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Kuchyrisky robot

eta 0038

NAVOD K OBSLUZE

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

|. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI JWAN

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

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

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

- Spotfebi¢e mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 pouzivani spotfebite bezpecnym zpusobem a rozumi pfipadnym
nebezpecim.

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

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

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

- 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 bezpeénosti a spravné funkce.

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

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

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

— Robot je vybaven elektronickym regulatorem rychlosti, ktery udrzuje rychlost pfi rizném
zatizeni. Proto muzZete za provozu sly$et urcité zmény rychlosti - jedna se o normaini jev.

— Spotfebi€ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostate¢né vzdalenosti od pfedmétll (jako jsou napf. zaclony, zavésy, atd.), tepelnych
zdroju (napft. krb, kamna, sporak, vafi¢, radiatory, horkovzdudné trouby, grily) a vihkych
povrchu (napf. dfezy, umyvadia).

— Tento spotiebi€ neni uréen pro venkovni pouziti.

— Spotiebi¢ nikdy neponofujte do vody (ani ¢astecné).

— VyuzZivejte vzdy jen jednu funkci spotfebice, nikdy nespoustéjte vice funkci sou¢asné
(napf. zpracovavani potravin v nadobé B1 a sou¢asné v mixéru F).

— Nepouzivejte bezpecnostni pojistku ovladanou krytem mixéru A8 k vypinani spotfebice!

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

— Neprekradujte maximalni dobu nepfetrzitého chodu spotfebice, viz tabulka! Maximalini
doba zpracovani je 30 minut. Poté dodrzte pauzu cca 30 minut nutnou k ochlazeni
pohonné jednotky.

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

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

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

— Né&dobu nikdy zcela nenaplfiujte vodou ¢€i jinou tekutinou, dodrzujte vyznacené maximalini
hladiny. Kde neni maximalni objem vyznacen, neprekracdujte 3/4 celkového objemu nadoby.

— Dbejte na to, aby se VaSe vlasy, odév a doplriky se nedostaly do nebezpeéné blizkosti
rotujicich €asti, na které by mohly byt namotany!

— POZOR - Spotfebi¢ neni uréen pro ¢innost prostrednictvim vnéj$iho ¢asového spinace,
dalkového ovladani nebo jakékoli jiné sou€asti, ktera spina spotfebi¢ automaticky,
protoZe existuje nebezpedi vzniku pozaru, pokud by byl spotfebi€ zakryt nebo nespravné
umistén v okamziku uvedeni spotfebi¢e do ¢innosti.

— 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 nenechéavejte viset pfes okraj stolu nebo pracovni
desky. Zavadénim, zakopnutim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi maze dojit
k pfevrzeni Ci stazeni spotfebiCe a nasledné k vaznému zranéni!

— Napédjeci kabel: nezasunujte a nevysunujte do el.zasuvky mokryma rukama, chrante
poskozeni ostrymi/horkymi pfedméty a rotujicimi ¢astmi, neponofujte do tekutin,
neohybejte pfes ostré hrany a pravidelné kontrolujte.

— Aby se zajistila bezpe€nost a spravna funk&nost 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 popséno v tomto navodu. Spotfebi€ nikdy nepouzivejte pro Zadny jiny ucel.

— VAROVANI: PFi nespravném pouzivani spotiebice, které neni v souladu s ndvodem
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.
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— Vyrobce neruéi za $kody zplsobené nespravnym pouzivanim spotfebice a pfislusenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni o ostfi noze, pozar atd.) a neni odpovédny
ze zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpeénostnich upozornéni.

ll. PRIPRAVA A POUZITI

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

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

s pfidavkem saponatu, dikladné oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné
nechte oschnout. Postavte sestaveny robot s vybranym pfisluSenstvim na rovnou, stabilni,
hladkou a €istou pracovni plochu mimo dosah déti a nesvépravnych osob. Otvory ve
spotfebici zajistuji proudéni vzduchu pfi ventilaci a nesmi se zakryvat ani jinak blokovat.
Ponechejte volny prostor pro fadnou ventilaci. Nesmi se téZ odnimat nozky. El. zasuvka
musi byt dobfe pfistupna, aby bylo mozné robot v pfipadé nebezpeli snadno odpojit.

I11.1) 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 pfislusenstvi A9 — Ovladaci panel s displejem
(D,M,G,I,H,J,0O,N, Q) A10 — Vyvod pro mixér F

A5 — Uvolnovaci tlagitko A11 — Nap3jeci kabel

B1 — Nerezova misa B3 — Kryt plniciho otvoru

B2 — Kryt misy

Ovladani kuchyriského robota

Displej a zvukova/svételna signalizace

Po pfipojeni k el. siti se ozve akusticky signal, rozsviti se displej a osvétleni regulatoru bude
"blikat".

— Displej zobrazuje: nastavenou rychlost, ¢as chodu nebo ¢as do ukonéeni chodu (je-li

nastaven ¢as), prikon robota a aktivaci bezpecnostni pojistky.

— Napis POWER = zobrazuje aktualni pfikon robota pomoci vzristajicich "segmentd"”.

— Napis TIME = zobrazuje bud €as chodu nebo €as do ukonceni chodu robota.

— Napis SPEED = zobrazuje nastavenou rychlost v rozsahu 1 az 8.

— Napis E03 = zobrazuje aktivaci bezpec€nostni pojistky.

— Je-li robot v pohotovostnim rezimu osvétleni oto€ného regulatoru rychlosti A2 blika.

— P¥i chodu podsviceni oto€ného regulatoru rychlosti A2 sviti bile, dosahne-li se maximalniho
povoleného zatiZzeni, zméni se barva na €ervenou a soucasné se aktivuje akusticka
signalizace. Pokud tato skute¢nost nastane, ihned robot vypnéte! Pretizeni mohlo
nastat velkym tlakem na péchovadlo nebo ucpanim pfisluSenstvi, pfipadné Spatnym
nastaveni mlecich kamenl u mlynkd na obiloviny nebo mlynku na mak. Doporucujeme
pfislusenstvi demontovat, vycistit, pfipadné spravné nastavit a potépostupovat dle
pokynu v navodu. Nasledné zpracovaveijte suroviny v mensim mnozZstvi a pomaleji.

— Po uplynuti nastaveného ¢asu se robot automaticky vypne, zazni 3x akusticky signal
a 3x zablika osvétleni displeje, nasledné se zobrazi zadané nastaveni rychlosti SPEED
(napf. 5), TIME 00:00.
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Vyklopeni/sklopeni multifunkéni hlavy (obr. 2)
— Pootocenim uvolfiovaci packy dold A1 zvednete hlavu smérem nahoru.
Opétovnym pootocenim uvolfiovaci packy A1 a stlacenim smérem dold hlavu sklopite.

Zapnuti/vypnuti robota
Pfed zapnutim zasunite vidlici napajeciho kabelu A11 do el. zasuvky. Samotné spusténi
pak provedete otoCenim regulatoru rychlosti A2. Po ukonceni zpracovani robot vypnéte

oto€enim regulatoru do polohy 0 nebo se po uplynuti 10 minut (neni-li nastaven "¢asovac")
robot vypne automaticky.

Ovladani rychlosti (obr. 5)

— Pootocenim regulétoru rychlosti A2 zvolte nékterou z rychlosti v rozsahu1-2-3-4-5 -
6-7-8.

— 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 otaCeni se zastavi.

Nastaveni €asu (obr. 5)

— Stisknutim &i pfidrzenim tlacitka + nebo tladitka - nastavte délku ¢asu zpracovani v krocich
po 30 sekundach. Nasledné potvrdte stisknutim tlacitka OK. Maximalni délka, kterou Ize
nastavit je 10 minut. S postupem €asu se Cislice nastaveného €asu postupné snizuji.

— Pro pfipadnou dalsi Upravu jiz nastaveného ¢asu postupujte shodnym zplsobem.

— Pro opétovné zapnuti je nutné nejdfive oto¢ny regulator rychlosti A2 vratit do polohy 0.

Pojistka nastaved multifunkéni hlavy

Pro demontaz a odejmuti nastavcl z €elniho vyvodu A4 pro pfisluSenstvi postupuijte
opacnym zpusobem, nez pfi jejich instalaci. Pfed odejmutim z hlavy pohonné jednotky
je v8ak nutné nejprve stisknout uvolfiovaci tlacitko A5.

Pojistka mixéru
Robot neni mozZné spustit, je-li odstranén kryt mixéru A8 a bez fadné upevnéného mixéru.
Displej zobrazuje napis E03.

Casy priprav (zpracovani) zavisi na mnozstvi, druhu a kvalité pouZitych substanci,
standardné se vSak 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¢

Sestaveni pro praci s nastavci

Robot sestavte podle instrukci v obrazku €. 2, 3 a 4 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. Pfi demontazi/vyméné nastavce postupujte opaénym zptsobem.

Nastaveni optimalni vySky nastavci (obr. 18)
Pokud néastavce nardzeji na dno misy nebo nedosahuji na pfimési na dné misy, je nutné
nastavit jejich spravnou vysku.
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Postupujte nasledovné:

Nejprve do robotu vlozte poZzadovany nastavec, prazdnou misu a multifunkéni hlavu A7
sklopte do pracovni polohy. Poté drzte nastavec jednou rukou, druhou povolte matici
nastavce kliem C5. VySku pak sefidte ruénim ota€enim nastavce po sméru nebo proti
sméru hodinovych ruci¢ek. Po nastaveni vysky matici fadné utdhnéte.

(" Bezpeénostni upozornéni a doporuceni )

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

— P¥i odklapéni multifunkéni hlavy kontrolujte / brzdéte jeji pohyb rukou.

— Robot je vybaven bezpecnostnim spinatem, ktery v pfipadé odklopeni multifunkéni
hlavy (za chodu) motor vypne. Displej zobrazuje napis E03. Po sklopeni hlavy do
pracovni polohy je motor nefunkéni. Pro jeho opétovné zapnuti je nutné nejdfive otocny

\_ regulator rychlosti A2 vratit do polohy 0. y

Pouziti
A) Slehani
;\ — Slehaci metlu C2 pouzivejte pro $lehani $lehacky, vajec, vajeénych bilkg.
/) —V zavislosti na mnoZstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost
Q@ zpracovani v rozsahu 1 aZ 8.
— Maximalni mnozstvi surovin uréenych na jednu davku je 1,4 1, (viz tabulka 1V.).
— Nikdy Slehaci metlu nepouzivejte k hnéteni téZkych tést ani k miseni lehkych tést!

B) Slehani flexi
"\ — Slehaci flexi metlu C4 pouzivejte pro $lehani dezertovych krémui, instantnich
pudinkl, majonéz, piskotového tésta apod.
w —V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost
zpracovani v rozsahu 1 az 2.
— Maximalni mnozstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 3,0 kg,
(viz tabulka pouziti, kap. IV.).
— Nikdy flexi metlu nepouzivejte k hnéteni tézkych tést!

