagott seb) és nem érvényes a jotallas
a fentebbi biztonsagi fi gyelmeztetések be nem tartasa esetén.

|l. ELOKESZITES ES HASZNALAT

Elsé lIépésben tavolitsa el az 6sszes csomagold anyagot, vegye ki a robotot és

a tartozékokat! Majd tavolitson el a robotrdl és a tartozékokrdl minden foliat, matricat

és papirt! Els6é hasznalat el6tt mossa el azokat a részeket, amelyek az élelmiszerekkel
érintkeznek, hasznaljon enyhén mosogatdszeres vizet! Utana alaposan 6blitse el a gépet
langyos vizzel, térdlje el, vagy hagyja megszaradni! Helyezze a robotot a kivalasztott
tartozékkal egy egyenes, stabil és tiszta munkafellletre, a gyerekektdl és magatehetetlen
szemeélyektél tavol! A készllékben l1évd lyukakat ne takarja le, biztositsa azoknak

a megfelel6 szell6zést! Ne vegye le a labakat! Az elektromos konnektor kdnnyen elérhetd
legyen annak érdekében, hogy sziikség esetén kilehessen a robotot kénnyen kapcsolni!
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[11.1) Konyhai robot (A

Leiras (1. abra)

A1 — Multifunkcios fej kioldo karja A6 — Levehetd fedél
A2 — Forgathat6 sebességszabalyoz6 A7 — Multifunkcios fej
A3 — C1 - C4 tartozékokhoz valé alsé aljzat A8 — Fedél

A4 — D, E, F tartozékokhoz val6 elsd aljzat A9 — Mixer aljzat G
A5 — Kioldé gomb A10 — Tapkabel

B1 — Rozsdamentes tal B3 — Toltélyuk fedele
B2 — Tal fedele

Az On altal vasarolt modell a hasznalati utasitas végén lévé tablazatban olvashaté
tartozékokat tartalmazza.

Konyhai robot vezérlése

— Multifunkcids fejdéntés (2. abra)
A kioldo kar A1 forgatasaval felemelheti a készllék fejét. A kioldo kar A1 kdvetkezd
forgatasaval és lefelé nyomasaval lefelé hajthatja a készulék fejét.

— Robot be/kikapcsolasa
Kapcsolas el6tt dugja be a halézati A10 tapkabel dugéjat az elektromos konnektorbal
A késziiléket a sebesség szabalyozé A2 forgatasaval kapcsolhatja be. A munka befejezése
utan kapcsolja ki a késziiléket a sebesség szabalyozé 0 pozicidba torténé forgatasaval!

— Sebesség vezérlés
A sebesség szabalyozé A2 forgatasaval valassza ki a kivant sebességet MIN -1-2 -3 -
4 -5 -6 - MAX koz6tt. A rovid ideig tarté maximalis sebesség bekapcsolasat “P” (PULSE)
poziciéba valé forgatassal lehet elérni. A szabalyozot ebben a pozicidban szikséges lesz
manualisan tartani. A szabalyozé elengedése utan a szabalyoz6 visszakapcsol
0 pozicidba és a készulék mikddése megall.

— Multifunkcids fej tartozékainak a biztositéka
A késziilék fejétdl valo tartozékok A4 eltavolitasahoz jarjon el forditott sorrendben, mint
a tartozékok dsszeszerelésénél! Miel6tt szeretné eltavolitani a tartozékot, szikséges
lesz a kioldd gombot A5 megnyomni!

— Mixer biztositéka

A robotot nem lehet bekapcsolni, ha a mixer fedele A8 a megfeleléen rogzitett mixer nélkul
nyitva van.

Az elkészitési (feldolgozasi) id6k a hozzavalok mennyiségétdl, tipusatol és mindségétd|
fuggenek, de altalaban percekben mozognak.

I11.2) Habver6, flexi és keverblapat, dagaszté horog
Leiras (1. abra)
C1 — Kever6lapat C3 — Dagaszt6 horog
C2 — Habver6 lapat (drétos) C4 — Flexi lapat (gumis)
C5 — Feloldé kar
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( Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— A munka edény méretét figyelembe véve a késziilék nem képes kis mennyiségl
hozzavalét feldolgozni. Az optimalis eredmény elérése érdekében valasszon legalabb
300 g hozzavalét (tojas fehérjébdl késziilt hab esetén legalabb 2 tojast).

— A talat soha ne toltse fel teljesen vizzel, vagy mas folyadékkal! Tartsa be a maximalis
engedélyezett kapacitast (lassa a hasznalati tablazatot, 1V. fejezet)!

— El8szdr kapcsolja ki a robotot, utdna dontse fel a multifunkcios fejet!

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

— A robot biztonsagi kapcsoloval van felszerelve, amely a multifunkcios fej felemelése
esetén (mlkddés kdzben) kikapcsolja a motort. A multifunkcids fej lefelé valé dontése
utan a motor nem fog mikaodni. Visszakapcsolashoz sziikséges el6szor a sebesség

\ szabalyozot A2 visszaallitani 0 pozicidba. y

Robot 6sszeszerelése a tartozékokkal torténé munkahoz

Szerelje 0ssze a robotot az 2, 3, 4 és 5 sz. abra szerint gy, hogy felemeli a multifunkcids
fejet, az alsé részére rahelyezi a tal fedelét és a feltdltott talat a robot alsé részére helyezi!
Utana az aljzatba helyezze be a kivalasztott tartozékot és a multifunkcids fejet dontse

le munkapozicioba! A boritas téltényilasaba tegye a fed6t. Szétszerelésnél ellenkezé
sorrendben jarjon el!

Tartozékok optimalis magassaganak beallitasa (6. abra

Ha a tartozékok érintik a tal also oldalat, vagy nem érik el a hozzavaldkat, sziikséges lesz
a magassagukat bedllitani! A kovetkezék szerint jarjon el: EI6sz6r helyezze be

a kivalasztott tartozékot, az Ures talat és a multifunkcios fej A7 dontse le munkapoziciéba!
Uténa tartsa a tartozékot egy kézzel, masik kezével pedig oldja ki a tartozék anyat egy
annak kulccsal C5! Allitsa be a magassagot a tartozék manualis forgatasaval! A tartozék
felfelé, vagy lefelé fog mozogni. A tartozék legyen minél kdzelebb a tal aljahoz és falaihoz,
de nem szabad, hogy érintse azokat! A magassag beallitasa utan régzitse az anyat!

Hasznalat

A) Habverés
— A habver6 lapatot C2 hasznalja tejszinhab, tojas, tojasfehérje feldolgozasahoz!
7/’\ — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és mindsegétél fliggden allitsa
%’ be a sebességet MIN — MAX kdz6tt!
— Egy adagra val6 hozzaval6 maximélis mennyisége 1,2 I.
— Soha ne haszndlja a habver6 lapatot nehéz tészta dagasztasahoz, vagy konny(

tészta keveréséhez!

B) Flexi habverés
— A flexi habverg lapatot C4 hasznélja desszert krémek, pudingok, majonézek,
,-\ piskétatészta, stb. feldolgozasahoz!
w — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és minéségétdl fliggéen allitsa
be a sebességet MIN — 2 kozott!
— Egy adagra valé hozzavalé maximalis mennyisége kb. 2,5 kg.
— Soha ne hasznalja a flexi lapatot nehéz tészta dagasztasahoz!
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( Habverési tippek )

— Szobahdmérsekletli hozzavaldkat hasznaljon!

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

— A tojasfehérje habverése el6tt ellendrizze, hogy a tartozék és a tal teljesen szaraz-e
és nem maradt-e olaj benne! A tojasfehérje szobahémérsékletli legyen!

— A flexi lapatot csak a talban lévé hozzavaldkkal hasznalja! A hozzavaldk nélkiili hasznalatot
kellemetlen hangok kisérhetik, amit kisebb mennyiségii olaj hasznalataval elkerilhet!

— A hozzavaldkat a tal fedelében B2 1év6 lyukon keresztil hozzaadhatja feldolgozas

\ kdzben is! Yy

C) Keverés
— A keverdlapatot C1 kdnny( tésztak, torta keverékek, napolyik, tltelékek,
f\ krumplipuré, stb. feldolgozasahoz hasznalja!
@ — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és mindségétdl fliggben allitsa
be a sebességet MIN — MAX kdz6tt!
— Egy adagra val6 hozzavalé maximalis mennyisége kb. 2,5 kg.
— Soha ne hasznalja a keverélapatot nehéz tészta dagasztasahoz!

D) Dagasztas
— A dagaszto6 horgot C3 torékeny / kdnny(i / nehéz tésztak dagasztasahoz
(2N hasznalja!
\S — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és mindségétdl figgben allitsa

be a sebességet MIN — 2 kozott!

— Nagyobb mennyiségi tésztakészités esetén kisebb adagokban dolgozza
fel a hozzavaldkat! Egy adagra valé hozzavalok maximalis mennyisége kb.
1,6 kg. Ne készitsen tobb, mint 4 adagot egymas utan! A kdvetkez6
hasznalat elétt tartson legalabb 30 perces sziinetet!

( Tippek )

— Az éleszt6t el6szor keverje 6ssze langyos tejjel, vagy vizzel!

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

— A hozzavaldkat akkor lehet legjobban 6sszekeverni, ha el6szor folyadékot ont bele.

— Sziikség esetén allitsa meg a robotot és vegye le a dagasztd horogra ragadt tésztat!

— A kuilénb6z6 liszt tipusokhoz kiilénb6z6é folyadék mennyiség szilkséges, a tészta
ragadossaga a robot terhelését befolydsolhatja!

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

kfelét és dolgozza fel mindegyik adagot kulén-kilon! y

111.3) Husdaralé (D

Leiras (9. abra)

DO — Husdaralo teste D9 — Kolbaszféléket készité
D1 — Orso6s adagolo D10 — Formazo
D2 - Vagoépenge D11 — Kap
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D3 — Daral¢ lap finom daralashoz D12 — Tolt6 eszkdz

D4 — Daral6 lap kdzepes daralashoz D13 — Bedntd

D5 — Daral¢6 lap durva daralashoz D14 — Fogaskerék

D6 — Daralé lap nagyon durva daralashoz D15 — Kioldo kar

D7 — Anya D16 — Sttemény készité tartoja
D8 — Szeparator D17 — Sutemény készitdé

Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok
— Javasoljuk, hogy idénként atmenetileg allitsa meg a munkafolyamatot, kapcsolja
ki a robotot és az esetleges tartozékra ragadt élelmiszereket tavolitsa el!
— Ne hagyja a késziiléket miikddni, ha a bednté Gres! Ne daraljon fagyasztott hust!

Osszeszerelés

A kivant hasznalat alapjan (husdaralas, kolbaszfélék készitése, Kebbe huscsovek
készitése) szerelje 6ssze a készlléket és csatlakoztassa a meghajté egységre

a 7 és 9 képek szerint. Szétszerelésnél ellenkezd sorrendben jarjon el!

Az anya A7 kioldasahoz hasznadlja a kioldo6 kart D15!

A) Husdaralas U@&)

Mindenféle csont, bér és in nélkilli hus daralasat lehetévé teszi. A kiilonb6z6 méreti
lyukakkal felszerelt daralé lapok (D3, D4, D5, D6) segitségével kiilénbdz6 daralasi
durvasagot valaszthat ki! A hust el6szor vagja 6ssze kb. 3 x 3 x 3 cm méreti kockakra!

A husdaralé ala helyezzen, vagy rozsdamentes talat B1, vagy barmilyen mas, daralt husra
valo talat! A hus darabokat helyezze be a bedntébe ugy, hogy az orsés adagolé D1 képes
legyen felfogni azokat, majd a toIt6 eszkézzel D12 nyomja enyhén befelé!

Ezzel a folyamattal elkerllheti a meghajté egység tulterhelését!

A maximalis feldolgozasi mennyiség 5 kg hus. A maximalis megengedett sebesség
a 6-os fokozat.

( Tippek )

— A hus feldolgozasa kézben folyamatosan ellenérizze a daralé lapokban Iévé lyukakat!
Ha a kulénb6z6 konzisztenciaval rendelkezé husok (pl. oldalas, maj) feldolgozasanal
eldugulnak a lyukak, a husbdl szarmazo levek az orsos adagold mellett a robot
meghajté egységébe befolyhatnak. Ezért nagyon figyeljen oda a daral6 lapokban Iévd
lyukakra és ha azok eldugulnak, azonnal kapcsolja ki a robotot, szerelje szét azt és

\_ alaposan tisztitsa ki a robot minden részét! )

- v P - . . . (4
B) Kolbaszfélék készitése (kolbasz, virsli, hurka, stb.) \&)

A daralt hust helyezze be a bedntébe D13! A hus befelé valé téltéséhez hasznalja a t6ltd
eszkozt D12! A tolteni valo belet elészor hagyja meleg vizben azni (kb. 10 percre), igy
jobb lesz a rugalmassaga! Utana huzza a belet ra a kimenetre! A bél végén hagyjon kb.
5 centimétert és utana csomodzza be, vagy hasznaljon egy palcikat a bél bezarasahoz!