Tipy pro Slehani
— Flexi metlu pouzivejte pouze se surovinami v mise. PouZiti bez surovin mohou
doprovazet nepfiznivé (skfipavé) zvuky, kterym v3ak Ize zamezit trochou oleje.

C) Miseni
— Misici metlu C1 pouzivejte pro lehka tésta, dortové smési, suSenky, polevy,
@ naplné, bramborové kase apod.

—V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizpisobujte rychlost
zpracovani v rozsahu 1 az 8.

— Maximalni mnoZstvi zpracovavaného mnozZstvi pfisad na jednu davku je cca 3,0 kg,
(viz tabulka pouziti, kap. IV.).

— Misici metlu nikdy nepouzivejte k hnéteni tézkych tést!
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D) Hnéteni
— Hnétaci hak C3 pouzivejte pro hnéteni kfehkych / leh¢&ich / téZSich tést.
S —V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplGsobujte rychlost

zpracovani v rozsahu 1 az 2.

— P¥i pfipravé vétSiho mnozstvi tésta jej zpracujte v nékolika davkach. Maximalni
mnozstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 2,0 kg,
(viz tabulka pouziti, kap. IV.). Nepfipravujte vice nez étyri davky za sebou.
PFed dalSim pouZitim udélejte alespor 30 min. pfestavku.

Tipy
— Pfisady se nejlépe smisi, pokud jako prvni nalijete tekutinu.
— Jestlize se podsviceni oto¢ného regulatoru rychlosti rozsviti €ervené nebo uslysite, ze
se robot nadmérné namaha, vypnéte ho, odstrarite polovinu tésta a zpracujte kazdou
polovinu zvlast nebo snizte tlak na péchovadlo u pfipojeného pfislusenstvi.

III3 Mlynek na maso (D

Popis (obr. 6)
DO — Télo mlynku na maso
— Spiralovy podavac D10 — Separator
D2 — Rezaci &epel D11 — Nastavec na vyrobu uzenin
D3 — Mleci desticka pro jemné mleti D12 — Tvarovaé
D4 — Mleci desti¢ka pro stfedni mleti D13 — Kuzel
D5 — Mleci destic¢ka pro hrubé mleti D14 — Péchovadlo
D6 — Mleci desticka pro velmi hrubé mleti D15 — Nasypka
D7 — Matice D16 — Ozubené kolo
D8 — Drzak tvofitka na cukrovi D17 — Uvolhovaci kli¢
D9 — Tvofitko na cukrovi D18 — Cistici nastroj

Bezpecnostni upozornéni a doporuéeni
— Doporu€ujeme obd&as praci prerusit, robot vypnout a odstranit pfipadné potraviny, které
se nalepily (popfipadé ucpaly) na pfislusenstvi.
— Nenechavejte mlynek v chodu, je-li nasypka prazdna.
— Nemelte zmraZzené maso!

Sestaveni

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

Pro snadné povoleni matice D7 pouZijte uvolfiovaci kli¢ D17.

A) Mleti masa @(“90

Umozriuje semleti vSech druhi mas zbavenych kosti, Slach a kiize. Dle obrazku 6 sestavte
dilce DO, D1, D2, D3, D7 a D15. Pouzitim mlecich desti¢ek (D3, D4, D5, D6) s rliznymi
otvory muizete zvolit rdznou hrubost mleti masa. Maso si pfedem nakrajejte 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 piniciho otvoru
nasypky tak, aby je spiralovy podava¢ D1 stacil pobirat a péchovadlem D14 je lehce
stlaCujte. Tim zabranite pfetézovani k pfetézovani pohonné jednotky.
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Maximalni mnozstvi zpracovavanych surovin je 5 kg masa.

Maximalni povolena rychlost zpracovani je na stupni 6.

— V pribéhu zpracovani masa pravidelné kontrolujte prlichodnost otvort mleci desticky.
Pokud pfi mleti masa s riznou konzistenci (napf. b¢ek, jatra) dojde k ucpani otvort
desti¢ky, mohou Stavy protéct kolem hfidele spirdlového podavaée az do pohonné
jednotky robota. Dbejte proto zvySenou kontrolou na plynulou prichodnost
zpracovavanych surovin skrz mleci destic¢ku a pfi jejim snizeni vzdy robot ihned

\ vypnéte, mlynek na maso rozeberte a provedte radné vycisténi vSech sou€asti. Yy

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

N
Dle obrazku 6 sestavte dilce DO, D1, D10, D11, D7 a D15. Namleté maso vlozte na
nasypku D15. Pro zatlaCeni masa do mlynku pouzijte péchovadlo D14. Stfivko na plnéni
nejdfive nechte macet v teplé vodé (cca 10 min), aby se zlepsila jeho elasti¢nost. Poté ho
nasunte jako ,harmoniku® na vystupni otvor. Na konci stfivka nechte volnych 5 cm a poté
jej zavazte nebo zaspejlujte. Spotfebic spustte na néktery z rychlostnich stupfiti v rozmezi
1 az 8. (dle potfeby). Do plniciho otvoru vkladejte pfipravenou smés a péchovadlem D14
lehce stlacujte. Pfi plnéni postupujte dle zvoleného druhu uzeniny (napf. jitrnice, klobasy,
Spekacky atd.).
Maximalni mnozZstvi zpracovavanych surovin je 5 kg.

C) Priprava Kebbe - masovych trubié¢ek

Dle obrazku 6 sestavte dilce DO, D1, D13, D12, D7 a D15. Pfipravené pomleté maso viozte
na nasypku D15. V pfipadé potfeby zatlaceni masa pouzijte péchovadlo D14. PFistroj

bude vytlacovat duté trubicky, které zafiznéte na pozadovanou délku. Spotfebi¢ spustte na
néktery z rychlostnich stuprili v rozmezi 1 az 3.

s N &)
D) Tvarovani tésta (cukrovi)
UL

Dle obrazku 6 sestavte dilce DO, D1, D10, D8, D7, D9 a D15. Pfipravené tésto vkladejte do
otvoru v nasypce D15. V pfipadé potieby zatlaceni tésta pouzijte péchovadlo D14. Pf¥istroj
bude vytlacovat tésto v nastaveném tvaru.

Spotiebi¢ spustte na néktery z rychlostnich stuprili v rozmezi 1 az 4.

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

l1l.4) Nastavec na strouhani diskovy (M) ==
Popis (obr. 8)

MO — Télo nastavce M6 — Struhadlo na tenké krajeni platkd
M1 — Hnaci hfidel + vyhazovaé M7 — Struhadlo na hrubé krajeni platku
M2 — Viko M8 — Struhadlo na jemné strouhani
M3 — Plnici otvor M9 — Struhadlo na hrubé strouhani
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M4 — Kryt / usmérifiovaé M10 —Trhaci struhadlo
M5 — Péchovadlo M11 — Struhadlo na velmi hrubé strouhani
M12 — Ochranny obal pro ulozeni struhadel

N — Prevodovka — DULEZITE: (strouhaci nastavec s diskovymi struhadly je mozné uvést
do provozu pouze s pfevodovkou), (obr. 7).

Sestaveni

Strouhaci nastavec M sestavte podle obrazku 8. Poté pfipojte k hlavé pohonné jednotky
prevodovku N, na kterou nasadte sestaveny nastavec M podle obr. 7. Pro demontaz
postupujte opaénym zplsobem.

Priprava potravin

PrisluSenstvi Ize pouzit k sekani, krouhani, strouhani a Skrabani témérf vSech druhl ovoce
a zeleniny. Na platky Ize krajet mrkev, brambory, zeli, okurku, cuketu, Eervenou fepu,
houby, cibuli a pod. Krouhaci - strouhaci struhadlo pouZijte ke zpracovani ovoce, zeleniny,
syra a potravin podobné struktury. Trhaci struhadlo pouzijte ke zpracovani tvrdych syru

a zhotoveni strouhanky.

Pouziti (obr. 9)

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

Doporucéena rychlost zpracovani je na stupni 3 - 8.

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

— Pfi strouhani mékkych surovin pouzijte nizkou rychlost, aby se suroviny nezménily v kasi.

— Pokud sekate tvrdé syry nebo ¢okoladu, pracujte kratce. Suroviny se totiz sekanim

knadmérné ohfeji, zaénou méknout a mohou hrudkovatét.

J
111.5) Sklen&ny mixér (F 1 b
]
Popis (obr. 10)

F1 — Viko nadoby F6 — Sklenéna nadoba

F2 — Podstavec mixéru F7 — Péchovadlo

F3 - Nuaz F8 — Kli¢

F4 — Tésnéni noze F9 — Sportovni lahev na napoje (2 ks)

F5 — Odnimatelna zatka F10 — Termoizolacni obal pro sport. lahev (2 ks)

Bezpecénostni upozornéni a doporuceni

— Nenechavejte mixér v chodu bez potravin!

— Neodnimejte podstavec noze F2 ze sklenéné nadoby!

— Péchovadlo F7 nikdy nepouzivejte samostatné bez vika F1.

— Do nadoby nikdy nevlévejte vfici tekutiny.

— Nez odejmete viko nebo nadobu mixéru nechejte rotujici ¢asti Uplné zastavit.
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Sestaveni

Mixér sestavte a nasadte na vyvod pro mixér A10 podle obrazkd 10 a 11. Do otvoru ve
viku vlozte bud zatku F5 nebo péchovadlo F7. Pro demontaz a odejmuti z vyvodu postupujte
opacnym zpusobem.

Pied prvnim pouzitim

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

je totiz z technologickych duvodl oSetfena zdravotné nezavadnym olejem. Proto nadobu
nejdfive naplite teplou vodou (max. 50 °C) s malym mnozstvim ¢isticiho prostfedku. Nadobu
nasadte na robot, nastavte maximalni otacky a spustte na dobu 1 minuty.

Né&dobu poté vyplachnéte Cistou vodou.

Pouziti

Sejméte viko, vlozte nebo vlijte potravinu do nadoby a nasadte viko zpét. Pro pfitlaceni
vétSich kusu surovin k nozi pouzivejte péchovadlo F7.

Rychlost vZdy nastavujte s pfihlédnutim na druh a mnoZstvi zpracovavanych surovin a také
na zralost zejména u ovoce a zeleniny. Doporu€ujeme vzdy mixér zapinat na minimalni
otacky a pak je dle potieby zvySovat.

Doporucéena rychlost zpracovani je na stupni 1 - 8.

Tipy
— U tekutin, které tvofi pénu (napf. mléko) nikdy nenapliujte nadobu az po ,MAX*, aby
nedoslo k preteceni. V tomto pfipadé doporucujeme mnozstvi max. 1 .

[11.6) Nastavce na téstoviny (G1, G3

Popis (obr. 12)
G1 — Nastavec na valeni tésta (na lasagne, raviolli, cannelloni)

G3 - Kraje¢ na uzké nudle (trenette); 1,5 mm

Sestaveni
Vybrany nastavec pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 12.

Pouziti

Pfed pouzitim nastavce G3 je nutné té&sto nejprve zpracovat pomoci nastavce G1.
Pfipravte a vyvalejte si tésto. ValeCky nastavce zapraste trochou mouky. Spotfebic spustte
na rychlostnim stupni 1, vale¢ky nastavce se zacnou otacet. Opakované protahnéte tésto
mezi valecky, dokud neni hladké (muUZzete si pomoci pfeloZzenim tésta po délce nebo Sifce).
Pfi kazdém protazeni tésta postupné nastavujte oto¢ny regulator na boku nastavce na

v rozmezi 1 - 9). Doporu€ena tloustka pro téstoviny je pfi nastaveni regulatoru na hodnotu
5 az 7. Poté jej nechte zavadnout, aby bylo nelepivé. Hotové platky tésta nasledné
zpracujte (nakrajejte) za pomoci nastavce G3 na pozadovanou Sifku.

Pouzijte rychlost 1 az 2.
111.7) Tvofitka na téstoviny (I1 - 15

Popis (obr. 6)
I1 — Tvofitko na téstoviny Pappardelle
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I2 — Tvofitko na téstoviny Ditaloni Rigati, Rigatoni/Maccheroni
I3 — Tvofitko na téstoviny Stelline

14 — Tvofitko na téstoviny Anellini, Pennette Lisce

15 — Tvofitko na téstoviny Penne, Ditalini Rigati

Sestaveni

Prislusné tvofitko na téstoviny sestavte s mlynkem na maso a pfipojte k hlavé pohonné
jednotky podle obrazkl 6 a 7.

Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opaénym zpusobem.
Pougziti

Pod mlynek na maso umistéte bud’ nerezovou misu B1 nebo vhodny tac, kde se bude
téstovina zachytavat. Z tésta vytvorte valecek o poloviénim prdméru, nez je primér plniciho
otvoru nasypky. Tento vale€ek plynule vkladejte do plniciho otvoru nasypky tak, aby je
spiralovy podavac stacil pobirat. Vytlacované tésto krajejte ostrou kuchyriskou Spachtli nebo
ostrym nozem pfimo na tvofitku a ponechte ho padat do zvolené nadoby. Doporucujeme
dodrzovat maximalni délku téstoviny 2 cm. Vytvorené té€stoviny od sebe oddélujte, aby
nedoslo k jejich slepeni. Po ukon&eni zpracovani vytvorené téstoviny uvarte nejpozdéji do
Ctyf hodin nebo je rozlozte na utérku a také je utérkou prikryjte. Ponechejte je vysusit pfi
pokojové teploté. Pfi zpracovani bézné dochazi k zahfati téla mlynku na maso DO.

Pfi tvorbé téstovin doporu€ujeme zvolit rychlost 1 - 2. Pfi rychlé produkci téstovin

(napf. s tvofitkem 11) snizte rychlost na 1.

Cisténi

Ihned po pouZziti tvofitka rozlozte na jednotlivé Easti a umyjte v horké vodé s pfidavkem
saponatu. Tvofitka 12 - 15 Ize rozdélat na 3 samostatné ¢asti (11 pak na &asti 2).

Pokud z néjakého diivodu neni tento postup mozny, nechejte je odmocit ve vodé
(napf. pfes noc) a poté jednoduse omyjte proudem tekouci vody.

Doporuceny recept: Na kazdych 110 g polohrubé mouky pfidejte 1 vejce (cca 50 - 60 ml),
0,5 - 1 Izici oleje a 0,5 - 1 |Zici vody.

Tésto zpracujte hnétacim hakem nebo misici metlou 6 - 10 minut pfi rychlosti 1 - 2. Je-li
smés pfili§ suchd, pfidejte velmi malé mnozstvi vody. Vypnéte spotfebic¢ a ruénim hnétenim
vypracujte hladké tésto. Nasledné tésto ponechejte alespori 90 minut odlezet. Nejkvalitngjsi
téstoviny ale ziskate, pokud tésto pfed zpracovanim zabalite do potravinarské félie

a nechate pres noc odlezet v chladnicce.

111.8) Mlynek na mak (H /"5.-

Popis (obr. 13)

H1 — Una$ec (sestaveny) H4 — Pritlaénéa deska
H2 — Kryt s nasypkou H5 — Regulaéni kotou¢
H3 — Mleci kameny (2 ks) H6 — Kili¢ (=Q9)

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!
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Sestaveni

Mlynek na mak sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 13 a 7, pfiemz jeden
mleci kdAmen H3 (pevny) vloZte na unaseé, nasledné kamenem pomalu otadejte tak dlouho, az
tfi aretani vystupky na kameni zapadnou do tfech vytvorenych prohlubni v unaseci.

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

v mlecim kameni.

Nasledné pfitlatnou deskou pomalu otacejte, tak dlouho, az tfi aretani prohlubné na desce
zapadnou do tfech vytvorenych vystupkl v kameni. Na zavér nasroubujte regulaéni kotou¢
a dotahnéte jej lehce. (POZOR: ,pohyblivy“ mleci kamen se musi volné otacet!).

Pro demontaz postupujte opaénym zplsobem.

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

Jemnost mleti se nastavuje pomoci otoéného regulaéniho kotou¢e H5. Ota¢enim kotouce
pravotoc€ivym pohybem zmen3ujete vzdalenost mezi mlecimi kameny a tim i ménite jemnost
/ hrubost mleti. Pro snadné povoleni regulacniho kotouce H5 pouZijte uvolfiovaci kli¢ H6.

Pouziti

Mak 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 mulzete dosypavat za chodu.

Doporucéena rychlost zpracovani je na stupni 4 - 8.

— Doporuéujeme nejdfive na malém mnozstvi maku ovéfit jeho hrubost po semleti.
Neni-li hrubost optimalni, vypnéte pohonnou jednotku a nasledné pomoci
oto&ného regulaéniho kotouce H5 upravte nastaveni (tj. otacenim doleva = hrubsi
mleti, ota¢enim doprava = jemnéjsi mleti).

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

— Mak je pfirozena 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 prilis vihky. Mleti pferuste a ponechejte dostate¢né dlouhy ¢as (cca
nékolik hodin) mak odvétrat tak, aby se zbavil pfebyte¢né vihkosti. Pfipadné miiZzete
k vysuseni maku pouzit el. / plynovou / horkovzdus$nou troubu nastavenou na teplotu
max. 50 °C).

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

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

[11.9) Lis na ovoce, bobuloviny a zeleninu (J oK

Popis (obr. 14)

JO — Télo mlynku na maso (=DO0) J7 — Ozubené kolo

J1 — Spiralovy podavaé J8 — Tésnéni

J2 — Sitko J9 — Pritlaéna deska

J3 — Matice J10 — Nadobka na Stavu
J4 — Kryt / vylevka J11 — Viko nadobky

J5 — Péchovadlo (=D14) J12 — Cistici kartagek

J6 — Nasypka (=D15) J13 — Zajistovaci Sroubek
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@ Bezpeénostni upozornéni a doporuceni )

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

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

— 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.

— Nedoporucujeme zpracovani okurek, fepy a kofenové zeleniny.

— P¥i lisovani rybizu, ostruzin, hrozn a podobnych plodl se zrniéky a peckami NIKDY
nezpracovavejte vylisovanou duzinu (odpad) podruhé! MiiZete tak zpUsobit
poskozeni sitka.

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

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

— 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.

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

— Zelenina/ovoce nakrajené na menSi kousky zajisti lepSi funkci lisu. PFi zpracovani
rajcat je nakrajejte na mésic¢ky o maximalni Sifce max. 1,5 cm. Raj¢ata maiji tuhou
slupku a pfi zpracovavani Sirsich platki mize dochazet k zablokovani spiralového
podavace témito slupkami a tim by se stal lis nefunkéni.

— Pokud se vytékani stavy z vylevky lisu snizi nebo zcela pfestane, vzdy IHNED robot
vypnéte, demontujte lis, rozlozte ho a cely fadné vycistéte.

— Kdyz je lis pfeplnény nebo kdyz jsou potraviny stlaCovany pfili$ silné, dojde k ucpani

k sitka. )

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 stavu J10 bez vika J11 nebo jinou
vhodnou nadobu na Stavu. Vidlici napajeciho pfivodu zasunite do el. zasuvky. Spotfebic
spustte oto€enim regulatoru rychlosti na 8.

Suroviny vkladejte do plniciho otvoru postupné, aby se zamezilo naplnéni hrdla téla lisu
az po horni okraj. Péchovadlo je uré¢eno k plynulému posouvani surovin do prostoru
spiralového podavace. Pouzivejte ho po kazdém vioZeni jednotlivych kouskud surovin do
plniciho otvoru, nikoliv k zatlaceni zcela naplnéného hrdla surovinami az po horni okra;j.
Pohledem do plniciho otvoru po vyjmuti p&chovadla vizualné kontrolujte stav

a priichodnost spiralového podavace.

Pokud se pfi zpracovavani hrdlo téla mlynku nadmérné pini §tavou, 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 J4. Po ukon&eni
zpracovani pohonnou jednotku vypnéte otocenim regulatoru do polohy 0 / OFF.

Doporucéujeme zpracovavat na rychlostnim stupni 8.
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Tipy

— P¥ili§ stavnatou vylisovanou duzinu Ize vylisovat znovu (mimo rybiz, maliny, hrozny
a podobné plody se zrnicky a peckami) — pouzijte maximalni rychlost. Pfed druhym
zpracovanim vylisované duziny nejprve ocistéte sitko. Povolte zajiStovaci Sroubek,
odejméte kryt a setfete ze sitka nahromadénou duzinu.

[11.10) Citrusovac (O @\;3%3

Popis (obr. 15)

OO0 — Télo citrusovace 04 — Maly lisovaci trn

O1 — Hnaci hfidel 05 - Velky lisovaci trn (nastavec - pouze s 0O4)
02 — Nadoba s uzaviratelnou vylevkou 06 — Viko / kryt

03 - Sito

N - Pfevodovka — DULEZITE: (citrusovaé je mozné uvést do provozu pouze
s prevodovkou)

Bezpecénostni upozornéni a doporuceni
— Citrusovac je urcen ke zpracovani citrusového ovoce. Nezpracovavejte jiné druhy prilis
tvrdého ovoce (napf. ananas, mango, atd.) nebo zmrazené ovoce!
— Nevyvijejte tlak na trn za pouziti nadmérné sily!

Sestaveni
Citrusovac sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 15 a 7. Pro demontaz
postupujte opaénym zpUsobem.

Priprava potravin
Ovoce peclivé omyjte a citrusové plody rozpulte. Pro malé citrusové plody pouzijte maly

lisovaci trn O4. Pro velké citrusové plody pouzijte velky lisovaci trn O5, ktery mirnym tlakem
nasurite na maly lisovaci trn O4.

Pouziti

Pokud se rozhodnete zpracovavat vice citrusovych plod, odklopte uzaviratelnou vylevku
smérem dolu (pfidrzte pfitom horni nadobu) a vloZte pod ni externi nadobu na $tavu.
Vybrany citrusovy plod rozpulte a lehce pfitlacte na lisovaci trn 04 / O5. V zapnutém stavu
se lisovaci trn otaci, stava se lisuje a stéka po trnu pfes sitko do nadoby.