A készuléket MIN és MAX kozotti sebességgel (sziikség szerint) inditsa el! A bedntébe
helyezze be az el6készitett keveréket és a tolté eszkdzzel D12 enyhén nyomja befelé!
Toltésnél jarjon el a kivalasztott kolbaszféle szerint (pl. hurka, kolbasz, virsli, stb.)!

A maximalis feldolgozasi mennyiség 5 kg hozzavalo.
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Tippek

— Javasoljuk, hogy a toltést két ember hajtsa végre, azaz egyik helyezze be a keveréket,
masik pedig fogja a belet! A belet téltse ugy, hogy ne keriljén bele levegd!

— Abban az esetben, ha a kolbaszfélék készité D9 kimeneti lyuka eldugul, sziikséges
lesz a meghajté egységet kikapcsolni, a tartozékot szétszerelni és kitisztitani!

C) Kebbe — huscsévek készitése

A darélt hust helyezze be a betnt8be D13! A hus befelé valo téltéséhez hasznalja a t6ltd
eszkozt D12! A készlilék Ureges csdveket fog eléallitani, amelyeket kivansaga szerinti
hosszra vaghat! A készlléket MIN és 3 k6z6tti sebességgel inditsa el!

Tradicionalis Kebbe recept:

—400 g barany hus —s0

— 500 g tort teljes ki6rlésl buza — fekete bors
— 1 nagy felkockazott hagyma

Kebbe toltelék: — 1 tedskanal mustar

— 400 g barany hus — 1 kanal liszt

— 1 finomra vagott hagyma — 1 teaskanal friss petrezselyem
— 5 kanal di6 — Siitéshez valo olaj

— 2 kanal oliva olaj — Joghurtos sz6sz fokhagymaval

Hozzavalok készitése:

30 percre aztassa be a buzat forré vizbe! Ontse le rdla a vizet és szaritsa meg a buzat
konyharuhaval! Szerelje 6ssze a husdaralot, a kdzepes daralo lappal! Daraljon le felvaltva
400 g hust, 500 g buzat és a nagy hagymat! Adja hozza a sét és borsot! Keverje 6ssze!
Dardlja az egész keveréket még egyszer at a finom daralé lappal!

Toltelék készitése: Piritson olajon hagymat és diot! Majd adjon hozza 400 g daralt barany
hust és sliisse meg! Adja hozza a tdbbi hozzavalot és 5 percig dinsztelje!
A foldsleges zsirt 6ntse rola le és hagyja a télteléket kihdini!

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

Tippek
— Az eldallitott csoveket barmilyen keverékkel megtoltheti (pl. hisos, zdldséges, stb.)!
— Abban az esetben, ha a farmaz6 D10 kimenete eldugul, sziikséges lesz a meghajtd
egységet kikapcsolni, a kupot szétszerelni és kitisztitani!

. e =)
D) Tészta formazasa (siitemények)
A kivant alkalmazas szerint valassza ki a megfelel6 tartozékokat (D0, D1, D7, D8, D12, D13,
D16 és D17), az 9. abra alapjan. Az elészitett tésztat helyezze be a bedntébe D13! A tészta
befelé valo toltéséhez hasznalja a t61t6 eszkdzt D12! A késziilék a kivalasztott formaban
fogja kinyomni a tésztat.
A készuléket 1 és 4 kozotti sebességgel inditsa el!
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Tippek

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

— A husdaralo testében eléfordul, hogy kisebb mennyiségii nem feldolgozott tészta marad;
ezért javasoljuk, hogy nagyobb adagokkal dolgozzon (kb. 300 g)!

111.4) Szeleteld (E

Lemezes reszeld leirasa (8. abra)

EOQ — Tartozék teste E4 — Tépb reszeld
E1 — Finom reszel6 E5 — Toltd eszkdz
E2 — Durva reszel6 E6 — Fogaskerék

E3 — Vékony szelet reszelSje

( Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

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

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

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

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

— Abban az esetben, ha a reszel6 tartozék eltomddik, sziikséges lesz a meghajtd

\_ egységet kikapcsolni, szétszerelni a tartozék testét és kitisztitani! Y,

Osszeszerelés
A reszel6 tartozékot a 7 és 9 abra szerint szerelje dssze! Szétszerelésénél és a meghajto
egység fejérdl vald eltavolitasnal ellenkezd sorrendben jarjon el!

Elelmiszerek elokészitése

A tartozékot lehet gyimolcsok és zdldségek szinte minden fajtanak vagasahoz,
reszeléséhez és darabolasahoz hasznalni. Szeletekre vaghatja a sargarépat, krumplit,
kaposztat, cukkinit, gombat, hagymat, stb...

A vago — reszeld tartozékot E1 - E3 a gylimolcs, zoldség, sajt és hasonld strukturaju
élelmiszerek feldolgozasahoz hasznalja! A tép6 reszel6t E4 a kemény sajtok
feldolgozasahoz és zsemlemorzsa készitéséhez hasznalja!

Hasznalat

A reszel6 tartozék kimenete ala helyezzen egy megfeleld edényt. Vagja 6ssze a zoldséget
kisebb darabokra, amelyek kdnnyen beleférnek a tartozék tolté lyukaba!

Tegye a darabokat be a tartozékba és enyhén nyomja be a t61t6 eszkdzzel!

A feldolgozott élelmiszerek a tartozék kimenetén keresztiil az edénybe esnek bele.
Javasolt feldolgozasi sebesség 3 - MAX.

Tippek
— Hasznalat utan maradni fog a reszel6n kisebb mennyiségl maradék. Ez teljesen
normalis és nem ad okot reklamaciéra!
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( Tippek )

— A nagyobb darabokat el6szor vagja 6ssze annak érdekében, hogy azok beleférienek
a tolté lyukbal!

— A citrusokrol el6szor tavolitsa el a héjat!

— Az élelmiszereket egymas utan és egyenletesen helyezze be!

— Ne vagja az élelmiszereket tul finomra! Toltse fel a t6It6 lyukat egész hosszaban!

Ezzel elkerllheti az oldalra valé kiesését!

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

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

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

— A kaposztat el6szo6r vagja kisebb darabokra és tavolitsa el a torzsajat!

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

\_ 2 Vizszintes behelyezésnel! Y,

e
.. ; .. ; ; QO L
111.5) Gyumolcs- és zoldsegpres (F o%%ﬁ{

Leiras (10. abra)

FO — Husdaralo teste (=DO0) F7 — Fogaskerék
F1 — Orsés adagolo F8 — Tomités
F2 — Szita F9 — Nyomolap
F3 — Anya F10 — Levekre val6 edény
F4 — Fedél / kiontd F11 — Edény fedele
F5 — Toltéeszkoz (=D12) F12 — Tisztité kefe
F6 — Bedntd (=D13) F13 — Biztosité csavar
( Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— A prés 6sszeszerelésénél legyen dvatos, hogy a szita ne sériiljon meg!

— Préselés el6tt ellendrizze, hogy az orsés adagolo rogzitése megfelels-e!

— Ne hasznalja a prést, ha a szita megsériilt, elrepedt, vagy elszakadt!

— Almak és korték préseléséhez nem javasoljuk, mert a racs eldugulhat és a nyert 1é plré
konzisztenciaval rendelkezhet.

— A prést mindenféle bogyés/citrusos gyimdlcs és zoldség préselésére lehet hasznalni!

— A gyiimolcs- és zoldségprés funkcié nem ugyanaz, mint a gyiimolcscentrifuga
funkcidja! Centrifuga rendszer, mely nagy részben tiszta levet biztosit, préseléssel viszont
rostokat tartalmazo levet nyerhet vele. Néhany esetben a |é puréhez hasonlé konzisztenciaval
rendelkezhet.

— A gyumdlcsot és zoldséget mossa meg alaposan!

— Feldolgozashoz alkalmas pl. ribizli, sz616, paradicsom, kivi, malna, szeder,
afonya, eper, stb.

— Nem javasoljuk az uborka feldolgozasat, cékla és gyokeérzoldsegek!

— Mindig hasznaljon friss és érett gyiimolcsot és zoldséget.

— Miutan 6sszepréselte a ribizlit, szedret, sz6I6t és mas olyan gyimdlcsoket,
amelyeknek kisebb szemei vagy magjai vannak, soha ne hasznalja fel a mar
kipréselt gyiimolcséket masodik alkalommal! On igy karosithatja a szitat.

\_ Tavolitsa el a szarakat (pl. sz616 szarait) és leveleket! y
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é Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— A ribizli feldolgozasanal ne szedje le az egyes bogyokat!

— Tavolitsa el a magokat (pl. szilva, barack, 6szibarack, cseresznye, stb.)!

— Tavolitsa el esetleges vastag héjat!

— Citrusfélék (pl. narancs, grapefruit, citrom) héjat és fehér belsejét, valamint a magokat
tavolitsa el, ellenkez6 esetben keser( lehet a 1é!

— A kisebb darabokra 6sszevagott zéldség/gylimolcs a prés jobb milkddését garantalja.

Paradicsom feldolgozasanal vagja a paradicsomot max. 1,5 cm széles darabokra.
A paradicsomnak kemény héja van, ezért nagyobb darabok feldolgozasa esetén
a spiral adagolo leblokkolhat a héjatol és a prés igy nem fog megfeleléen mikddni.

— Kb. 2 kg (a ribizli 1,5 kg) hozzaval6 feldolgozasa utan MINDIG allitsa meg
a munkat és ellendrizze, hogy a szita nem dugult-e el! Ha igen, tisztitsa azt ki!

— Ha a lé lassabban folyik, vagy teljesen megall, AZONNAL kapcsolja ki a robotot, vegye
le és szerelje szét a prést, majd tisztitsa ki alaposan. A ribizli kisebb magokat tartalmaz,
amelyek a szitan keresztll valé 1é atfolyasat megakadalyozhatjak

— A préselt rostok nem mennek ki a kimeneten keresztiil azonnal, csak egy id6 utan, ami
normalis jelenség!

— Ne préseljen fagyasztott gyiimolcsot és zoldséget! Feldolgozas elétt hagyja azokat
kiolvadni!

— Ha a prés megtelik, vagy ha az élelmiszereket tul er6sen nyomja, a szita eldugulhat!

(Lé tartalmazhat rostokat, vagy kisebb magokat, amelyek képesek a szitan keresztl étfolyrb

Osszeszerelés

A prést a meghajtéegység fején, az 7 és 10 abra szerint szerelje 6ssze! El&szdr telepitse
a husdaralo testét FO és helyezze be az orsés adagolét F1! Az adagolot nyomja befelé,
amig egy kattanast nem hall, amely a rogzitést jelenti! Az ors6s adagoléra helyezze ra

a szitat F2 és az anyat F3, majd csavarja meg! A fedélnél csavarja ki a biztosité csavart
F13 teljesen, ugy hogy a fedelet ralehessen a szitara huzni! A fedelet régzitse a szitaral
Megfelel§ dsszeszerelés utan rogzitse le a fedelén l1évé csavart F4. Szétszerelésénél

és a meghajto egység fejérdl vald eltavolitasnal ellenkezé sorrendben jarjon ell

Hasznalat

A gyumolcsoket el6szdr vagja dssze kisebb darabokra, hogy beleférjenek a bedntébe!

A prés ala helyezzen egy rozsdamentes edényt, vagy mas megfelel6 talat, amelybe majd
beleesnek a préselt rostok! A kionté ala helyezzen levekre valé edényt F10 fedél F11
nélkul, vagy mas megfeleld edényt! A hozzavaldkat folyamatosan helyezze a t6lt6lyukba
azért, hogy a prés testének a toltélyuka ne t6ltédjon fel teljesen a felsé végig. A toltéeszkozt
a spiral adagoldba val6 hozzavalok folyamatos adagolasahoz tervezték. Hasznalja a
tolt6eszkdzt a toltd lyukba torténd minden kisebb adag elhelyezése utan, ne akkor, amikor
mar a hozzavaldktol teljesen eltomdodott a toltdlyuk. A toltéeszkdz eltavolitasa utan mindig
ellendrizze rapillantassal, hogy a toltélyukban Iévé hozzavaldk mennyisége megfelel6-e,
illetve hogy a spiral adagol6 helyzete optimalis.

Ha feldolgozéas kdzben a készllék teste tulsagos feltdltédik Iével, kapcsolja ki a robotot,
szerelje szét a prést és tisztitsa ki a spiral adagolét és a szitat. Az elkészult 1€ befolyik

az edénybe és a maradékok (rostok) a fedélben F4 l1évé kimeneten keresztul kijonnek.
Ha sziikségessé valik a szita, vagy spiral adagolé tisztitasa, mindig vegye le a robotrél az
egész prést, majd csak ezutan szerelje teljesen szét.
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Abban az esetben, ha kioldja az anyat és a spiral adagoléban barmilyen hozzaval6 bent
maradt, akkor a témitési tertletbe kisebb darabok kertlhetnek be és lehetséges, hogy a
kovetkez6 Osszeszerelésnél a tomités nem fog megfeleléen miikddni, ami a prés hatso
részébe valo |é belefolyasat eredményezheti.
Javasolt feldolgozéasi sebesség MAX.
( Tippek )
— Ha tébb levet szeretne nyerni, nyomja befelé lassan a puha élelmiszereket!
— Az utols6 darab behelyezése utan hagyja a készuléket dolgozni, amig az 6sszes
Ié ki nem folyik!
— Az olyan rostokat, amelyek a préselés utan is tele vannak lével, Ujra lehet préselni
(except for currant, blackberries, grapes and other fruits with smaller grains
or seeds) — hasznalja a maximalis sebességet! A rostok masodik feldolgozasa elétt
tisztitsa meg a szitat! Csavarja ki a biztositoé csavart, vegye le a fedelet és tavolitsa
el a rostokat!
— A tobb vitamin kihasznalasa érdekében minél el6bb fogyassza el az elkésziilt levet!
— Ha hosszabb ideig szeretné a levet tarolni, tegye azt be a hiitébe! A Ié jobban
tarolhatd, ha beletesz néhany citromcseppet!
— Lé tartalmazhat rostokat, vagy kisebb magokat, amelyek képesek a szitan keresztiil atfolyni.
— A gyerekeknek valo6 levet higitsa azonos mennyiségu vizzel!
— A préselt rostokat a konyhaban még felhasznalhatja (pl. levesek, fé6zelékek, lekvarok,
\_ desszertek, kalacsok, stb. készitéséhez). Y,

111.6) Uveges mixer (G @

Leiras (11. abra)

G1 — Edény fedele G5 - Levehet6 dugo
G2 — Edény alatétje G6 — Uveges edény
G3 —Kés G7 — Tolt6 eszkdz
G4 — Kés tomitése G8 - Feloldo kar
( Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— Ne hagyja a mixert élelmiszer nélkil mikodni!
— Ne vegye ki a kés alatétjet G2 az lUveges edénybdl!
— Soha ne 6ntsén az edénybe forro folyadékot!
— Soha ne vegye le az edény fedelét G1 a meghajté egység miikodése kdzben!
— Mielé6tt leveszi az edény fedelét, hagyja a forgd részeket teliesen megalini!
- Ha a mixer Uresjaraton dolgozik (pl. a penge nem éri el az élelmiszert), huzza ki
a tapkabelt az elektromos hal6zatbdl és igazitsa meg az élelmiszert. A mixernek nem
kszabad 10 percnél hosszabb ideig Uresjaraton dolgoznia! y

Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a mixert és a mixer kimenetére A9, a 11 és 12 abrak szerint helyezze ra!

A fedélben 1évé lyukba helyezze be a kupakot G5, vagy a tolt6 eszkdzt G7! Szétszerelésnél
jarjon el forditott sorrendben! Szétszerelésénél és a mixer kimenetérdél valo eltavolitasnal
ellenkezé sorrendben jarjon el!

Elsé hasznalat el6tt
Els6 hasznalat el6tt javasoljuk, hogy az Uveges edényt el6szér mossa ki!
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Technoldgiai okok miatt a késre egészséget nem karositd olajat kentek. Ezért el6szor tdltse
fel az edényt enyhén mosogatdszeres meleg (max 50 °C) vizzel! Az edényt helyezze ra
a robotra és 1 percre kapcsolja be! Utana tiszta vizzel dblitse ki az edényt!

Hasznalat

Vegye le a fedelét, ontse bele, vagy tegye bele az élelmiszert és helyezze a fedelet vissza!
A nagyobb alapanyag darabokat a nyoméruddal G7 nyomja le a késhez.

Javasoljuk, hogy a fordulatszamot mindig a minimalis értéken kezdje, és csak fokozatosan
novelje az optimalis mixelési fordulatszamra. Javasolt feldolgozasi sebesség 1 - MAX.

Tippek
— Habzo folyadékoknal (pl. tej) soha ne toltse fel az edényt a ,MAX* jelig, ellenkezd
esetben a hab kifolyhat az edénybdl! Ebben az esetben javasoljuk, hogy max. 1 |
folyadékot tegyen bele!

111.7) Makdarald (H ,'Q‘:.-

Leiras (13. abra)

H1 — Adagolé (6sszeszerelt) H4 — Nyomo¢ lap
H2 — Fedél bedntbvel H5 — Szabalyozé korong
H3 — Daral6 kovek (2 db) H6 — Kulcs (=G8)
( Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— Soha ne rogzitse a daralé kéveket erével!
— A makdaralé csak mak feldolgozasara valé! Ne dolgozzon vele fel mas élelmiszereket
(pl. gabonafélék, len és szezammag, kukorica, rizs, hajdina, szaritott gomba, gyogyndvények,
fliszerek, kavé, stb). Soha ne dolgozzon fel vizes, nedves, vagy fagyasztott makot!
— Soha ne allitsa a daralasi durvasagot miikodés kozben!
— Abban az esetben, ha sziiksége van nagyobb mennyiségi makra, ne Iépje tul
a meghajté egység maximalis mikddési idejét!
— Nagyobb mennyiségli mak daralasa utan a makdaralé részei melegek lehetnek
(pl. daralo lapok, nyomo lap, adagolo)! Szétszerelés és tisztitas elétt varjon, amig
a késziilék részei ki nem hiilnek! A meleg kveket nehezebben lehet szétszerelni!
\_ Ne hagyja a daralot mikodni, ha a bedntd ures! Yy

Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a makdaralot és helyezze ra a meghajtoé egység fejére az 13 és 7 abrak
szerint! A daralé kdvet H3 helyezze az adagoldra, utana enyhén forgassa a kdvet, amig
a kovon lévé kiallasok bele nem mennek az adagoldn 1évé harom barazdaba! Utana
helyezze a ,mozgd” daralé kbvet (barazdakkal egymassal szemben) az elsd daralo kdre!
A nyomo lapot H4 tegye ré a tengelyre ugy, hogy a k6zépsé kiallas a darald kében lévé
lyukkal szembe legyen! Utana lassan forgassa a nyomé lapot, amig a harom barazda

ra nem megy a kévon l1évd harom kidllasra! A végén csavarja ra a szabalyoz6 korongot
és rogzitse le! Figyelem: Soha ne hizza meg a daralébetéteket erével! Szétszerelésnél
és a meghajtd egyseég fejérdl valé eltavolitasanal ellenkezé sorrendben jarjon el!

Daralasi ,finomsag / durvasag“ beallitasanal (13. abra)

A daralasi durvasagot a szabalyozé korong H5 segitségével allitsa be! Jobbra valo
forgatassal csokkentheti a két k6 kdzotti tavolsagot és igy a daralasi durvasagot valtoztathatja!
A forgo korong H5 kénnyi kioldasahoz hasznalja a kulcsot H6!

85 /114



Hasznalat

A makot dntse bele a fedélben Iévé bedntdbe, a daralé lapokon l1évé barazdak

a feldolgozasra vald mak mennyiségét adagoljak. A daralé ala helyezzen egy megfeleld
edényt és kapcsolja be a robotot! A makot mikddés kdzben is hozzaadhatja!

Javasolt feldolgozasi sebesség 4 - MAX.

( Tippek )

— Javasoljuk, hogy el8sz6r kisebb mennyiségli makot daraljon le és a durvasagat
ellendrizze! Ha a durvasag nem megfelel6, kacsolja ki a meghajté egységet és utana
a szabalyoz6 korong H5 segitségével allitsa be a kéveket (azaz balra val6 forgatas =
durvabb daralas, jobbra valé forgatas = finomabb daralas).

— Figyeljen a mak minéségére! Javasoljuk, hogy a makot feldolgozas el6tt ellendrizze,
hogy nem tartalmaz-e idegen targyakat (pl. kavicsok részei), amelyek a késziléket
karosithatjak (pl. daralé koveket tonkre teszi)! Az esetleges reklamaciéra ebben az
esetben nincs joga!

— A daralashoz csak szaraz makot hasznaljon! Feldolgozas kdzben a makot daralja,
ne préselje annak érdekében, hogy ne legyen kasas és ne veszitse el a tipikus izét!

— A mak olajat tartalmaz, a j6 eredmény érdekében ne allitson be tul finom daralast!

— A mak egy természetes és él6 ,természeti konzerv*. Higroszkopos, szarazon kell
tarolni! Ha a mak feldolgozasa tul lassu, rossz és felmelegszik, az azt jelent, hogy
a mak tul nedves. Allitsa meg a daralast és hagyja a makot megfelels idén keresztill
(kb. néhany orat) szellézni annak érdekében, hogy alaposan megszaradjon! A mak
szaritasahoz elektromos / gazos / meleg levegés sutét (max. hdmérséklet 50 °C)
hasznaljon!

— Ha a darald kdévek egymast érintik, az a legfinomabb beallitast jelenti.

— A feldolgozasi id6k percekben mozognak, a mennyiségtdl, tipustdl, minéségtél és

\_ durvasag beallitasatol fligg (kb. 100 g / 1 perc). Y,

[11.8) Jégkrém elkészitéséhez valo tartozék (R

Leiras (14. abra)

RO — Fagylaltgép teste R3 — Fedél + kiontd
R1 — Orsés adagolo R4 — Toltbéeszkdz
R2 — Témités R5 — Bedntd
Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok
— Hasznalat el6tt ne tegye a gépet, illetve annak részeit hiitébe, vagy mélyhitébe!

Osszeszerelés

Szerelje fagylaltgép R és csatlakoztassa a maghajté egység fejéhez az 14., 7. abra szerint!
FIGYELEM: Ellendrizze, hogy a tdmités R2 rendben a helyén van az fedél R3.
Szétszerelésnél és a meghajtd egység fejétél vald eltavolitasnal forditott sorrendben jarjon el!

Hasznalat

A hozzavaldkat folyamatosan helyezze a t6ltélyukba azért, hogy a prés testének a toltélyuka
ne t6lt6djon fel teljesen a felsé végig. A téltéeszkozt R4 a spiral adagoldba valé hozzavaldk
folyamatos adagolasahoz tervezték. Hasznalja a tolt6eszkdzt a télté lyukba térténd minden
kisebb adag elhelyezése utan, ne akkor, amikor mar a hozzavaloktdl teljesen eltémdédott

a toltdlyuk. A toltéeszkdz eltavolitdsa utan mindig ellenérizze rapillantassal, hogy a
toltélyukban lévé hozzavaldk mennyisége megfelel6-e, illetve hogy a spiral adagolé helyzete
optimalis. Javasolt feldolgozasi sebesség MAX. Feldolgozas sebessége 200 g / min.
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(" HOZZAVALOK: )

— A fagylaltkészitd szinte mindenféle gyimoics (pl. bogyoés, vagy citrusféle), esetleg
z6ldség, valamint joghurt feldolgozasara alkalmas.

— A gyimolcsot és a zoldséget feldolgozas elétt alaposan mossa meg!

— Tavolitsa el a szarakat (pl. sz6l6, ribizli, vagy egres esetén), csak a bogyokat hagyja
meg!

— Tavolitsa el a magokat (pl. szilva, barack, bluma, cseresznye esetén)!

— Tavolitsa el az esetleges vastag héjat (pl. ananasz, dinnye)!

— A citrusféléket (pl. narancs, grépfruit, mandarin, citrom) hamozza meg és tavolitsa
el beléluk a fehér rostokat és magokat!

— Javasoljuk, hogy friss és érett gyimolcsoket hasznaljon — igy finomabb fagylaltot
kaphat!

— A hozzavaldkat vagja 0ssze kisebb darabokra, akkorara, hogy a bedntébe beleférjenek!

-Legalabb 12 - 24 éraval a fagylalt elkészitése el6tt fagyasza

le a hozzavalékat -18 °C-os hémérsékleten!