Maximalni povolena rychlost zpracovani je na stupni 1.

Doporuéeni
— Citrusovac¢ obsahuje vnitfni nadobu o maximalni kapacité 0,7 |. Ta vSak slouzi pouze pro
zachyceni mensiho mnozstvi §tavy. 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.
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VENUJTE PROSIM VELKOU POZORNOST VSEM NASLEDNE
UVEDENYM UPOZORNENIM A RADAM! MLYNEK JE
PRISLUSENTVI, KTERE VYZADUJE DELSi SEZNAMOVANI

S JEHO VLASTNOSTMI A POSTUPY PRI MLETI.

PO URCITE DOBE ZISKATE POUZIVANIM ZKUSENOSTI, SE
KTERYMI DOCILITE DOBRYCH VYSLEDKU.

( 1.A. SUROVINY: R
— Mlynek je uréen pro zpracovani obilovin a lusténin (napf. pSenice, zito, oves,
neloupany jeémen, pohanka, ¢oéky rtiznych odrtid, hrach, fazole, ryze,

jahly, soju, cizrnu).

— Nezpracovaveijte olejnaté plodiny (napf. slune€énicova, makova, konopna,
Inénd, sezamova a chia semena, arasidy apod.) nebo velmi tvrdé potraviny
jako napf. popcornova kukurice, muskatovy orech, viasské / liskové
orechy, mandle.

— Séju a cizrnu lze zpracovavat, pouze vSak délenim (tj. loupanim) na
mensi ¢asti. Optimalni vzdalenost mezi mlecimi kameny je 3 — 4 mm.
Doporucujeme, pro snadngjSi nastaveni postupovat takto:

Otacenim regulaéniho kotouce Q5 proti sméru chodu hod. rucicek (tj. doleva)
povolte mleci kameny tak, aby mezi kotou¢em Q5 a rotacnim kamenem Q4
byla ,mezera“ minimalné 3 — 4 mm (tj. 2 — 2,7krat kompletni oto€eni o 360°).

— Nedoporuéujeme zpracovani aromatickych potravin (napf. kavy, bylin,
susenych hub, tvrdého koreni, éerny pepr, hiebi¢ek, horéice, susené
pecivo apod.). Tyto silné aromatické potraviny by negativné ovlivnily chut
a vuni nasledné mletych obilovin, lusténin nebo ryze.

— Nikdy nezpracovavejte suroviny vétsi jak 6 mm!

— Nikdy nezpracovavejte mokré, vihké nebo zmrazené obiloviny, lusténiny a ryzi!

— Pro mleti pouzijte pouze suché suroviny (pod 13% vlhkosti)! Pfi mleti
se musi suroviny drtit, nikoliv lisovat, aby zustaly sypké a neztratily svoji
charakteristickou konzistenci.

— Doporuéujeme suroviny pfed mletim zkontrolovat, zda neobsahuiji cizi télesa
(napf. ulomky kaminku), ktera by mohla vyrobek poskodit (napf. obrousit

mleci kameny).

— Obiloviny, lusténiny a ryze jsou pfirozena a ziva ,pfirodni konzerva“, proto se
chovaji hydroskopicky. Z toho divodu se musi vzdy skladovat v suchu.
Pokud se suroviny melou pomalu, Spatné a nadmérné se zahrivaji, je to
signal, ze jsou prilis ,,vihké“. Mleti preruste a suroviny dosuste.

Dosuseni surovin:

Surovinu rozprostfete napr. na plechu a ponechejte dostateéné dlouhy ¢as (cca 24 hod.)

je odvétrat tak, aby se zbavily prebytec¢né vlhkosti. Pfipadné muzete k vysuseni

surovin pouzit el. / plynovou / horkovzdusnou troubu nastavenou na teplotu cca. 45 °C.

Suste po dobu kolem 2 hodin. K dosu$eni muzete pouzit i suSi€ku na ovoce. Na susici

plata musite vloZit vhodnou podloZku nebo sitovinu, aby suroviny nepropadavaly sity.

Surovinu rovnomeérné rozprostrete v malé vrstvé, tim docilite efektivnéjSiho suseni.
kSuéte alespon 2 hodiny.

J

23 /115



©

( 11.B. MLET: R
NiZE UVEDENE PRAVIDLA POVAZUJTE ZA NEJDULEZITEJSI PRI
PRACI S MLYNKEM:

1) SUCHE SUROVINY JSOU NEJDULEZITEJSIM parametrem pro spravné mleti!

2) PRAVIDELNE kontrolujte vystupni konzistenci - ponechte si vychazejici
namletou surovinu sypat do dlané a kontrolujte, zda se tato surovina nalepi
k sobé navzajem, pfipadné nevychazi-li uz spojena. POKUD TOTO
NASTANE IHNED ZASTAVTE KUCHYNSKY ROBOT, POVOLTE KAMENY
OD SEBE A QELY MLYNVEKVVYCITE,TE. TAKTO SE CHOVA SUROVINA,
KTERA NENi DOSTATECNE SUCHA. TUTO SUROVINU JE NUTNE pro
dal8i zpracovani vysusit (viz dosuseni surovin).

3) Pfi dotahovani mlecich kamen( regulaénim kotou¢em VZDY pouZzijte tfi prsty
na ruce (dale jen ,na tfi prsty“). Nikdy kameny nedotahujte NASILIM silou
pevné seviené dlané.

4) POKUD SE PRI MLETi ZACNE MENIT hladina hluku robotu, je to signal,

Ze dochazi k nadmérné zatézi. To mlze zplsobit velmi t€sné dotazeni
mlecich kamen( nebo zalepeni az zapékani suroviny mezi kameny. IHNED
ZASTAVTE KUCHYNSKY ROBOT!

5) PRI MLETI NA VICE PRUCHODU VZDY pomleté suroviny v mise promichejte,
aby doslo k rovnomérnému rozlozeni malych a velkych zrn.

— Po zpracovani cca 0,5 kg surovin VZDY praci preruste a nechte mlynek
vychladnout cca 15 minut.

— Pfed demontazi a cisténim vyckejte na jejich zchladnuti, dejte pozor, abyste se
pFipadné nespalili. Horké kameny se také hafe demontuiji.

— Silné dotazeni kotouce (tj. stahnuti mlecich kamenu zcela k sobé) béhem
zpracovani maze mit za nasledek nadmérné obrusovani kamenu s naslednym
poskozenim mlynku pfipadné i pohonné jednotky.

— V mlynku neni mozné opétovné mlet hrubou nebo stfedné jemnou mouku na mouku

s jemnéjSi strukturou (napf. na hladkou).
— Mleci kameny nikdy neponofujte do vody ani nemyjte pod proudem vody!

G J
Popis (obr. 16)

QO — Télo mlynku Q5 — Regulaéni kotou¢

Q1 —Kryt Q6 — Nasypka

Q2 — Kamen mleci - pevny Q7 — Tésnéni

Q3 - Krouzek vymezovaci Q8 — Upevriovaci Srouby (4 ks)

Q4 — Kamen mleci (sestaveny) - rotacni Q9 — Kili¢ (pouze pro povolovani Q5)

Q10 — Cistici kartacek

Sestaveni

Mlynek Q sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 16 a 7. Pro demontaz
a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opacnym zpisobem.

Mleti a nastavovani mlynku:

Pro ziskani jemné konzistence doporué¢ujeme mlit suroviny na dva prichody.
POUZE velmi dobfe vysusenou pSenici je vhodné mlit na jeden priachod.
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Nastaveni jemnosti mleti

V zavislosti na poZzadovaném stupni mleti nebo pouZitych surovinach, nastavte pomoci
regulacniho kotou€e Q5 vzdalenost mlecich kamenu tak, abyste dosahli pozadované
jemnosti mleti mouky. Otacenim kotouce ve sméru pohybu hodinovych rucicek (tj. doprava)
zvySujete jemnost mleti, ota€enim ve sméru proti pohybu hodinovych rucicek (tj. doleva)
docilite hrubSiho mleti.

Pro snadné povoleni regulacniho kotou¢e Q5 pouzijte uvolfovaci klic Q9.
Upfesnéni: Pro manipulaci s regulaénim kotou¢em Q5 jsou pouzivany tyto pojmy:
- aretacni poloha,

- pootoceni,

- cvaknuti.

Tyto vyrazy vyjadfuji stejnou €innost a to zménu nastaveni regulagniho kotouc¢e o jednu
polohu. Tato zména je doprovazena pfisluSnym zvukovym projevem.

1. Vychozi poloha:

Na sestaveném a vycisténém mlynku otacejte regulacnim kotou¢em Q5 po sméru chodu
hod. rucicek (1j. doprava) stahnéte mleci kameny k sobé. Pfi dotazni pouZzijte tfi prsty na
ruce. Nikdy kameny nedotahujte silou pevné seviené dlané!

2. Prvni prichod:

Toto nastaveni znamena povoleni regulacniho kotou€e Q5, &¢imz mezi kameny vznikne
mezera pro PRVNI HRUBE MLETI. Poget pooto&eni se odviji od druhu mleté suroviny.
Rozsah by se mél pohybovat mezi 6 az 30 pootoCenimi. Pfi pooto€eni nad 15 poloh
doporucujeme vlozit surovinu do mlynku a zapnout robot na 10 sekund, aby bylo mozné
pokracovat v povolovani s provazejicim cvaknutim.

Hrubé mleti znamena, Ze na vystupu vychéazeji jak jemné pomleté ¢asti, ale hlavné musi
vychazet pulené a obcas i celé zrna surovin. Pokud se tak nedéje, je potfeba povolit
regulacni kotou€ na takové nastaveni. Jemnéjsi konzistence by Spatné postupovala
nasypkou do prostoru mlynku pfi dalSim mleti. Az ustane vystup namleté suroviny

z mlynku, spotfebi¢ vypnéte a surovinu v mise rukou promichejte.

3. Druhy priichod

Po ukonéeni prvniho priichodu dotahnéte regulacni kotou¢ Q5 (pocitejte pocet cvaknuti)
na poZadované nastaveni, dle zpracovavané suroviny, viz kapitola Mleti jednotlivych
surovin. Pokracéujte stejnym postupem jako u prvniho prichodu.

Pied prvnim pouzitim

Otacenim regulaniho kotou¢e @5 po sméru chodu hod. rucicek (tj. doprava) stahnéte
mleci kameny tfemi prsty k sobé, tj. do vychozi polohy. Vidlici napajeciho pfivodu zasurite
do el. zasuvky. Spotrebi¢ spustte na max. rychlost na cca 15 sekund, nasledné pohonnou
jednotku vypnéte, tim dojde k pfebrouseni kamen.

Nyni regulaénim kotou€em otocte o 10 aretacnich poloh (cvaknuti) nazpét, tim uvolnite
mleci kameny. Pod mlynek umistéte bud nerezovou misu, nebo jinou vhodnou nadobu,

do které budete zachytavat semletou mouka. Nasypte cca 150 g bézné ryze do nasypky
Q6 a spotfebi€ spustte na max. rychlost. Ryzi semelte a spotfebic vypnéte.

Nasledné regulaénim kotou¢em dotdhnéte regulaéni kotou€ o 4 polohy (ij. na 6 pootoceni).
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Poznamka: Mezi jednotlivymi nastavenimi mlynek nerozebirejte a necistéte.

Semletou ryzi promichejte a znovu vliozte do nasypky. Pomelte ryzi na druhy priichod.
Nasledné dotahnéte regulaéni kotouc o 3 polohy (ij. na 3 pootoceni). Pomletou ryzi
promichejte a znovu vloZte do nasypky. RyZi pomelte na tfeti priichod.

Odejméte mlynek Q z pohonné jednotky a demontujte ho, rozlozte a peclivé oCistéte
pfilozenym kartackem oba kameny. Semleta ryZzova mouka obsahuje nedistoty.

Z tohoto duvodu jiz neni vhodna pro dal$i potravinarské ucely (naslednou konzumaci)

a doporucujeme ji zlikvidovat. Timto prvnim pouzitim zbrousite a vycistite kameny. Takto
take ziskate zkuSenosti, jak docilit postupného mleti.

Mieti jednotlivych surovin

Zde je uveden doporuc¢eny postup pro mleti jednotlivych surovin. Témito postupy se drzte
zejména do doby, nez ziskate potfebné zkusenosti s mletim rliznorodych surovin. Pfi prvnim
mleti doporu¢ujeme maximalni mnozstvi 200 g, po ziskani zkuSenosti je maximalni davka
500 g. Stale peclivé dodrzujte bezpeénostni upozornéni a doporuceni z kapitoly II.B. Mleti.

PSenice, Jeémen, Zito, Oves, Jahly

- Prvni priichod: 25 az 30 pootoceni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, obili by mélo
byt velmi hrub& namleté, zrna rozdélena pouze na nékolik ¢asti a misty
i cela zrna.

- Druhy prachod: 2 az 3 pootoceni (pfi velmi suché suroviné az 2 pootoceni).

Velmi dobfe vysu$enou pSenici Ize mlet i na jeden prachod na 3 pootoceni, avSak pfi mleti
na 2 prachody vzdy ziskate jemnéjsi mouku. Dobfe Ize zpracovavat také pSenici Spaldu.

Ryze

RyZe je velmi tvrda plodina. PFi mleti nelze dosahnout tak jemného vysledku, jako u mleti

obilovin. Nikdy ji nemelte na jeden prichod. Je vhodna k Cisténi kament mlynku.

Ryzi se po opakovaném mleti dobfe posunuje v nasypce, proto ji miizete mlet na vice nez
2 prchody.

Pro mleti nebo ¢isténi mlecich kamend pouzijte vZdy pouze loupanou ryZi (napf. dlouho /

stfedné / kratko=kulato zrnnou), ktera nebyla tepelné upravena.

Nepouzivejte ryzi oznac¢enou Parboiled, pfedvarenou nebo ryzi vairenou!

Postup mleti:

- Prvni priichod: 10 az 12 pootoceni.
- Druhy prdchod: 6 pootoceni.

- Treti prtchod: 2 az 3 pootoceni.

Pohanka
Zpracovavejte pouze loupanou pohanku, a vzdy na minimalné 2 prichody.
Kvalita mleti pohanky je stfedné citliva na kvalitu vysudeni.

Postup mleti:

- Prvni priichod: 25 az 30 pootoceni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, misty by mély
byt patrné pulky pohanky.

- Druhy prachod: 3 pootoceni.

Nejlepsich vysledkd mleti dosahnete pfi zpracovani krup z loupané pohanky.

26 /115



&)

Lusténiny - ¢ocka, hrach, fazole

V8echny uvedené lusténiny zpracovavejte na dva prichody. Nevysusené lusténiny dokazi
velmi rychle zalepit kameny, proto postupujte dle pokyn( v kapitole 11.B. Mieti.

Nikdy nezpracovavejte suroviny vétsi jak 6 mm. Hrach zpracovavejte pouze puleny
loupany, zeleny, zluty.Vhodné typy fazoli jsou Adzuki, mala bila, Mungo.

Postup mleti:

- Prvni priichod: 25 az 35 pootoceni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, surovina musi
byt dostate¢né hruba, aby se posunovala v nasypce pfi mleti na druhy
prichod.

- Druhy prachod: 3 az 5 pootoceni.

Vy¢éisténi zalepenych mlecich kament / rychlé €isténi pred dalSim pouzitim
Vypnéte pohonnou jednotku, odejméte mlynek, rozdélejte ho a odstrarite zbylé mnozZstvi
potraviny z prostort mlecich kamen(. Mlynek opét pfipojte k hlavé pohonné jednotky.
Otocte regulacnim kotou€em o 6 aretacnich poloh (cvaknuti) nazpét.

Nasypte cca 100 g bézné suché ryze do nasypky a spotfebi¢ spustte na max. rychlost.
RyZe pfi mleti pom{ze vycistit zalepené mleci kameny. Do nasypky znovu nasypte
dosudené obili, nastavte shodnou urover hrubosti mleti, popfipadé otocte regulaénim
kotou€em o jednu aretacni polohu (cvaknuti) zpét a pozadované mnozstvi semelte.

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 pfekro¢eni maximalniho obsahu nadob.

Vétsi mnozstvi zpracovavanych potravin je nutné rozdélit na nékolik davek a pribézné

kontrolovat obsah nadoby. Doporu€ujeme obcas praci prerusit, spotfebi¢ vypnout

a odstranit pfipadné potraviny, které se nalepily, popfipadé ucpaly, sitka, mleci desticky

a kameny, tvofitka nebo stény nadob, mixéru, vika nebo pfislusenstvi.

Priprava
(mm)

Cas (min)

Prislusenstvi Potravina Max. mnozstvi Rychlost

Misici Mouka hladka 1200 g
metla (C1)
Mouckovy cukr 600 g 1-8
a Miéko 480 ml .
Flexi met| 2az5 )
e)&T)e a Vejce 9 ks
Olej 250 ml 1-2
(recept na B K
babovku) Celkovy objem 3200 ml
+ Smet; Cetné
Stehaci | MSeacie | 1400 mi 10 1-8
metla (C2) Bilek 17 ks 5 )
Mouka 1200 g
Hnétaci hak Sul 109
(C3) Drozdi 1549 1 minutu na rychlost 1, poté
(recept na Cukr 10 g rychlosti 2 po dobu 4 minut
chleba) Voda 750 g
Sadlo 109
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Priprava

Prislusenstvi Potravina Max. mnozstvi Cas (min) Rychlost (mm)
M|Ynek na Hovézi 5000 g 10
maso (D) Veprové 5000 g 10 6 30x30x 30
MIéko 1000 ml -
Mixér (F) Mrkev 250 g 2 1-8 max. 4 cm
Led 340 g 40 x 40 x 20
G1, G3 Tésto 1500 g 8 1-2 -
Mlynek na . .
mak (H) Mak 100 g 1 4-8 suchy mak
1-15 Tésto 1000 g 10 1-2 -
Rybiz 1500 g 2 -
Li Hroznové vino 20009 2 -
is na Z .
ovoce (J) Pomeran¢ 2000g 2 8 pvlatlfyk
Ly mésicky
Rajce 2000g 2 max 1,5 cm
M6 Okurka 5 ks 1 3 -
M7 Jablko 1000 g 1 3 1/2
M8 Syr 500 g 1 3-8 -
M9 Mrkev 1000 g 1 3-8 -
M10 Brambory 10009 1 8 1/2
M11 Zeli 1000 g 1 3-8 1/4
Cit . Pomeranc¢ 3
itrusovacé " ;
(0) Citron : 1000 g 3 1 na polovinu
Grapefruit 3

Prislusenstvi

Potravina

Mnozstvi
max. (g)

Nastaveni na prvni /

druhy prichod

Cas (min)

prvni + druhy

prachod

Nastavena
rychlost

Mlynek na
obiloviny,
lusténiny
aryzi
(@

PSenice 500 252230 / 2az3| 3:00 +5:30
Je€men 500 25az30 / 3 3:30 + 5:30
Zito 500 25az30 / 3 3:30 + 6:00
Oves 500 25az35/ 3 3:30 + 7:30
Jahly 500 3az5 11:00
Ryze 500 10az12 / 2az3| 3:00 + 3:00
Pohanka 500 25az30 / 3 3:00 + 5:30
Cocka 500 25a235/ 3 4:00 + 7:00
Hrach loupany | 554 | 254235 / 3225 | 3:00 +6:00
puleny
Fazole mala bila 500 25az35 / 3az5| 3:00 + 6:00
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Obecné informace

PFi udrzbé a ¢isténi nepouzivejte drsné a agresivni €istici prostfedky! Dbejte na to, aby
dosedaci plochy a tésnici prvky pfisluSenstvi byly €isté a funkéni. Plastové ¢asti je mozné
myt v mycce nadobi. Kovové dily se vS§ak do mycky vkladat nesmi, protoze ¢istici
prostiedky mohou zpusobit jejich ztmavnuti ¢i rezivéni.

Moznosti myti jsou uvedeny na obr. 20.

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

2) Casti B1, C1, C2, C3, C4, D. M, H (mimo H1), J.O. F. |

Cisténi provadsijte vihkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Vapenité nanosy odstrarite bud
pomoci kyseliny citronové nebo octove.

Unase€ H1 otfete vlhkym hadfikem. Neponofujte jej vSak do vody - dbejte na to, aby se do
vnitfnich ¢asti nedostala voda!

Pro snadnégjsi ¢isténi mixeru F mlzete niz F3 vyjmout z podstavce mixéru F2 podle obr. 17
za pomoci uvolhovaciho kli¢e F7. Pro vyménu tésnéni postupujte podle obr. 10 a 17.
Pokud je tésnéni F4 opotfebované nebo poskozené nahradte je novym (shodného typu).

Struhadla M6 - M11 ulozte do ochranného obalu M12.

3) Miynek na obiloviny, lusténiny a ryZi Q
Cisténi téla mlynku QO provadéjte pouze Cistym vihkym hadfikem. Plastové Casti
(tj. nasypku Q6) je mozné myt v my&ce nadobi.

Mleci kameny Q2, Q4 v zadném pfipadé nenamacejte do vody ani
jejich povrch necistéte vihkym kartaCkem! Pfi namoceni kameny nasaji
vodu a ta by nasledné velmi dlouho vysychala. Kameny také necistéte
ocelovymi nebo jinymi kovovymi kartacky, draténkami apod.!

Dbejte na to, aby mleci hrany/drazky kamenii nepfisly do styku s tvrdymi predméty,
které je otupuji a tim snizuji jejich ucinnost.
Necistoty ve Stérbinach nebo rozich a mleci kameny miiZzete snadno vycistit pomoci

pfilozeného kartacku Q10. Pfi ¢isténi mlecich kamenu pracujte velmi opatrné!