FIGYELEM: Ne dolgozza fel a hozzavaldkat azonnal, miutan kivette azokat
mélyhiitébél! Feldolgozas elétt hagyja a hozzavalokat félig
(szobah&mérsékleten) kiolvadni! A kiolvasztasi id6 a hozzavalok viz/rost
tartalmatol, fagyasztasi fokozattol, valamint a hozzavalé méretétél fligg.
Minél vizesebb a gyiimdlcs (pl. malna, afonya, dinnye), annal révidebb
ideig (kb. 5 perc) tart a kiolvasztasa, toményebb gyiimdlcsok (mango,
ananasz, barack) esetén hosszabb id6 sziikséges (kb. 20 perc) ehhez.

— Ne cserélje ki a kiegészité gép — fagylaltkészité — funkciojat elektromos
fagylaltkészitére, olyanra amely hiitéshez valé kompresszorral felszerelt!

IDOVEL MEGTAPASZTALJA A KESZULEK MUKODESEST, AMINEK

KOSZONHETOEN ELVEZETESEBB ES JOBB EREDMENYEKET

\. PRODUKALHAT! Y

IV. HASZNALAT ES TARTOZEKOK TABLAZATA

A kovetkez6 tippek csak példak és javaslatok! Nem teljes feldolgozasi utasitast jelentenek,
hanem tdbbféle készitési lehetéséget mutatnak! A feldolgozott élelmiszer mennyiséget
valassza ki ugy, hogy ne Iépje tul a kijeldlt telies maximalis feldolgozasi mennyiséget!

A nagyobb mennyiségi élelmiszert szedje szét tdbb adagra és folyamatosan ellendrizze
az elkészitési folyamatot! Javasoljuk, hogy néha éllitsa meg a munkafolyamatot és

a daralé lapokat, formazokat, vagy az edény, fedél, vagy tartozékok falait tisztitsa le!

Tartozék Elelmiszer Max. mennyiség 1d6 (perc) Sebesség K((e:lzr:)es
Liszt 1000 g
Keverélapat
(C1) Porcukor 500 g MIN - MAX
és Tej 400 ml
2-5 -
Flexi lapat Tojas 8 db
(C4)
Olaj 250 ml MIN - 2
(kuglof receptje) -
Osszesen 3200 mi
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Készités

Tartozék Elelmiszer Max. mennyiség 1d6 (perc) Sebesség (mm)
Habveré (3 on) 1200 ml 10 MIN - MAX ]
lapat (C2) [™ojasfenerje 15 db 5 MAX
Liszt 1000 g
Dagaszt6 S6 10 g
= = 1 percig MIN sebességgel,
h?ég;‘:' %iizt:) 12 g ute’?na n?agasab_b (max?%) 4 -
percig
(kenyér receptje) Viz 5759
Zsir 109
Huasdaralé Marha 5000 g 10
(D) Sertés 5000 g 10 6 30x30x 30
E1 Sajt 500 g 1 3 - MAX -
E2 Sargarépa 1000 g 1 3 - MAX -
E3 Uborka 5db 1 3-4 -
E4 Krumpli 10009 1 MAX 1/2
Ribizli 1500 g 2 -
Gyimol- Sz616 2000 g 2 MAX -
csprés (F) Narancs 2000g 2 szeletek
Paradicsom 2000g 2 1/6
Tej 1000 ml -
Mixer (G) Sargarépa 250 g 2 1 - MAX max 4 cm
Jég 340 g 40 x 40 x 20
Makdaralé (H) Mak 100 g 1 4 - MAX | szaraz mak
Tartozék Elelmiszer Max. mennyiség (g) Készités (mm)
ananasz 1000 héjat leszedni, szeletekre vagni vagy kockakra
banan 1000 héjat leszedni, szeletekre vagni vagy kockakra
Gszibarack 1000 szeletekre / negyedekre vagni, maggal anélkil
sargabarack 1000 szeletekre / negyedekre vagni, maggal anélkil
narancs 1000 héjat leszedni, szeletekre vagni
mandarin 1000 héjat leszedni, szeletekre vagni
citrusfélék 1000 héjat csikokra vagni
Jéislfré[“ kiwi 1000 héjat csikokra véagni vagy kockakra
elkészi- : kGl fai ;
téséhez | dinnye 1000 kimagosni szolotokrs vagnl vagy kockdkra
valé .. esetleg a héjat leszedni, szeletekre /negyedekre
tartozék korte 1000 gane voni 9y
(R) alma 1000 szeletekr_e / negyedekre vagni
szilva 1000 félbe vagni, maggal, vagy anélkiil
cseresznye / 1000 nem kell vagni, maggql vagy a nélkil, maggal
meggy anélkul
eper 1000 egész
afonya 1000 egész
52616 1000 egész
piros ribiszke 1000 egész
joghurt 1000 meéretl kockakra kb. 30 x 30 x 30 mm
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V. KARBANTARTAS

Altalanos informaciok

Karbantartasnal és tisztitasnal ne hasznaljon karcol6 agressziv tisztitoszereket!
Figyeljen arra, hogy az érint6 felliletek és tomitések tiszta és miikédbképesek legyenek!

A mianyag részeket lehet mosogatogépben is mosni. Az éles késekkel/részekkel felszerelt
tartozékoknal (D2, E1 - E4, G3, R1), figyeljen arra, hogy ne talalkozzanak kemény
fellletekkel, ellenkezd esetben eltompulhatnak és nem fognak megfeleléen mikodni!
Tisztitasnal legyen nagyon ovatos, mert a kések nagyon élesek! Néhany élelmiszer
miatt elszinezédhetnek a tartozékok! Ez a jelenség a késziilék funkciojat nem befolyasolja
és nem ad okot reklamaciéra! Ez a szinez6dés egy id6 utan elmulik magatél! A mianyag
részeket soha ne szaritsa héforras folott (pl. kalyha, el./gaztiizhely)!

1) Multifunkcids fej és robot teste
A tisztitdst enyhén mosdszeres, nedves ruhaval végezze! Figyeljen arra, hogy a belsé

részeikbe ne menjen bele a viz! Ha a tapkabel koszos, nedves ruhaval tisztitsa azt meg!

2) Rozsdamentes tal

A tisztitast végezze egy enyhén mosészeres, nedves ruhaval! Tisztitasnal ne hasznaljon
drétos tisztitot, drétos kefét, vagy fehérité szereket! A kélcium lerakodasokat ecet
segitségével tavolitsa el! A B2 - B3 részeket lehet mosogatégépben is mosni.

3) Habverd/keverdlapatok és dagaszté horog
A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitoszeres forré vizben és hagyja

alaposan megszaradni! A C1 - C4 részeket lehet mosogatdgépben is mosni.

4) Husdaralé D

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forr6 vizben és hagyja
alaposan megszaradni! Mosas és szaritas utan javasoljuk, hogy a pengét, kést és cserélhetd
lapokat asztali olajjal kenje be! A kdnnyebb tisztitas érdekében a hasznalat végén daralja
kemény pékséget (pl. kiflit, zsemlyét)! DO - D7 soha ne tegye bele a mosogatogépbe!

5) Reszelé/vagé tartozékok E
A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forré vizben és hagyja azokat

alaposan megszaradni! E1 - E4 soha ne tegye bele a mosogatdgépbe!

6) Gyumolcs-, zoldségprés F

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitészeres, forr6 vizben és hagyja azokat
alaposan megszaradni! A szitat kdnnyen tisztithatja a hozzatartozo kefe segitségével, de

a tisztitasanal legyen nagyon 6vatos, hogy a szita ne sértljén meg!

A prés testét, a szitat és az anyat ne tegye bele a mosogatégépbe!

Tomités cseréje

Jarjon el az 10b. abra szerint! Ha a tomités F8 elhasznalodott, vagy megsérilt, cserélje
azt egy Ujra (azonos tipusura)!

7) Mixer G

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitészeres, forré vizben és hagyja azokat
alaposan megszaradni! A kés tisztitasdhoz 6ntsén bele az edénybe kb. 0,5 | tiszta vizet,
kapcsolja be a késziiléket és néhany elinditassal tavolitsa el a szennyez6déseket! Nagyobb
szennyezés esetén ismételje meg a folyamatot Ujra, vagy 6ntsén bele 1 | vizet, tegyen hozza
kisebb mennyiségli mosogatdszert és kapcsolja be a mixert 1 percre!
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A konnyebb tisztitas érdekében a kést G3 a mixer bazisabol G2 ki lehet venni, az 11. abra
szerint! Helyezze a feloldd kar G8 a csavaranyara és lazitsa azt meg az éramutaté jarasaval
megegyez§ iranyban térténd elforditassal.

Tomités cseréje

Jarjon el az 11. abra szerint! Ha a témités G4 elhasznalodott, vagy megsérilt, cserélje azt
egy Ujra (azonos tipusura)!

8) Makdaralé H

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forré vizben és hagyja
alaposan megszaradni! A daral6 kévek tisztitasanal legyen nagyon évatos!

Figyeljen arra, hogy a k6 oldalai/barazdai ne taladlkozzanak kemény feliiletekkel,
ellenkez6 esetben eltompulhatnak és nem miikédnek megfelel6en!

Tisztités utan javasoljuk, hogy a kdveket és nyomaélapot olajjal kenje be! Az adagolét H1
torodlje el nedves ruhaval! Ne meritse azt vizbe — figyeljen arra, hogy a belsé részekbe ne
menjen bele a viz!

9) Jégkrém elkészitéséhez valo tartozék R
A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitészeres, forré vizben és hagyja

azokat alaposan megszaradni!

Tomités cseréje

Jarjon el az 14. abra szerint! Amennyiben az jell tdmités R2 elhasznalédott vagy
megrongalddott cserélje azt ki Ujra (azonos tipusura ETA 002800974).

VI. TAROLAS

A készuléket és tartozékait tarolja megfeleléen megtisztitva szaraz, pormentes
és biztonsagos helyen, gyerekek és alkalmatlan emberektél tavol!

VIl. KORNYEZETVEDELEM JE¥99¢

Amennyiben ezt a méretek lehet6vé teszik, a készilék valamennyi elemén fel vannak
tiintetve a csomagoldanyagok, komponensek és tartozékok gyartasahoz felhasznalt anyagok
jelzései, valamint ezek Ujrafeldolgozasa. A késziiléken vagy a mellékelt dokumentacidban
feltuntetett szimbdlumok azt jelentik, hogy hasznalt elektromos vagy elektronikus termékek
megsemmisitése a haztartasi hulladékkal egyuitt tilos. A megfelel6 megsemmisités céljabol

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

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

a hulladékok helytelen megsemmisitésének a kdvetkezménye lehetne. Tovabbi részletes
informacidt a helyi dnkormanyzattél vagy a legkdzelebbi gyiijtéhelytdl kérhet. Az ilyen hulladék
helytelen megsemmisitése miatt a nemzeti szabalyozasnak megfeleléen birsag rohato ki.

Ha a készuléket véglegesen ki kivanja vonni a hasznalatbdl, javasoljuk a csatlakozokabelt az
elektromos héalézatbdl valé kihtizasa utan levagni s igy a készulék hasznalhatatlannd valik.

Azoknak az alkatrészeknek a cseréjét, amelyeknél sziikséges a késziilék elektromos
részeibe torténé beavatkozas, csak szakszerviz végezheti!

A gyart6 utasitasainak a be nem tartasa esetén megsziinik a garancialis javitasi
kotelezettség!
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VIIl. MUSZAKI ADATOK

Fesziltség (V) a készilék tipusanak cimkéjén lathato
Teljesitményfelvétel (W) a készulék tipusanak cimkéjén lathato
Tdmeg cca (kg) 8,1

Nemesacél edény térfogata (l) 55

Zajkibocsatasi érték dB (A) re 1pW 83

A készilék érintésvédelmi osztalya l.
Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban <0.50 W.

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarto6 fenntartja!

A KESZULEKEN, ANNAK CSOMAGOLASAN VAGY UTMUTATOJABAN TALALHATO
FIGYELMEZTETESEK ES SZIWVBOLUMOK:

HOUSEHOLD USE ONLY — Kizéardlag haztartasi hasznalatra alkalmas.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas
folyadékba. PLEASE DO NOT OPEN DURING THE OPERATION — Soha se vegye le a fed6t
a meghajtoéegység mikddése kézben.

NEVER PUT INTO THE HANDS WITH POWER ON — A késziilék miikbdése kézben soha
ne nyuljon kezével a poharba és ne tegyen bele semmilyen targyat.

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.

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

Késziiléken és tartozékokon Iévé jelek és szovegek:

[/ g . . "
/._}3 @ @ FIGYELEM: Ne dugja be az ujjait, vagy mas targyakat!