Postup pro vyménu kamenu (obr. 16)
Jsou-li mleci kameny poSkozené nebo znacné opotfebované, je nutné zakoupit nové

a vyménit je. Demontujte mlynek. Pomoci vhodného nastroje (napf. Sroubovaku) vySroubujte 4
Srouby Q8 z téla mlynku Q0. Nasledné je mozné kryt Q1 snadno odejmout. Nyni mleci kamen
pevny Q2 z téla mlynku QO vyjméte (vyklepnéte). Kamen vymeérite za novy.

Pozor: dbejte na to, aby vytvoreny zarez v mlecim kameni presné ,,pasoval“ do
vytvoreného vystupku v téle mlynku.

Pokud je vymezovaci okrouzek Q3 a tésnéni Q7 opotfebované nebo posSkozené nahradte jej
novymi (shodného typu). Sestaveny rotaéni kamen mleci Q4 vymérnite za novy. Pfi montazi
kamenu postupujte opaénym zplsobem.
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Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materialt 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 u&elem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu urenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadi. DalSi 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 pfedpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporuéuje se po
odpojeni napdjeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebic tak bude nepouZitelny.

VIl. TECHNICKA DATA

VI. EKOLOGIE JRa¥a D¢

PAP

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
PFikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) cca 9,3

Objem nerezové misy (l) 6,6

Objem nadoby mixeru (I) 1,4

Spottebic tfidy ochrany .

Pfikon v pohotovostnim rezimu je <0,50 W

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

Nedodrzenim pokyn vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu! Udrzbu rozsahlejsiho
charakteru nebo udrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich ¢asti spotfebic¢e, musi
provést odborny servis!

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

Zména technické specifikace a obsahu pripadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem. Uvedené obrazky jsou pouze ilustraéni.

UPOZORNENIi 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 — Neponorfovat do vody nebo jinych
tekutin.
PUSH - Tlacit, PULL — Tahnout
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.
Nebezpeci uduseni. NepouZivejte tento sacek v kolébkach, postylkach, kocarcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Saéek neni na hrani.

Symbol A znamena UPOZORNENI,
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@ @ @ POZOR: nevsunujte do prostoru prsty ani jiné
. predméty.

UPOZORNENI: dodrzte smér zakladani sougasti (tj. fezaci
A ¢epele, mlecich kamend, sitka a struhadel)!
Pri Cisténi fezaci Cepele a struhadel pracujte
velmi opatrné!

Typové Eislo Obrazek

ETA 0028 95 040
(pouze
s ETA 0028 95 030
a ETA 0028 99 999)

3

Nastavec na krajeni kosti¢ek

-
W

\

Kraje¢ na Siroké nudle (Tagliatelle) ETA 0028 93 000

Zmrzlinovac ETA 0028 98 030

Tyto nastavce je mozné zakoupit jako volitelné pfisluSenstvi napf. na www.eta.cz.
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Kuchynsky robot

eta 0038

NAVOD NA OBSLUHU

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

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA A

— Instrukcie v navode povazuijte za sucCast spotrebi¢a a postupte ich akémukolvek dalSiemu
pouzivatelovi spotrebica.

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

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

— Spotrebi€e mbézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli poucené
0 pouZzivani spotrebi¢a bezpeénym spésobom a rozumeju
pripadnému nebezpecenstvu.

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

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

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

— Nikdy spotrebi€ nepouzivajte, ak ma poskodeny napajaci privod
alebo vidlicu, ak nepracuje spravne, ak spadol na zem a poskodil
sa alebo spadol do vody. V takychto pripadoch zaneste spotrebi¢
do odborného servisu na preverenie jeho bezpecnosti a spravnej
funkcie.

— 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 Cinnosti, zabrarite kontaktu s nim domacim zvieratdm, rastlinam a hmyzu.

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

— Spotrebi¢ 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 rafiajkami)! Nie je uréeny pre komeréné pouzitie!

— Kuchynsky robot je vybaveny elektronickym reguldtorom rychlosti, ktory mé udrziavat
rychlost pri roznom zatazeni. Preto mbZete za prevadzky pocut urcité zmeny rychlosti
spOsobené tym, Ze robot upravuje zvolenu rychlost podla zatazenia - jedna sa
o normalny jav.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jeho prevrhnutie a v dostato¢nej
vzdialenosti od predmetov (ako su napr. zaclony, zavesy atd.), tepelnych zdrojov
(napr. kachli, sporaka, radiatorov, teplovzdusnej rury, grilu) a vihkych povrchov
(drezov, umyvadiel a pod.).

— Nepouzivajte spotrebi¢ vonku.

— Spotrebi¢ nikdy neponarajte (ani €iastocne) do vody!

— Vyuzivajte vzdy len jednu funkciu spotrebi€a, nikdy nespustajte viac funkcii sucasne
(napr.spracovavanie potravin v nadobe B1 a su€asne v mixéri F).

— Nepouzivajte bezpe€nostné poistky ovladané krytom mixéra A8 na vypinanie spotrebica.

— Nikdy pocas ¢innosti spotrebica nevsuvajte prsty ani kuchynské naradie (lyZice, noze
a pod.) do plniaceho otvoru. Na tento ucel pouzivajte vyhradne prilozené zatlac¢adlo.

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

— Pred kazdym pripojenim spotrebica do elektrickej siete skontrolujte, &i je regulator
v polohe 0 (vypnuté).

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

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

— Néadobu nikdy Uplne naplfiajte vodou &i inou tekutinou, dodrzujte vyznadenie maximalinej
hladiny. Kde nie je maximalny objem vyznacéeny, neprekracujte 3/4 celkového objemu
nadoby.

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

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

— Nedavajte spotrebi¢ na horuce plochy a nenechavajte visiet napajaci privod cez hranu
stolu alebo linky, kde ho mézu stiahnut deti, pripadne urobte také bezpecnostné opatrenia,
aby ste zaistili, Ze sa do privodu nikto nezapletie alebo ort moze niekto nezakopnu.

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

— Aby sa zaistila bezpecnost pristroja a spravna funkénost spotrebi¢a, pouzivajte iba
originalne nahradné diely a vyrobcom schvélené prislusenstvo.

— Napa3jaci privod: nezasuvajte do a nevyberajte z el. zasuvky mokrymi rukami,
chrante ho pred poskodenie ostrymi alebo hortcimi predmetmi a rotujicimi ¢astami,
neponarajte do tekutin, neohybajte cez ostré hrany a pravidelne kontrolujte stav
napajacieho privodu.
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— Tento spotrebi€ vratane prisluSenstva pouzivajte iba na ucel, na ktory je urCeny tak,
ako je popisané v tomto navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny Ucel.

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

ll. 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 €asti, 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 prisluSenstvom na rovnu, stabilnu,
hladku a Cistu pracovnu plochu mimo dosahu deti a nesvojpravnych osdb. Otvory

v spotrebici zaistuju prudenie vzduchu pri ventilacii a nesmu sa zakryvat ani inak blokovat.
Ponechaijte volny priestor pre riadnu ventilaciu. Nesmu sa snimat' nozicky. 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 — Otocny regulator rychlosti A7 — Multifunkéna hlava

A3 — Spodny vyvod pre nastavce C1 - C4 A8 — Kryt

A4 — Celny vyvod pre prisluenstvo A9 — Ovladaci panel s displejom
(D,M,G,I,H,J,O,N, Q) A10 — Vyvod pre mixér F

A5 — Uvoltovacie tladidlo A11 — Napajaci kabel

B1 — Nerezova misa B3 — Kryt plniaceho otvoru

B2 — Kryt misy

Ovladanie kuchynského robota

Displej a zvukova/svetelnd signalizacia
Po pripojeni k el. sieti sa ozve akusticky signal (pipnutie), rozsvieti sa displej a osvetlenie
regulatora bude "blikat™.

— Displej zobrazuje: nastavenu rychlost, €as chodu alebo ¢as do ukon&enia chodu (ak je
nastaveny ¢as), prikon robota a aktivaciu bezpe¢nostnej poistky.

— Napis POWER = zobrazuje aktualny prikon robota pomocou vzrastajucich "segmentov".

— Napis TIME = zobrazuje bud €as chodu, alebo ¢as do ukonéenia chodu robota.

— Napis SPEED = zobrazuje nastavenu rychlost v rozsahu 1 az 8.

— Napis E03 = zobrazuje aktivaciu bezpecnostnej poistky.

— Ak je robot v pohotovostnom rezime, osvetlenie otocného regulatora rychlosti A2 blika.

— Pri chode podsvietenie oto€ného regulatora rychlosti A2 svieti na bielo, ak sa dosiahne
maximalne povolené zatazenie, zmeni sa farba na ervenu a suc€asne sa aktivuje
akusticka signalizacia. Ak k tomu dojde, robot okamzite vypnite! Pretazenie
mohlo byt spbdsobené velkym tlakom na vtlac¢adlo alebo upchatim prislusenstva
alebo nespravnym nastavenim mlecich kameriov v mlyn¢eku na obilniny alebo mak.
Odporuc¢ame odstranit, vycistit’ alebo upravit prisluSenstvo a postupovat podla
pokynov v navode. Potom spracujte suroviny v mensom mnozstve a pomalSie.
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— Po uplynuti nastaveného €asu sa robot automaticky vypne, zaznie 3x akusticky signal
a 3x zablika osvetlenie displeja, nasledne sa zobrazi zadané nastavenie rychlosti
SPEED (napr. 5), TIME 00:00.

Vyklopenie/sklopenie multifunkénej hlavy (obr. 2
Pooto¢enim uvolfovacej packy dolu A1 zdvihnete hlavu smerom nahor. Opatovnym
pooto€enim uvolfovacej packy A1 a stlacenim smerom dole hlavu sklopite.

Zapnutie/vypnutie robota

Pred zapnutim zasurite vidlicu napajacieho kabla A11 do el. zasuvky. Samotné spustenie
potom vykonate otoenim regulatora rychlosti A2. Po ukonéeni spracovania robot vypnite
otoCenim regulatora do polohy 0 alebo po uplynuti 10 minut (pokial nie je nastaveny

"Casovac") sa robot vypne automaticky.

Ovladanie rychlosti (obr. 5)

Pooto&enim regulatora rychlosti A2 na niektoru z rychlosti v rozsahu1-2-3-4-5-6-7-8.
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 ota¢anie sa zastavi.

Nastavenie ¢asu (obr. 5)

— Stlagenim ¢&i podrzanim tlagidla + alebo tlagidla — nastavte dizku &asu spracovania
v krokoch po 30 sekundach. Nasledne potvrdte stlagenim tlagidla OK. Maximalnu dizku,
ktoru je mozné nastavit je 10 minut. S postupom €asu sa Cislice nastaveného ¢asu
postupne znizuju.

— Pre pripadnu dalSiu upravu uz nastaveného €asu postupujte rovnakym spésobom.

— Pre opatovné zapnutie je nutné najskor oto€ny regulator rychlosti A2 vratit do polohy 0.

Poistka nastavcov multifunkénej hlavy

Pre demontaz a odobratie nastavcov z ¢elného vyvodu A4 hlavy pohonnej jednotky
postupujte opaénym spdsobom, nez pri ich inStalacii. Pred odobratim z hlavy pohonnej
jednotky je vSak nutné najprv stladit uvolfovacie tlaCidlo A5.

Poistka mixéra
Robot nie je mozné spustit, ak je odstraneny kryt mixéra A8 bez riadne upevneného mixéra.
Displej zobrazuje napis E03.

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

111.2) Sfahajiica, mieSajuca a flexi metla, hnetaci hak

Popis (obr. 1)
C1 — MieSajuca metla C4 — Flexi metla (Qumova)
C2 — Srahajlica metla (drotova) C5 — Klug
C3 — Hnetaci hak

Zostavenie pre pracu s nadstavcami

Robot zostavte podla instrukcii v obrazku €. 2, 3 a 4 tak, ze zdvihnete multifunk&nud hlavu
smerom nahor, na jej spodnu stranu nasadite kryt misy, naplnenu misu potom umiestnite na
spodnu Cast robota.
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Potom do vyvodu vloZte zvoleny nadstavec a multifunkéna hlavu sklopte do pracovne;j
polohy. Pri demontazi / vymene nadstavca postupujte opaénym spdsobom.

é Bezpecnostné 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 nenapliiujte vodou &i inou tekutinou. ResSpektujte maximalnu
povolenu kapacitu (pozri tabulku pouzitie, kap. IV.).

— Naijskor robot vypnite a az potom odklopte jeho multifunkéna hlavu.

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

— Robot je vybaveny bezpeénostnym spinacom, ktory v pripade odklopeni multifunkénej
hlavy (za chodu) motor vypne. Displej zobrazuje napis E03. Po sklopeni hlavy do
pracovnej polohy je motor nefunkény. Pre jeho opatovné zapnutie je nutné najskor

\_ otocny regulator rychlosti A2 vratit do polohy 0. Y

Nastavenie optimalnej vySky nadstavcov (obr. 18)
Ak néastavce narazaju 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 multifunk&nu hlavu A7 sklopte do pracovnej polohy.
Potom drZte nadstavec jednou rukou, druhou povolte maticu nastavca kfu¢om C5. Vysku
potom zriadte ru€nym ota¢anim nadstavca v smere alebo proti smeru hodinovych ruciciek.
Po nastaveni vySky maticu riadne utiahnite.
Pouzitie
A) Srahanie
— Srahaciu metlu C2 pouzivaijte pre $lahanie lahacky, vajec, vajeénych bielkov.
;\ — V zavislosti na mnoZstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
%’ spracovania v rozsahu 1 az 8.
— Maximalne mnozstvo surovin uréenych na jednu davku je 1,4 |, (pozri tabulku 1V.).
— Nikdy 8fahaciu metlu nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest alebo mieSanie
fahkych ciest!

B) Srahanie flexi

— 8rahaciu flexi metlu C4 pouZivajte pre &lahanie dezertovych krémov,
instantnych pudingov, majonéz, piSkétového cesta a pod.

— V zavislosti na mnoZstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
spracovania v rozsahu 1 az 2.

— Maximéalne mnoZstvo spracovavaného mnozstvo prisad na jednu davku je asi 3,0 kg,
(pozri tabulku pouzitie, kap. IV.).

— Nikdy flexi metlu nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest!

Tipy pre Sfahanie
— Flexi metlu pouzivajte iba so surovinami v mise. Pouzitie bez surovin mézu
sprevadzat nepriaznivé (Skripavé) zvuky, ktorym v8ak mozno zamedzit' trochou oleja.

C) MieSanie
’\ — MieSajucu metlu C1 pouzivajte pre lahka cesta, tortové zmesi, suSienky,
@ polevy, naplne, zemiakovu kasu a pod.
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— V zavislosti na mnozstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
spracovania v rozsahu 1 az 8.

— Maximalne mnoZstvo spracovavaného mnozstvo prisad na jednu davku je asi 3,0 kg,
(pozri tabulku pouzitie, kap. IV.).

— 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 prisposobujte rychlost
\S spracovania v rozsahu 1 az 2.

— Pri priprave vac¢sSieho mnozstva cesta ho spracujte v niekolkych davkach.
Maximalne mnozstvo spracovavaného mnozstvo prisad na jednu davku je asi
2,0 kg, (pozri tabulku pouzitie, kap. IV.). Nepripravujte viac ako Styri davky
za sebou. Pred dal$im pouzitim urobte aspon 30 min. prestavku.

Tipy
— Prisady sa najlepSie zmieSaju, ked ako prvu nalejete tekutinu.
— Ak sa podsvietenie otoéného regulatora rychlosti rozsvieti ¢erveno alebo budete pocut,
Ze sa robot nadmerne namaha, vypnite ho, odstrarite polovicu cesta a spracujte kazdu
polovicu zvlast alebo znizte tlak na pechovadlo u pripojeného prislusenstva.

[11.3) Mlynéek na maso (D @@%

Popis (obr. 6)
D0 — Telo mlyn¢eka na maso

D1 — Spiralovy podavad D10 — Separator

D2 — Rezna &epel D11 — Nadstavec na vyrobu udenin
D3 — Mlecia dosticka pre jemné mletie D12 — Tvarovag

D4 — Mlecia dosticka pre stredné mletie D13 — Kuzel

D5 — Mlecia dosticka pre hrubé mletie D14 — Vtlacadlo

D6 — Mlecia dosticka pre velmi hrubé mletie D15 — Nasypka

D7 — Matica D16 — Ozubené koleso

D8 — Drziak formi€ky na cukrovinky D17 — Uvolfiovacia paka

D9 — Formicka na cukrovinky D18 — Nastroj na Cistenie

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 méso!

Zostavenie

Mlynéek na maso v zavislosti na zvolenom pouziti (mletie masa, vyroba udenin, vyroba
Kebbe, tvorba cukroviniek) zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obrazkov
6 a 7. Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opacnym
sposobom. Pre povolenie matice D7 pouzite uvolfiovaciu paku D17.

A) Mletie mésa U@)M

Podla obrazku 6 zostavte dielce D0, D1, D2, D3, D7 a D15. Umoziiuje zomletie vSetkych
druhov masa zbavenych kosti, Sliach a koze.
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Pouzitim mlecich dosticiek (D3, D4, D5, D6) s roznymi otvormi mbzete zvolit réznu hrubost
mletia masa. Maso si vopred nakrjajte na kocky cca. 3 x 3 x 3 cm. Pod mlyn&ek na méso
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 podavac
D1 stacil poberat a vilacadlom D14 ho lahko stlacajte. Tym zabranite pretazovaniu pohonne;j
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
dosticky. Ak pri mleti masa s réznou konzistenciou (napr. bocik, peceri) 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 dostiCku a pri jej znizeni vzdy robot ihned vypnite,

\_ mlynéek na maso rozoberte a vykonajte riadne vycistenie vSetkych sucasti. )

B) Vyroba tdenin (klobésy, parky a pod.) (—J;

Podla obrazku 6 zostavte dielce D0, D1, D10, D11, D7 a D15. Namleté maso vlozte na
nasypku D15. Pre zatladenie mésa do mlyn&eka pouzite vtladadlo D14. Crievko na plnenie
najskor nechajte macat v teplej vode (cca 10 min), aby sa zlepSila jeho elastickost. Potom
ho nasurite ako ,harmoniku® na vystupny otvor. Na konci €rievka nechajte vofnych 5 cm

a potom ho zaviazte. Spotrebi¢ spustite na niektory z rychlostnych stuprfiov v rozmedzi

1 az 8 (podla potreby). Do plniaceho otvoru vkladajte pripravend zmes a vtlaéadlom D14
zlahka stlacajte. Pri plneni postupuijte podla zvoleného druhu tdeniny (napr. Jaternice,
klobasy, Spekaciky atd'.).

Maximalne mnozstvo spracovavanych surovin je 5 kg.

C) Priprava Kebbe - masovych trubi¢iek

Dle obrazku 6 sestavte dilce D0, D1, D13, D12, D7 a D15. Pripravené pomleté maso
vlozte na nasypku D15. V pripade potreby zatlatenia masa pouzite vilacadlo D14. Pristroj
bude vytlagat duté trubicky, ktoré zarezte na pozadovanu dizku. Spotrebié spustite na
niektory z rychlostnych stuprfiov v rozmedzi 1 az 3.

D) Tvarovanie cesta (cukrovinky) \ﬁ%

Dle obrazku 6 sestavte dilce DO, D1, D10, D8, D7, D9 a D15. Pripravené cesto vkladajte do
otvoru v nasypke D15. V pripade potreby na zatlaenie cesta pouzite vtlacadlo D14. Pristroj
bude vytla¢at cesto v nastavenom tvare.

Spotrebi¢ spustite na niektoru z rychlostnych stupriov v rozmedzi 1 az 4.

Tipy
— Vytlacané cesto v pozadovanom tvare do porucujeme pridrziavat (podopierat), aby sa
netrhalo.
— V tele mlyn€eka na méso zostava mala cast nespracovaného cesta; z tohto dovodu
odporu¢ame spracovavat vacsie davky (cca od 300 g).
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[11.4) Nadstavec na struhanie diskovy (M @

Popis (obr. 8)

MO — Telo nastavca M6 — Struhadlo na tenké krajanie platkov
M1 — Hnaci hriadel + vyhadzovacd M7 — Struhadlo na hrubé krajanie platkov
M2 — Veko M8 — Struhadlo na jemné strahanie

M3 — Plniaci otvor M9 — Struhadlo na hrubé struhanie

M4 — Kryt / usmerfiovac M10 — Trhacie struhadlo

M5 — Vtlacadlo M11 — Strahadlo na velmi hrubé strahanie

M12 — Ochranné puzdro pre uloZenie struhadiel
N — Prevodovka — DOLEZITE: (strihaci nadstavec s diskovymi struhadlami je mozné
uviest’ do prevadzky iba s prevodovkou), (obr. 7)
Zostavenie
Strahaci nastavec M zostavte podla obrazku 8. Potom pripojte k hlave pohonnej jednotky
prevodovku N, na ktoru nasadte zostaveny nadstavec M podla obr. 7. Pre demontaz
postupujte opaénym spésobom.

Priprava potravin
Prislusenstvo mozno pouzit na sekanie, krajanie, strihanie a Skrabanie takmer vSetkych

druhov ovocia a zeleniny. Na platky mozno krajat mrkvu, zemiaky, kapusta, uhorku,

cuketu, €ervenu repu, huby, cibulu a pod. Strdhaciu - strdhaci strahadlo pouzite na

spracovanie ovocia, zeleniny, syra a potravin podobné Struktury. Trhacie struhadlo pouzite
na spracovanie tvrdych syrov a zhotovenie struhanky.