FIGYELEM: Tartsa be a részek 6sszeszerelési sorrendjét (azaz vagé penge, daraloé
ko, szita és reszel6k)! A vago penge és reszeldk tisztitasanal legyen nagyon dvatos!

Tartozékok az ETA Gustus modellek szerint:

Tartozékok / Tipus 0128 /00 0128 /10 0128 / 20 0128/ 30 0128 /40
B1 v v v v v
B2 v v v v v
C1,C2,C3,C4 N N N N N
c5 X X X N \
N N v v

D0-D2, D7-D15 X (D4, D5, D6) | (D3, D4, D5) | (D4, D5, D6) | (D4, D5, D6)

@ 54 mm @ 62 mm @ 54 mm @ 54 mm

D16, D17 X X X \ v
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Tartozékok / Tipus 0128 /00 0128 /10 0128 / 20 0128/ 30 0128 / 40
E X N X N N
F X X N X X
G X X X \ N
H X X X X N
R X X X X N

@ csomagolasban @ nincs csomagolasban (vasarolhatd tartozék)
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& Név kiegészitok ‘el Tipust Kép
Mixer ETA 0128 99 000
Szeleteld ETA 0028 95 030
(csak ETA 0028 99 999) =
Mak daralé ETA 0028 96 000 )]
Hus daral6 (9 62 mm) ETA 0028 91 000 45
Gabonafélékre, hiivelyesekre és ETA 0028 96 010
rizsre val6 ko daralo ETA 0028 96 020 ~"_‘),
Gyiimolcsre és zbldségre valo prés ETA 0028 98 000 b
Fagylaltgép ETA 0028 98 030
ETA 0028 95 040 @A,
Kockakra val6 kerek vagoé tartozék (csak 0028 95 030 ~/
és ETA 0028 99 999) =
=
Vékony (Trenette) tészta vago ETA 0028 92 000 =z
Széles (Tagliatelle) tészta vagoé ETA 0028 93 000 /4'7”‘,
Tészta készit6 tartozék ETA 0028 94 000 &;%

(lasagne, raviolli, cannelloni)

Tészta készité

ETA 0028 97 000

Citrus gyiimélcs centrifuga

ETA 0028 98 020
(csak ETA 0028 99 999)

Sebességvalto

ETA 0028 99 999

Megvasarolhatéak mint opcionalis tartozék.

93 /114




Wielozadaniowy robot kuchenny

etao128

INSTRUKCJA OBStLUGI

Szanowni Panstwo, dziekujemy 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 czesci
oryginalnego opakowania.

|. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA A

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

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

— Nie wsuwaj wtyczki przewodu zasilajgcego do gniazdka elektrycznego i nie wyciagaj
jej mokrymi rekami ciagnac za przewdd zasilajgcy!

— 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 $wiadczacych ustugi noclegowe ze sniadaniem)! Nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego!

- 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 sposob
bezpieczny oraz zostaty poinformowane o niebezpieczenstwie i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

- Jezeli kabel zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony, musi by¢
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego lub osobe
kwalifikowana, aby nie dopusci¢ tak do powstania niebezpiecznej
sytuacji.

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

- Zawsze nalezy odtgczyC 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.
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— Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiega¢, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzadzenia.

— Po pracy i przed kazdg konserwacje, nalezy urzgdzenie wytaczy¢ i odtgczyé¢ od sieci,
wyciggajac wtyczke z gniazdka.

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

— Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

— Na urzgdzenie nie nalezy umieszczaé zadnych przedmiotéw.

— Jezeli urzadzenie byto przechowywane w nizszych temperaturach, najpierw musi nastagpic
jego aklimatyzacja.

— Nie wigczaj urzadzenia bez wtozonych skfadnikow!

— Nigdy nie zanurzaj urzadzenia do wody (nawet czesciowo) i nie myj go pod biezacg woda!

— 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).

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

— Przed przygotowaniem nalezy usuna¢ z zywnosci opakowania (np. papier, torby PE, itp.).

— Nie wigczaj urzadzenia bez wiozonych sktadnikow!

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

— Nie wsuwaj wyposazenia do zadnych otworéw w ciele.

— Nie nalezy stosowa¢ dwdch funkcji urzgdzenia w tym samym czasie (na przyktad uzywaé
jednej funkcji w misce B1 i drugiej w urzadzenia dodatkowego D, E, F, G, H, R).

— Do wytaczenia urzgdzenia nie nalezy uzywac¢ zabezpieczenia owtadanego przez pojemnik
i blokady bezpieczenstwa sterowanej przez pokrywa A8 miksera!

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

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

— Nigdy podczas pracy urzadzenia nie wkladaj palcéw do otworu dozujacego a takze
nie uzywaj widelca, noza, tyzki itd.

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

— Robot kuchenny jest wyposazony w elektroniczny uktad regulacji szybkosci, ktéry pozwala
na utrzymywanie szybkosci w réznych warunkach obcigzenia. Odczuwalna moze by¢
zatem pewna zmienno$¢ szybkos$ci 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.

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

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

— Nie nalezy podnosic i przenosic 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 przekracza¢ 3/4 catkowitej objetosci pojemnika.
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— Dtugie wtosy, luzne ubrania lub dodatki i bizuteria mogg by¢ uchwycone przez czesci
obrotowe urzgdzenia dodatkowego. Bgdz ostrozny, aby Twoje wiosy, odziez i dodatki, nie
dostaty sie zbyt blisko czesci wirujgcych!

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

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

— Jesli opracowywane potrawy zaczng sie przykleja¢ do akcesoriéw (np. mieszacz, trzepaczka,
hak do ugniatania), wytacz urzgdzenie i ostroznie wyczys¢ akcesoria (np. za pomocg topatki).

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

— UWAGA: Nie uzywaj urzadzenia wraz z programem, wtgcznikiem czasowym lub
jakgkolwiek inng czescig, ktora wtgcza urzgdzenie automatycznie, poniewaz istnieje
niebezpieczenstwo wybuchu pozaru w przypadku zakrycia urzadzenia lub jego
nieprawidtowego umieszczenia.

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

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

— Regularnie nalezy kontrolowa¢ 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 obracajgcymi sie czesciami urzadzenia.

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

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

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

— Nigdy nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktérych jest przeznaczony oraz
w sposo6b opisany w niniejszej instrukcji. Nigdy nie uzywaj urzgdzenia do zadnych innych celéw.

— 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 koricu odpowiedniej mutacji jezykowe;.

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

ll. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Najpierw potrzeba usuna¢ wszystkie elementy opakowania, wyjaé robota i wszystkie
akcesoria. Pdzniej z robota i akcesoriow usung¢ samoprzylepne folie, naklejki lub papier.
Przed pierwszym uzyciem umy¢ czesci, ktdre majg kontakt z Zzywnoscig w gorgcej wodzie

z detergentem, sptukaé czystg wodg i wytrze¢ do sucha lub pozostawi¢ do wyschniecia.
Umiesci¢ zmontowany robot z wybranymi akcesoriami na ptaska, stabilng, gtadka i czysta
powierzchnig roboczg w miejscu niedostepnym dla dzieci i os6b nieodpowiedzialnych.
Pozostawi¢ wolng przestrzen umozliwiajgcg wtasciwg wentylacje. Otwory w urzgdzeniu
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¢ oditgczenie robota w przypadku niebezpieczenstwa.
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Opis (Rys. 1)
A1 — Dzwignia zwalniajgca gtowicy wielofunkcyjnej A6 — Zdejmowana ostona
A2 — Obrotowy regulator predkosci A7 — Gtowica wielofunkcyjna
A3 — Dolny wylot dla koncéwek C1 — C4 A8 — Pokrywa
A4 — Przedni wylot dla akcesoriéow D, E, F A9 — Wyjscie miksera G
A5 — Przycisk zwalniajgcy A10 — Kabel zasilajgcy
B1 — Miska ze stali nierdzewnej B3 — Ostona otworu napetniajgcego

B2 — Pokrywa miski

Zakupiony model posiada akcesoria, ktore sg pokazane w tabeli na koncu danej wersji
jezykowej.

Obstuga robota kuchennego

— Rozlozenie/ztozenie gtowicy wielofunkcyjnej (Rys. 2)
Obracajac dzwignie zwalniajgcg A1, zostanie podniesiona gtowica do géry. Ponownie
obracajac dzwignie zwalniajgcg A1 i przez docis$niecie w dét glowica zostanie zamknieta.

— Wiaczenie/wytaczenie robota
Przed wtgczeniem zasung¢ wtyczke kabla zasilajgcego A10 do gniazdka elektrycznego.
Samo wigczenie wykonaé przez obrécenie regulatora predkosci A2. Po zakonczeniu
pracy, robota potrzeba wytgczy¢, obracajgc regulator do pozyciji 0.

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

— Zabezpieczenie koricowek gtowicy wielofunkcyjne;
W celu demontazu i usuniecia koncéwek z gtowicy zespotu napgdowego A4, nalezy
postepowaé w odwrotny sposéb niz wtedy, gdy sg one zamontowane. Przed wyjeciem
z gtowicy jednostki napedowej, konieczne jest nacisnigcie przycisku zwalniajgcego AS.

— Zabezpieczenie miksera

Robot nie moze zostac¢ uruchomiony, gdy ostona miksera A8 jest otwarta bez prawidtowo
zamontowanego miksera.

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

[11.2) Koncowka do ubijania, mieszania, mieszak flexi, do zagniatania ciasta
Opis (Rys. 1)
C1 — Koncowka do mieszania C3 — Hak do zagniatania
C2 — Koncowka do ubijania (trzepaczka druciana) C4 — Mieszak flexi (gumowy)
C5 — Dzwignia zwalniajgca
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( Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

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

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

— Najpierw potrzeba wytgczy¢ robota, a nastepnie zdjaé gltowice wielofunkcyjna.

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

— Robot jest wyposazony w wytgcznik bezpieczenstwa, w przypadku podnoszenia gtowicy
wielofunkcyjnej (podczas pracy) wytgczy silnik. Po przechyleniu gtowicy do pozyciji
robocze;j silnik nie dziata. Aby wigczy¢ go ponownie, nalezy wrocic regulator obrotowy

\ predkosci A2, do pozyciji 0. )

Zlozenie robota do pracy z koncéwkami

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

umiesci¢ na dolng czes¢ robota. Nastepnie do wylotu wtozy¢ wybrang koncowke i gtowice
wielofunkcyjng przechyli¢ do pozycji roboczej. Natéz na otwdr wsypowy pokrywa otworu
wsypowego. Podczas demontazu/ wymianie koncowek, postepowac w sposob odwrotny.

Ustawienie optymalnej wysokosci koncéwek (Rys. 6)
Jesli koncowki uderzajg o dno miski lub nie dotykajg sktadnikdéw na dnie miski potrzeba
ustawic¢ ich prawidlowg wysoko$¢. Postepowa¢ w nastepujacy sposoéb: Najpierw zatozyé
zadang koncowke, pustg miske i glowicu wielofunkcyjnu A7 ustawi¢ do pozycji roboczej.
Nastepnie przytrzymac¢ koncoéwke jedng reka, drugg rekg poluzowaé nakretke koncowki
kluczem C5. Nastepnie ustawi¢ wysokos$¢ przez reczne obrécenie koncowki w prawo lub
w lewo. Koricdwka bedzie wysuwac sie w dét lub chowaé do wylotu. Koricéwka powinna by¢
jak najblizej dna i $cian miski, ale nie moze ich dotyka¢. Po ustawieniu wysokosci prawidtowo
dokreci¢ nakretke.
Uzycie
A) Ubijanie
— Koncdéwka do ubijania C2 do bitej Smietany, jajek, biatek jaj.
/ ///’\ — W zalezno$ci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowac¢ predko$¢ ubijania
%’ pomiedzy MIN do MAX.
— Maksymalne ilosci sktadnikow przeznaczonych na jedng dawke wynosza 1,2 litra.
— Nigdy nie nalezy uzywaé¢ koncowki do ubijania do wyrabiania ciezkich ciast czy
mieszania lekkich ciast!

B) Mieszak flexi
— Mieszak flexi C4 uzywac do mieszania kremoéw deserowych, budyni, majonez,
biszkoptéw itp.
— W zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowac predkosé
przetwarzania miedzy MIN do 2.
— Maksymalna ilo$¢ przetwarzanych sktadnikéw na jedng dawke wynosi okoto 2,5 kg.
— Nigdy nie uzywa¢ mieszaka flexi do wyrabiania ciast ciezkich!
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( Rady dot. ubijania )

— Uzywac sktadnikow o temperaturze pokojowe;j.

— W przypadku, ze ubijanie nie jest optymalne, dodac¢ 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 upewni¢, ze koncéwka i pojemnik sg
suche i wolne od zanieczyszczen i oleju. Biatka powinny mie¢ temperature pokojowa.

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

— Sktadniki mogg by¢ dodawane w trakcie uzytkowania przez otwér do napetniania na

\_ Pokrywie miski B2. W,

C) Mieszanie
— Koncowki do mieszania C1 uzywacé do lekkiego ciasta, ciast, ciasteczek, polew,
f\ nadzien, ziemniakow puree itp.
— W zalezno$ci od ilosci, rodzaju i jako$ci zywnosci dostosowac predkosé
przetwarzania w zakresie MIN do MAX.
— Maksymalna ilos¢ przetwarzanych sktadnikéw na jedng dawke wynosi okoto 2,5 kg.
— Nigdy nie uzywaé do wyrabiania ciast ciezkich!

D) Ugniatanie
— Uzywac haka C3 do wyrabiania ciasta delikatnego / lekkiego / ciezkiego.
7\ —W zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowac predkosé
\S przetwarzania miedzy MIN do 2.

— Przygotowujgc duze ilosci ciasta zagnies¢ go w kilku dawkach. Maksymalna
ilo$¢ 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.

( Rady )

— Uzywac sktadnikow w temperaturze pokojowe;.

— Drozdze wczesniej wymieszaé w cieptym mleku lub wodzie.

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

— Sktadniki dobrze sie wymieszaja, gdy pierwszy zostanie wlany piyn.

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

— Roézne rodzaje magki mogg sie znacznie rézni¢ wg ilosci dodanego ptynu, a kleiste
ciasto moze mie¢ znaczacy wptyw na obcigzenie robota.

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

\_ ciastai zagnie$¢ kazdg potéwke oddzielnie. Y,
I11.3) Miynek do mielenia miesa (D
Opis (Rys. 9)
DO — Korpus mtynka do mielenia miesa D9 — Koncdéwka do produkcji wedlin
D1 — Podajnik slimakowy D10 — Formowanie
D2 — Ostrze tngce D11 — Stozek
D3 — Sitko do mielenia delikatnego D12 — Popychacz
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Maksymalna ilo$¢ przetwarzanego migesa wynosi 5 kg.

Rady
— Zaleca sie napetnia¢ przez dwie osoby jednoczesnie tj. jeden wprowadza mieszanke,
a drugi przytrzymuije jelito na koncéwke D9. Jelita napetnia¢ w taki sposob, aby
powietrze nie dostato sie wewnatrz.
— W przypadku zatkania otworu wylotowego koncéwki do produkcji kietbas D9,
konieczne jest, aby wytgczyé naped, kohcéwke zdemontowacé i oczyscic.

C) Przygotowanie Kebbe — rurki miesne

Przygotowane mielone mieso wtozy¢ na miske D13. Jesli konieczne jest naci$niecie miesa,
nalezy uzy¢ popychacza D12. Urzgdzenie wyciska wydrgzone rurki, ktére potrzeba cigé na
pozadang dtugos¢. 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 orzechow — Olej na smazenie

— 2 tyzki oleju z oliwek — Sos jogurtowy z czosnkiem

Przygotowanie sktadnikow:

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

Przygotowanie nadzienia: Na oleju przysmazy¢ cebule i orzechy. Nastepnie doda¢ 400 g
mielonej jagnieciny i podsmazy¢ mieszanke. Dodac pozostate
skfadniki i dusi¢ 5 minut. Nadmiar ttuszczu odlewa¢, pozostawi¢
do ostygniecia.

Przygotowanie Kebbe: Za pomocg zmontowanej koncéwki do Kebbe utworzy¢ rurki.
Okresli¢ dtugosc tak, jak to konieczne. Zakonczy¢ jeden koniec
i wilozy¢ nadzienie. Nastgepnie Kebbe zamkng¢. Zalecana dtugosc
to maks. 8 cm. Rozgrza¢ olej (okoto 180 °C) i smazy¢ Kebbe na
ztoty kolor przez okoto 7 minut.

Rady
— Uformowane rurki mogg by¢ napetnione réznymi mieszankami (np. mieso, warzywa itd.)
— W przypadku zatkania otworu wylotowego formowanie D10, konieczne jest, aby
wytgczy¢ naped, stozek zdemontowac i wyczyscic.
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D4 — Sitko do mielenia $redniego D13 — Misa zatadowcza

D5 — Sitko do mielenia grubego D14 — Koto zebate

D6 — Sitko do mielenia bardzo grubego D15 — Dzwignia zwalniajgca
D7 — Nakretka D16 — Uchwyt formy na ciastka
D8 — Separator D17 — Forma na ciastka

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

Zlozenie

Maszynke mielenia do miesa w zaleznos$ci od wybranego zastosowania (mielenie miesa,
produkcja kietbasy, produkcja Kebbe) zmontowac i przytgczyé do gtowicy jednostki
napedowej wedtug rysunku 7 i 9. Do demontazu i usuniecia z gtowicy zespotu napedowego,
nalezy postepowac w odwrotny sposob. Aby poluzowac¢ nakretki D7, uzy¢ dzwigni
zwalniajgcej D15.

A) Mielenie miesa U@L)

Maszynka pozwala na zmielenie wszystkich rodzajéw mies pozbawionych kosci, Sciegien

i skéry. Przez korzystanie z tarcz mielgcych (D3, D4, D5, D6) z r6znymi otworami, mozna
wybraé¢ grubosé mielenia miesa. Mieso wczesniej pokroi¢ na kostki ok. 3 x 3 x 3 cm.

Pod maszynke do migsa, umiesci¢ mise ze stali nierdzewnej B1 lub inng, do ktérej bedzie
spadac¢ zmielone mieso. Poszczegdlne kawatki miesa wktadac¢ do otworu, w taki sposéb,
aby podajnik slimakowy D1 nie zostat zatkany, a popychaczem D12 lekko popycha¢ mieso.
Postepujac w ten sposéb, naped nie zostanie przecigzany.

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

é Rady )
— Podczas mielenia miesa regularnie 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
kontrolowa¢ cigglg przepustowosé przetwarzanych surowcoéw poprzez tarcze mielagcg
i po zatkaniu robot natychmiast wytgczyé, maszynke do mielenia migsa demontowac

\i przeprowadzi¢ wiadciwe czyszczenie wszystkich elementéw. Y
B) Produkcja wedlin (kietbasy, paréwki, kiszek itp.) C - i
N

Mieso mielone wktadamy na miske zatadowczg D13. Do delikatnego popchniecia miesa
do mtynka uzywaé popychacza D12. Jelito do napetniania najpierw namoczy¢ w cieptej
wodzie (okoto 10 minut), aby poprawi¢ jego elastycznos¢. Nastepnie nasungé go jak
sharmonijke“ na otwor. Na koncu jelita pozostawié luznych 5 cm, a nastepnie go potrzeba
zwigzaé lub przekiu¢ patyczkiem. Urzadzenie wigczy¢ na ktérykolwiek stopien predkosci
miedzy MIN do MAX (w razie potrzeby). Do otworu wtozy¢ przygotowang mieszanke

i delikatnie naciska¢ popychaczem D12. Podczas napetniania postepowaé w zaleznosci
od wybranego rodzaju kietbasy (np. kiszka, wedlina, parki itp.).
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D) Formowanie ciasta (ciastka) \||/)/

W zaleznosci od uzycia wybierz odpowiednie komponenty (DO, D1, D7, D8, D12, D13, D16

i D17), postepuj wg rysunku 9. Przygotowane ciasto wklada¢ do otworu w misce zatadowczej
D13. Jesli to konieczne, nalezy uzy¢ popychacza D12 do popchnigcia ciasta. Przyrzad
wyciska ciastka o nastawionym ksztatcie.

Urzadzenie dziata na kazdy stopien predkosci w zakresie 1 do 4.

Rady
— Wyttaczane ciasto w zagdanym ksztatcie zaleca sie przytrzymac¢ (wesprzec) na tacy,
aby sie nie rozdarto.
— W korpusie maszynki do mielenia migsa pozostaje mata cze$¢ surowego ciasta;
Dlatego tez zaleca sie, aby przetwarza¢ wieksze dawki (okoto 300 g).

[11.4) Krajalnica (E

Opis (Rys. 8)
EO — Korpus koncowki E4 — Tarka rozdrabniajgca
E1 — Tarka do drobnego krojenia ES5 — Popychacz
E2 — Tarka do krojenia grubego E6 — Koto zebate

E3 — Tarka do krojenia cienkich plasterkow

( Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

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

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

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

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

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

\_ koncowke zdemontowac i wyczyscié. )

Ztozenie
Tarke ztozy¢ jak pokazano na rysunku 7 i 8. Demontaz i usuniecie z gtowicy napedu nalezy
wykonywaé w odwrotny sposob.

Przygotowanie sktadnikéw

Akcesoria moga by¢ uzywane do siekania, krojenia, tarcia niemal wszystkich owocéw

i warzyw. Na plastry cig¢é mozna marchewke, ziemniaki, kapuste, ogérki, cukinie, buraki,
pieczarki, cebule i tak dalej. Szatkowanie — struganie, tarki E1 - E3 uzywaé do przetwarzania
owocow, warzyw, sera i zywnosci podobnej struktury. Tarki rozdrabniajgcej E4 uzywac¢ do
strugania twardych seréw i butki tartej.

Uzycie

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

Zalecana predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 3 - MAX.
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( Rady )

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

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

— Zdjac¢ skoérke z owocow cytrusowych.

— Sktadniki wktadamy stopniowo i rbwnomiernie.

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

— Do przetwarzania miekkich sktadnikow, takich jak ogérki, zalecamy ustawienie niskich
/ $rednich predkosci. Do przetwarzania twardszych sktadnikéw, takich jak marchew czy
sery twarde, ustawi¢ $rednig / wyzszg / maks. predkos$¢.

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

— Jesli krojone s3 twarde sery lub czekolada, potrzeba pracowac krétko. Sktadniki
podczas krojenia zbytnio sie ogrzewaja, sg miekkie i mogg powstac grudki.

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

— Podczas krojenia lub rozdrabniania, kawatki przetwarzanej zywnosci sg krétsze, jesli

kzosta’fy one wktadane pionowo, a nie poziomo.

J

ol
. 4, . . 4, . QL
I11.5) Wyciskarka do owocow, miekkich owocow i warzyw (F o%ﬁ"cggg

Opis (Rys. 10)
FO — Korpus maszynki do mielenia miesa (=D0) F7 — Kétko zebate

F1 — Podajnik slimakowy F8 — Uszczelnienie
F2 — Sitko F9 — Ptytka dociskowa
F3 — Nakretka F10 — Pojemnik na sok
F4 — Ostona / wypustka F11 — Pokrywa pojemnika
F5 — Popychacz (=D12) F12 — Szczoteczka do czyszczenia
F6 — Miska zatadowcza (=D13) F13 — Srubka zabezpieczajaca
( Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Przed wyciskaniem sprawdzi¢, czy podajnik slimakowy jest wtasciwie
zamocowany.

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

— Wyciskarka przeznaczona jest do wyciskania niemal wszystkich rodzajow owocow
miekkich / owocow cytrusowych i warzyw.

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

— Owoce i warzywa doktadnie umy¢ i usung¢ grubg skore.

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

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

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

J
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( Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— 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 spowodowaé powazne uszkodzenia.

— Zawsze uzywac swiezych i dojrzatych owocow i warzyw - co oznacza, ze wycisniesz
wiecej soku. Usungé todygi, ogonki (szyputki winogron) i nacie.

— Przy wyciskaniu soku z porzeczki, najlepiej pozostawic cate kiscie.

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

— Owoce cytrusowe (np. pomarancza, grejpfrut, cytryna) tupac i usunac biatg skérke
i nasiona, inaczej sok moze mie¢ gorzki smak.

— Podczas przetwarzania pomidoréw potrzeba je rozkroi¢ na poétksiezyce o maksymalnej
szerokosci max. 1,5 cm. Pomidory majg twardg skore, przy przetwarzaniu szerszych
ptatkéw moze dochodzi¢ do zablokowania podajnika slimakowego skoérka, a tym
samym urzgdzenie nie bedzie pracowac. Warzywa / owoce pokroi¢ na mniejsze
kawatki w celu zapewnienia lepszego dziatania urzadzenia.

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

— Jesli podczas przetwarzania szyjka korpusu urzgdzenia nadmiernie napetnia sie sokiem,
urzadzenie potrzeba wytgczyé, a nastepnie zdemontowaé wyciskarke, wyczyscic¢
podajnik slimakowy i sitko. Przy wyciskaniu porzeczek zaleca sie po przetworzeniu
wyczyscic¢ sitko. Porzeczka zawiera mate ziarna, ktére mogg znacznie zmniejszy¢
przepustowos$c¢ soku przez sitko.

— Wycisniety migzsz nie wyptywa przez wylot prasy od razu, ale po jakims czasie - jest to
normalne.

— Gdy wyciskarka jest przepetniona lub gdy surowce sg zbyt mocno Scisniete, zostanie
zatkane sitko.

(Sok moze zawierac czesci pulpy i matych nasion, ktére mogg przejs$¢ przez otwory sit@

Zlozenie

Woyciskarke zamontowac na gtowice jednostki napedowej rys. 7 i 10. Najpierw nalezy
zainstalowac korpus maszynki do mielenia migsa F0 i do niego wtozy¢ podajnik slimakowy
F1. Podajnik wepchna¢, az kliknie, wskazujgc tym wiasciwe zabezpieczenie.

Na podajnik slimakowy umieéci¢ sitko F2 i nakretke F3, ktorg potrzeba dokrecic.

Przy pokrywie nalezy odkreci¢ $rube zabezpieczajgcg F13, aby nie wystawata i pokrywe
byto mozne nasuna¢ na sitko. Ostone na sitku zamocowac. Po odpowiednim ztozeniu
delikatnie dokreci¢ srube na ostonie F4. Podczas demontazu i usuniecia z glowicy 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 umieéci¢ pojemnik na sok F10 bez pokrywy F11 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. Uzywa¢ go przy kazdym
wiozeniu poszczegdlnych kawatkéw sktadnikéw do otworu, ale nie naciskac sktadnikow

w catkowicie wypetnionej szyjce az do gornej krawedzi. Patrzac w otwor do napetniania po
wyjeciu popychacza potrzeba sprawdzi¢ wzrokowo stan i drozno$¢ podajnika slimakowego.
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Jesli podczas przetwarzania szyjka korpusu urzgdzenia nadmiernie napetnia sie sokiem,
urzgdzenie potrzeba wytgczyé, a nastepnie zdemontowaé wyciskarke, wyczysci¢ podajnik
slimakowy i sitko. Wycisniety sok sptywa dziébkiem do pojemnika, a odpady (pulpa)
przechodzi sie przez wylot F4 w pokrywie. Po zakonczeniu pracy wytgcz urzadzenie poprzez
przekrecenie regulatora na pozycje 0 / OFF.

Jesli zachodzi potrzeba oczyszczenia sitka lub podajnika slimakowego, nalezy wyjaé

z robota catg wyciskarke, a nastepnie catkowicie roztozyc.

Odkrecajgc 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 czesci urzadzenia.

Zalecamy przetwarzac¢ na stopniu MAX.

( Rady )

— Aby uzyskac¢ wiecej soku, nalezy wycisngé miekkie owoce powoli.

— Po wiozeniu ostatniego kawatka pozostawi¢ wyciskarke, aby pracowata, az przestanie
kapa¢ sok.

— Pulpe zbytnio soczystg mozna wyciskaé ponownie (za wyjatkiem porzeczek, jezyn,
winogron i innych owocéw z mniejszymi ziarnami lub nasionami) - uzywac¢
maksymalnej predkosci. Przed drugim przetwarzaniem wycisnietej pulpy najpierw
oczyscic sitko. Poluzowac srube zabezpieczajgca, zdjg¢ pokrywe i oczyscié sitko
Z nagromadzonego migZszu.

— Aby zachowac jak najwiecej witamin potrzeba wypic¢ sok jak najszybciej.

— W przypadku, gdy sok trzeba przechowac kilka godzin, umiesci¢ go w lodéwce.

Sok przechowuje sie lepiej, jesli dodasz do niego kilka kropli soku z cytryny.

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

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

— Pulpe stosowa¢ mozna do dalszego przetwarzania w kuchni (np. przygotowywania

\_ 2Up, sosow, dzemow, deseréw, ciastka itp.). Y,
I11.6) Mikser szklany (G ;! D
Opis (Rys. 11) —
G1 — Pokrywa pojemnika G5 — Zdejmowana nasadka
G2 - Podstawa pojemnika G6 — Pojemnik szklany
G3 - Noz G7 - Popychacz
G4 — Uszczelnienie noza G8 — Dzwignia zwalniajgca
( Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Nie pozostawia¢ wigczonego miksera bez sktadnikow w nim!

— Nie zdejmowac¢ podstawki G2 ze szklanego pojemnikal

— Popychacza G7 nigdy nie uzywa¢ samego bez pokrywy G1!

— Nigdy nie wlewa¢ do pojemnika wrzatku.

— Nigdy nie zdejmowac¢ pokrywy G1 podczas pracy jednostki napedowe;j.

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

— Jesli mikser pracuje bez obcigzenia (np. n6z nie mieli potrawy), nalezy odtgczy¢ go od
sieci a potrawe przesungc w zasieg noza. Mikser nie moze pracowac bez obcigzenia

\_ dtuzej niz 10 sekund! )
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Ztozenie

Mikser zmontowac i podtgczy¢ do wylotu miksera A9 wedtug rysunku 11 i 12. Podczas
demontazu i usuniecia z wylotu postepowacé w przeciwny sposéb.

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

technologicznych jest potarta olejem nieszkodliwym dla zdrowia ludzkiego.

W zwigzku z tym pojemnik najpierw wypetnia sie cieptg wodg (max. 50 °C) z niewielkg
iloscig detergentu. Pojemnik ustawi¢ na robota, ustawi¢ maksymalng predkos¢ i wigczy¢ na
1 minute. Pojemnik nastepnie sptuka¢ czystg wodg.

Uzycie

Mikser jest przeznaczony do miksowania sokéw, koktajli mlecznych, zup, soséw, odzywek
dla dzieci i odzywek dietetycznych, ciasta biszkoptowego, do produkcji puree itp. Zdjgé
pokrywke, wtozy¢ lub wla¢ potrawe do pojemnika miksera i ponownie zatozyé pokrywke.
Do przycisniecia wiekszych kawatkéw surowca do noza uzywaé popychacza G7.

Predkos$¢ zawsze potrzeba dostosowac do rodzaju i ilosci surowcédw i ich dojrzatoéci,
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 predkosé juz przy pierwszym wigczeniu.

Zalecana predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 1 - MAX.

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

[11.7) Maszynka do mielenia maku (H /,Q‘*

Opis (Rys. 13)

H1 — Zabierak (zmontowany) H4 — Plyta dociskowa
H2 — Ostona z miskg zatadowczg H5 — Pokretto regulacyjne
H3 — Kamienie mielgce (2 szt.) H6 — Klucz (=G8)
( Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Nigdy nie przycigga¢ kamieni na site!

— Maszynka do mielenia maku jest przeznaczona tylko do mielenia maku! Nie mle¢
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 ustawiaé grubosci mielenia podczas pracy zespotu napedowego!

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

— Po zmieleniu wigkszej 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. Y,
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Zlozenie

Mtynek do mielenia maku zmontowac i przymocowac¢ do gtowicy jednostki napedowej

jak pokazano na rys. 13i 7. Przy tym ,staty“ kamien mielgcy H3 wtozy¢ na zabierak,

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

Nastepnie wtozy¢ ,ruchomy* kamien mielgcy (np. rowkami naprzeciw siebie) na staty kamien
mielgcy. Plyte dociskowg H4 nasuna¢ na wat, aby srodkowy wystep byt skierowany do
otworu kamienia mielgcego. Nastepnie obraca¢ powoli ptytg dociskowa, az trzy wgtebienia
blokujgce na plycie bedg pasowac do trzech wgtebien wykonanych w kamieniu. Na koniec
przykrecic tarcze regulacyjng i dokreci¢. Uwaga: Nigdy nie wolno dociggac¢ kamieni do
mielenia na site! Do demontazu i usuniecia napedu, nalezy postepowa¢ w odwrotny sposdéb.

Ustawienie stopnia rozdrobnienia mielenia ,,drobny / gruby“ (rys. 13)

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

Uzycie

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

Zalecana predkos¢ przetwarzania, stopien 4 - MAX.

( Rady )

— Zalecamy najpierw na niewielkiej ilosci maku sprawdzi¢ jego grubos¢. Jezeli grubosé
nie jest optymalna, potrzeba wytaczy¢ jednostke napedowa i za pomocg pokretta
regulacyjnego H5 ustawi¢ (np. obracajgc w lewo = grubsze mielenie, obrét w prawo =
mielenie drobniejsze).

— Uzywac dobrej jakos¢ maku. Mak przed mieleniem zalecamy skontrolowa¢ czy nie
ma w nim ciat obcych (np. kawatki kamieni), ktére mogg spowodowac uszkodzenie
produktu (np. zeszlifowac kamienie). Wszelkie roszczenia z powodu tych
zanieczyszczen nie beda rozpatrywane w okresie gwarancyjnym.

— 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¢ wystarczajgco 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.). Yy
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[11.8) Przystawka do robienia lodow (R

Opis (Rys. 14)

RO — Korpus maszynki do lodow 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
lodéwki.

Ztozenie
Maszynka do robienia lodéw R ztozy¢ i podigczy¢ do gtowicy zespotu napedowego wg rys.
14i7.
UWAGA: Upewnij sie, ze uszczelka R2 jest prawidlowo potozona na swoim miejscu
w ostona R3. W celu demontazu i usuniecia gtowicy zespotu napedowego
postepowac odwrotnie.

(" SUROWIEC: h

— Przystawka do robienia lodéw jest przeznaczona do przetwarzania prawie wszystkich
rodzajow owocéw (np. jagodowych / cytrusowych) lub warzyw czy jogurtu.

— Owoce lub warzywa doktadnie umyc.

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

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

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

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

— Zaleca sie przetwarza¢ owoce $wieze i dojrzate — lody sg wtedy smaczniejsze.

— Sktadniki wczesniej pokroi¢ na kawalki, 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¢ owocéw i warzyw zaraz po wyjeciu z zamrazarki!
Przed przetworzeniem sktadniki potrzeba ,,cze$ciowo” rozmrozi¢
(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 lodow
z elektryczng maszyng do lodéw wykorzystujgcg do chtodzenia sprezarki.

PO PEWNYM CZASIE UZYSKASZ DO_SWIADCZENIE, DZIEKI
KTOREMU BEDZIESZ MIEC ROWNIEZ DOBRE REZULTATY.

\_ J
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Uzycie

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

do przestrzeni podajnika spiralnego. Uzywa¢ go przy kazdym witozeniu poszczegdinych
kawatkow sktadnikdw do otworu, ale nie naciska¢ sktadnikow w catkowicie wypetnione;j
szyjce az do gornej krawedzi. Patrzac w otwér do napetniania po wyjeciu popychacza
potrzeba sprawdzi¢ wzrokowo stan i drozno$¢ podajnika slimakowego.

Zalecamy przetwarza¢ na stopniu MAX. Predkos¢ przetwarzania 200 g / min.

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 sprawdza¢ zawartos¢ pojemnika. Zalecamy od czasu do czasu przerwac prace,
wylgczy¢ urzgdzenie i usung¢ ewentualne kawatki potrawy, ktore przykleity sie do Scianki
pojemnika, miksera czy pokrywki, ptytki mielgce, formy lub Scianki pojemnikéw lub

akcesoriow.
Akcesoria Surowce Maks. ilos¢ Czas (min) Predkos¢ Przygotowanie
Kor']céwki_ do Maka pszenna 1000 g
m"?zﬁa)"'a Cukier puder 500 g MIN - MAX
i Mleko 400 ml
; 2do5 -
Mieszacz Flexi Jajko 8 szt
(C4) -
Olej 250 ml MIN - 2
(przepis na :
babke) %ﬂz?;vslt;a 3200 ml
Koricowka do Sgifﬂﬁs(z"iztﬁ’;‘ 1200 ml 10 MIN - MAX ]
ubijania (C2) Biatko 15 szt 5 MAX
Maka 1000 g
Haktdo Sol 10 g
ugniatania 55 1 minute na MIN, potem na
(C3) Drozc.jze 159 wyzszg predkos$¢ (maks. 2) -
Cukier 109 przez 4 min
(przepis na chleb) Woda 575 ¢
Smalec 109
Miynek do Wotowina 5000 g 10
mielenia . . 6 30x30x30
miesa (D) Wieprzowina 5000g 10
E1 Ser 500 g 1 3 - MAX -
E2 Marchewka 1000 g 1 3 - MAX -
E3 Ogorek 5 szt. 1 3-4 -
E4 Ziemniaki 1000g 1 MAX 1/2
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Akcesoria Surowce Maks. ilos¢ Czas (min) Predkos¢ Przygotowanie

Porzeczka 1500 g 2 -
Wyciskarka Winogrona 2000g 2 -
do °“,2‘)’°éw Pomararicza 2000 g 2 MAX plasterki
( Pomidor 2000g 2 k';'jg max
Mleko 1000 ml -
Mikser (G) Marchewka 250 g 2 1-MAX Maks. 4 cm
Lod 340 g 40 x40 x 20
Miynek do
mieler(1|ij1) maku Mak 100 g 1 4 - MAX suchy mak
Akcesoria Surowce iIoNs!?':x(-g) Przygotowanie (mm)
Ananas 1000 Obrac, pokroi¢ w plasterki lub na kostki
Banany 1000 Obra¢, 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
Przystawka Nektarynki 1000 Obra¢, pokroi¢ w plpaesst;ekriki / na ¢wiartki, bez
I‘:)%g?:';:;'a Owoce cytrusowe 1000 Obra¢, pokroi¢ w plasterki / na ¢wiartki
Kiwi 1000 Obraé, pokroi¢ w plasterki lub na kostki
Gruszki 1000 Obrag, pokroi¢ w plasterki/ na éwiartki
Jabtka 1000 Pokroi¢ w plasterki / na ¢wiartki
Sliwki 1000 Przecigé na pét, bez pestki

V. KONSERWACJA

Ogodlne informacje

Podczas konserwaciji i czyszczenia nie nalezy uzywac szorstkich i agresywnych
detergentéw! Potrzeba sie upewnic¢, ze powierzchnie uszczelniajgce i elementy
uszczelniajgce akcesoriow sg czyste i funkcjonalne. Czeéci z tworzyw sztucznych mozna
my¢ w zmywarce do naczyn. Akcesoria, ktdre posiadajg ostre krawedzie thgce/noze (D2,

E1 - E4, G3, R1), 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! Niektore produkty mogg zabarwi¢ akcesoria, ale to nie ma wptywu na
dziatanie urzadzenia i nie ma powodu do reklamacji! Przebarwienie za jakis czas zwykle znika.
Czesci plastikowych nigdy nie suszy¢ nad zrédtem ciepta (np. piec, kuchenka elektryczna /
gazowa).

1) Glowica wielofunkcyjna i korpus robota

Oczysci¢ wilgotng szmatkg z detergentem. Badz ostrozny, aby nie dostata sie woda do
wewnetrznych czesci! Jesli przewdd zasilajgcy ulegnie zabrudzeniu, nalezy przetrze¢ go
wilgotng szmatka.

110 /114



2) Miska ze stali nierdzewnej

Oczysci¢ wilgotng szmatka z detergentem. Podczas czyszczenia nie nalezy uzywac wetny
stalowej, szczotki drucianej lub wybielaczy. Osady wapienne usung¢ octem.

Czesci B2 - B3 mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

3) Koncéwki do ubijania /mieszania i hak do ugniatania
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschnigcia. Czesci C1 - C4 mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

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, néz i wymienne ptytki
olejem. Dla tatwiejszego czyszczenia maszynki do mielenia miesa na koniec zemleé mozna
twarde pieczywo (np. rogaliki, butki). Czesci DO - D7 nigdy nie myé w zmywarce do naczyn!

5) Koncéwki do rozdrabniania/krojenia E
Akcesoria natychmiast po uzyciu umyé w gorgcej wodzie z dodatkiem detergentu

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

6) Wyttaczarka do owocéw, owocéw miekkich i warzyw F
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do

wyschniecia. Sito mozna tatwo czysci¢ za pomocg dotgczonej szczoteczki, ale ostroznie,
aby unikng¢ uszkodzenia. Korpus mtynka, sitko lub nakretki nie nalezy myé w zmywarce do
naczyn!

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia
Postepowac wg rys. 10b. Jezeli uszczelnienie F8 jest zuzyte lub uszkodzone, potrzeba
je wymienic¢ (za taki sam typ).

7) Mikser G

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,
uruchomi¢ urzgdzenie i pozby¢ sie zanieczyszczen za pomoca Kilku impulséw. W przypadku
silnego zabrudzenia nalezy powtoérzy¢ procedure kilka razy i wla¢ 1 litr wody, doda¢ niewielkg
ilos¢ detergentu i wigczy¢ mikser na 1 minute. W celu fatwiejszego czyszczenia n6z G3 wyjac
mozna z podstawy miksera G2 wedtug rys. 11, za pomoca dzwigni zwalniajgcej G8.

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia
Postepowaé wg rys. 11. Jezeli uszczelnienie G4 jest zuzyte lub uszkodzone, potrzeba je
wymieni¢ (za taki sam typ).

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

wyschniecia. Podczas czyszczenia kamieni pracowac bardzo ostroznie! Upewnij sie, ze
mielgce krawedzie / rowki kamieni nie wchodza w kontakt z twardymi przedmiotami,
ktoére moga je stepi¢, a tym samym zmniejszy¢ ich skutecznosé.

Po umyciu i wysuszeniu czesci zaleca sie natrze¢ olejem spozywczym kamienie i ptytki
dociskowe. Zabierak H1 wytrze¢ wilgotng szmatkg. Jednak nie zanurza¢ w wodzie -
potrzeba by¢ ostroznym, aby woda nie dostata sie do czesci wewnetrznych!
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9) Przystawka do robienia lodéw R
Akcesoria natychmiast po uzyciu umyc¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia.

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia
Postepowaé wg rys. 14. Jesli uszczelka R2 jest zuzyta lub uszkodzona zastgp jg nowg
(tego samego typu ETA 002800974).

VI. PRZECHOWYWANIE

Urzgdzenie wraz ze wszystkimi akcesoriami nalezy przechowywa¢ odpowiednio
oczyszczone w suchym, wolnym od kurzu i bezpiecznym miejscu, poza zasiegiem dzieci
i 0sob nieodpowiedzialnych.

VIl. EKOLOGIA JIE-YS 94

PAP

Jezeli tylko rozmiary na to pozwalajg to na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowarn, komponentéw i wyposazenia,

jak réwniez 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 przynie$¢ do specjalnych punktow zbiorczych, w ktérych beda przyjete bez
optaty. Dzigki poprawnej utylizacji pomogg Panstwo zachowa¢ cenne zrédta i wspomogg
w profilaktyce ewentualnych negatywnych wptywéw na srodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu
uzyskania nastepnych szczegoétowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwrdci¢ sie
do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl).

Niewtasciwy sposob utylizacji urzgdzenia moze podlegac¢ karze — zgodnie z przepisami
krajowymi i migdzynarodowymi. W celu catkowitego wycofania urzgdzenia z uzytkowania
zaleca sie odtgczy¢ przewdd zasilania od sieci elektrycznej, ucieciem przewodu. Dzigki
czemu uzytkowanie urzadzenia nie bedzie nastepnie mozliwe.

Wymiana elementéw, ktére wymagaja ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé¢ wylacznie serwis specjalistyczny!

Nie dotrzymanie wskazéwek producenta powoduje utrate prawa do napraw
gwarancyjnych!

VIIl. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobdr mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Masa (kg) ok 8,1

Pojemnos¢ nierdzewnego pojemnika (1) 55

Klasa izolacyjna l.

Pobdér mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi <0,50W

Poziom hatasu 83 dB (A) re 1pW

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

NOTA TOY.
Niebezpieczenstwo uduszenia. Tego worka nie nalezy uzywac w kotyskach, tozeczkach,
wdézkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozy¢ w miejscu bedgcym poza
zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Oznakowanie i teksty na produkcie i akcesoriach:

/:;) @ UWAGA: nie wkiadaé palcéw lub innych
przedmiotow do przestrzeni robocze;j

(tj. ostrzy tngcych, sitek i tarki)! Podczas czyszczenia

OSTRZEZENIE: przestrzegaé kierunku ruchu czesci podstawowych
A ostrza tngcego i tarki pracowac¢ bardzo ostroznie!

Akcesoria wg poszczegolnych modeli ETA Gustus:

Akcesoria/Typ  0128/00  0128/10 0128/ 20 0128/ 30 0128 / 40
B1 R v N \ N
B2 v v N \ N
C1,C2,C3,C4 v v N \ N
c5 X X X N \
N N d S
D0-D2, D7-D15 X (D4, D5, D6) | (D3, D4, D5) | (D4, D5, D6) | (D4, D5, D6)
@ 54 mm @ 62 mm @ 54 mm @ 54 mm
D16, D17 X X X N N
E X N X N N
F X X N X X
G X X X N N
H X X X X N
R X X X X v

@ w opakowaniu @ nie ma w opakowaniu (mozna je naby¢ jako wyposazenie dodatkowe)
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\EVATTE] Numer Rysunek

Blender ETA 0128 99 000

ETA 0028 95 030
Krajalnica (tylko =

z ETA 0028 99 999)

Miynek do maku ETA 0028 96 000 9
Maszynka do mielenia migsa i
(@ 62 mm) ETA 0028 91 000 Jj
Miynek do mielenia zbéz, ETA 0028 96 010
suszonych roslin straczkowych <
iryzu ETA 0028 96 020 H)

Wyciskarka do sokéw z owocow
i warzyw

ETA 0028 98 000

Maszynka do robienia lodow

ETA 0028 98 030

ETA 0028 95 040
(tylko

Przystawka do krojenia kostki 2 ETA 0028 95 030 y
i ETA 0028 999 99)
—
Wykrojnik do Trenette ETA 0028 92 000 =
Wykrojnik do Tagliatelle ETA 0028 93 000 /é‘f
Przystawka do watkowania ciasta ETA 0028 94 000 E;%

(do lasagne, raviolli, cannelloni)

Przystawka do makaronow

ETA 0028 97 000

Wyciskarka do cytrusow

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

Przektadnia

ETA 0028 99 999

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

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru€nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
mésicl od data prodeje spotfebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v priibéhu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych materialu.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

PFi reklamaci je nutné pfedlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento fadné
vyplnény zarugni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pfipadé:

+ zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

+ poskozeni pfistroje vlivem zZivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

» pouzivani vyrobku k profesionalni &i jiné vydéleéné &innosti.

pouZzivani vyrobku s jinym nez doporucenym pfislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

nepravidelného &isténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky

potravin, vlasd, domovniho prachu nebo jinych necistot.

vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedméti nebo

tekutin (vCetné elektrolytu z baterii) dovnitf.

» mechanického poskozeni vyrobku zplsobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zboZi pfi uplathovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo
prepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

PFipadné dals$i dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré nalezitosti uvederv1é v tomto zarucnim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni Cislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




SK
ZARUCNY LIST

ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsatstyri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitelom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zacne zaru¢na doba plynut az odo dfia uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdriov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaru¢nej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou
pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat v ktorejkolvek prevadzkarni predavajuceho ktory vyrobok
predal spotrebitelovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaru¢nych oprav.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, original nakupného dokladu,

v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne
tento riadne vyplneny zarucny list.

Vyrobok je treba pouzivat podfa navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatfovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo
prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo
poskodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.eta.sk
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz alebo volajte +420 545 120 545.

V3etky naleZitosti uvedené v tomto zaru¢nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobneé dislo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

6)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych

w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg si¢ na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zakfadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi cze$ciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoriéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmoéwi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerébek, jezeli numery produktéw okazg sie inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data zakupu
na dokumencie roéznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjne;j.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zakfad

Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze by¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku koniecznosci
sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie s3 objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczgce
zabrudzenie urzadzenia, zaréwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, sSrodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem oséb trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujacej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii (np. fadowanych
powtdrnie baterii nie bedacych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajace w jego imieniu

i nie bedace przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powo6dz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwyklg eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzgdzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikéw danych zawartych w urzadzeniu, co moze skutkowac
utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujgce np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wigczanie sig)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg przypadki
wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz catkowite
koszty transportu urzgdzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkow wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy

wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokona¢ naprawy odptatne;.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkoéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, staja sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzgdzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminéw okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztow niewspoétmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymienic
Klientowi urzadzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzadzenia w komplecie Gwarant moze wymieni¢ jedynie zwrécone czesci
urzadzenia lub dokona¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wéwczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzadzenia w Autoryzowanym
Zakiadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy zaistnieja
zaktécenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi okoliczno$ciami
(tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowa sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany kompletnego
urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytaczeniowe lub inne akcesoria NIE
PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj si¢ ze sprzedawca lub producentem w celu uzgodnienia
sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci przesytania catego kompletu
do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Piecze¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Piecze¢ i Podpis Serwisanta:
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