Pouzitie

Pod ustie nastavca na strahanie vlozte vhodnu nadobu. Nakréjajte zeleninu na kusky,

ktoré su vhodné pre vloZenie do plniaceho otvoru nastavca na struhanie. VioZte kusky do

nastavca a opatrne pritlacte vtla€adlom. Spracovana potravina vychadza von vystupnym
otvorom do pripravenej nadoby.

Odporucana rychlost spracovania je na stupni 3 — 8.

— Na spracovanie maksSich potravin, ako su napriklad uhorky, odpori¢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 sekate tvrdé syry alebo ¢okoladu, pracujte kratko. Suroviny sa totiz sekanim

\_ nadmerne ohreju, zacni maknut a mézu zhrudkovatiet. y

[11.5) Skleneny mixér (F D
[

Popis (obr. 10)

F1 — Veko nadoby F6 — Sklenena nadoba

F2 — Podstavec nadoby F7 — Vtlacadlo

F3 — N6z F8 — Klu¢

F4 — Tesnenie noza F9 — Sportova flasa na napoje (2 ks)

F5 — Odnimatelna zatka F10 — Termoizola¢ny obal pre Sportovu ffadu (2 ks)
Zostavenie

Mixér zostavte a nasadte na vyvod pre mixér A10 podla obrazkov 10 a 11. Do otvoru
vo veku F1 mozete vlozit namiesto zatky F5 tiez vtlacadlo F7, ak ho budete pouzivat.
Pre demontaz a odobratie z vyvodu postupujte opaénym spdsobom.
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Bezpecénostné upozornenia a odporucania

— Nenechavajte mixér v chode bez potravin!

— Neodnimaijte podstavec noze F2 zo sklenenej nadoby!

—Vtlacadlo F7 nikdy nepouzivajte samostatne bez veka F1.

— Do nadoby nikdy nevlievajte vriace tekutiny.

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

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim odporid€ame sklenenu nadobu najskér vymyt. NoZova vlozka je totiz
z technologickych dévodov oSetrena zdravotne nezavadnym olejom. Preto nadobu najskor
naplrite teplou vodou (max 50 °C) s malym mnozstvom Cistiaceho prostriedku.

Nadobu nasadte na robot, nastavte maximalne otacky a spustite na 1 mindtu. Nadobu
potom vyplachnite Cistou vodou.

Pouzitie

Zlozte veko, vloZte alebo vlejte potravinu do nadoby a nasadte veko spat. Pre pritlaéenie
vacsich kusov surovin k nozu pouzivajte vtlac¢adlo F7. Odporic¢ame vzdy mixér zapinat na
minimalne otacky a potom postupne podla potreby zvySovat vykon.

Odporucana rychlost spracovania je na stupni 1 — 8.

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

[11.6) Nadstavce na cestoviny (G1, G3

Popis (obr. 12)
G1 — Nadstavec na valkanie cesta (na lasagne, raviolli, cannelloni)
G3 — Krajac na uzke rezance (trenette); 1,5 mm

Zostavenie

Vybrany nastavec pripojte k hlave pohonnej jednotky podfa obr. 12.

Pouzitie

Pred pouzitim nastavce G3 je nutné cesto najprv spracovat pomocou nadstavca G1.
Pripravte a vyvalkajte si cesto. Valéeky nastavca popraste trochou muky. Spotrebi¢ spustite
na rychlostnom stupni 1, valeky nastavce sa za¢nu otacat. Opakovane ponatahuijte cesto
medzi valéekmi, kym nie je hladké (mbéZete si pomdct preloZzenim cesta po dizke alebo $irke).
Pri kazdom pretiahnuti cesta postupne nastavujte oto€ny regulator na boku nastavce na
vysSiu hodnotu (vysSie Cislo = tenSie cesto), az ziskate pozadovanu hrabku (stupne su

v rozmedzi 1 — 9).0Odporuc¢ana hrabka pre cestoviny je pri nastaveni regulatora na hodnotu
5 az 7. Potom ho nechajte zaschnut, aby bolo nelepivé. Hotové platky cesta nasledne
spracujte (nakrajajte) za pomocou nastavca G3 na pozadovanu Sirku.

Popis (obr. 6)

Pouzite rychlost 1 az 2.
DD
| 1 t]
DD
1 — Formicky na cestoviny Pappardelle

I2 — Formicky na cestoviny Ditaloni Rigat, Rigatoni / Maccheroni

I11.7) Nadstavec na pretlacanie cestovin (11 - 15

@B\
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I3 — Formic¢ky na cestoviny Stelline
4 — FormiCky na cestoviny Anellini, Pennette Lisce
I5 — Formicky na cestoviny Penne, Ditalini Rigat

Zostavenie

Prislusné formy na cestoviny zostavte s mlynéekom na maso a pripojte k hlave pohonnej
jednotky podfa obrazkov 6 a 7. Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky
postupujte opaénym spésobom.

Pouzitie

Pod mlynéek na maso umiestnite bud nerezovu misu B1 alebo vhodny podnos, kde sa
bude cestovina zachytavat. Z cesta vytvorte val€ek o poloviénom priemere, nez je priemer
plniaceho otvoru nasypky. Tento val€ek plynule vkladajte do pIniaceho otvoru nasypky
tak, aby ich zavitovy podavac stacil poberat. Vytlacané cesto krajajte ostrou kuchynskou
Spachtlou alebo ostrym nozom priamo na formi¢kami a nechajte ho padat’ do zvolenej
nadoby. Odportiéame dodrziavat maximalnu dizku cestoviny 2 cm. Vytvorené cestoviny od
seba oddelujte, aby nedoslo k ich zlepeniu. Po ukonéeni spracovania vytvorené cestoviny
uvarte najneskér do Styroch hodin alebo ich rozloZte na utierku a tiez je utierkou prikryte.
Ponechajte je vysusit’ pri izbovej teplote. Pri spracovani beZzne dochadza k zahriatiu tela
mlyn&eku na maso DO. Pri tvorbe cestovin odpord¢ame zvolit rychlost 1 — 2. Pri rychlej
produkcii cestovin (napr. s formou 11) znizte rychlost na 1.

Cistenie

Ihned po pouziti formicky ju rozlozte na jednotlivé ¢asti a umyte v horucej vode s
pridavkom saponatu. Formicky 12 - I5 mozno rozrobit na 3 samostatné €asti (11 potom na
Casti 2). Ak z nejakého dbvodu nie je tento postup mozny, nechajte ich odmocit' vo vode
(napr. cez noc) a potom jednoducho umyte pridom tecucej vody.

Odporucany recept: Na kazdych 110 g polohrubé muky pridajte 1 vajce (asi 50 — 60 ml),
0,5 — 1 lyzicu oleja a 0,5 — 1 lyzZicu vody.

Cesto spracujte hakom na miesenie alebo za pomoci mieSacej metly 6 — 10 minut pri

rychlosti 1 — 2. Ak je zmes prili§ sucha, pridajte velmi malé mnozstvo vody. Vypnite

spotrebi¢ a ruénym hnetenim vypracujte hladké cesto. Nasledne cesto nechajte aspon

90 minut odlezat. NajkvalitnejSie cestoviny ale ziskate, ak cesto pred spracovanim zabalite

do potravinarskej folie a nechate cez noc odlezat v chladnicke.

111.8) Mlyn&ek na mak (H /,Q?-

Popis (obr. 13)

H1 — Unasac (zostaveny) H4 — Pritlacna doska
H2 — Kryt s nasypkou H5 — Regulaény kotu¢
H3 — Mlecie kamene (2 ks) H6 — KIu¢ (=Q9)

Bezpeénostné upozornenia a odporucania

— Nikdy nepritahujte mlecie kamene nasilim!

— Mlynéek na mak je uréeny 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, vihky alebo zmrazeny mak!

— Nikdy nenastavujte hrubost’ mletia za chodu pohonnej jednotky!
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Zostavenie

Mlyn&ek na mak zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 13 a 7, pri¢om
spevny“ 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 otacajte, tak dlho, az tri aretacné
priehlbiny na doske zapadnu do troch vytvorenych vystupkov v kameni. Na zaver
naskrutkujte regulacény 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 regulacného kotu¢a H5. Otacanim kotuca
pravotoCivym pohybom zmensSujete vzdialenost medzi mlecimi kamernmi a tym aj menite
jemnost/ hrubost’ mletia. Pre lahké povolenie regulacného kotuca H5 pouzite uvolfiovaci
kra¢ He.

Pouzitie

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

na zachytavanie mletého maku a robot zapnite. Mak mézZete dosypavat za chodu.
Odporucana rychlost spracovania je na stupni 4 — 8.

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

Ak nie je hrubost optimalna, vypnite pohonnu jednotku a nasledne pomocou
regulac¢ného kotu€a H5 upravte nastavenie (tj. otacanim dolava = hrubsie mletie,
otac¢anim doprava = jemnejSie mletie).

— 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 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§ vlhky. Mletie preruste a ponechajte dostato¢ne dlhy ¢as (cca niekolko hodin)
mak odvetrat tak, aby sa zbavil prebyto¢nej vihkosti. Pripadne mézete k vysuseniu
maku pouzit' el. / plynovu / teplovzdusnu ruru nastavenu na teplotu max. 50 °C).

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

\_ pouzitého maku a nastavenej hrubosti mletia (cca 100 g / 1 minutu). )

111.9) Lis na ovocie, bobuloviny a zeleninu (J) Ji&es

Popis (obr. 14)

JO — Telo mlynéeka na méaso (=DO0) J7 — Ozubené koleso

J1 — Spiralovy podavad J8 — Tesnenie

J2 — Sitko J9 — Pritlacna doska

J3 — Matica J10 — Nadobka na Stavu
J4 — Kryt / vylevka J11 — Veko nadoby

J5 — Vtlagadlo (=D14) J12 — Cistiaca kefka

J6 — Nasypka (=D15) J13 — zaistovacie skrutky
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é Bezpecnostné upozornenia a odporucania )

— Pred lisovanim skontrolujte, €i je Spiralovy podava€ spravne upevneny.

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

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

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

— Neodporu€ame spracovanie uhoriek, repy a korefiové zeleniny.

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

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

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

— 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.

— Citrusové plody (napr. pomaran¢, grapefruit, citron) olupte a odstrante bielu duzinu
aj jadierka, inak moéze 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.

— Ak sa vytekanie §tavy z vylevky lisu znizi alebo uplne prestane, vzdy IHNED robot
vypnite, demontuijte lis, rozloZte ho a cely riadne vy istite.

— Ked je lis preplneny alebo ked' su potraviny stlacané prili$ silno, déjde k upchatiu sitka.

\_ J

Zostavenie

Lis zostavujte na hlave pohonnej jednotky podla obr. 14 a 7. Najprv nainstalujte telo mlynceka
na maso J0 a do neho vlozte Spiralovy podavac J1. Podavac zatlacte az zapadne, ¢o
signalizuje spravne zaistenie. Na Spiralovy podavac viozte sitko J2 a maticu J3, ktoru
dotiahnite. U krytu vyskrutkujte zaistovaciu skrutku J13, aby nevycnieval a na kryt bolo mozné
nasunut sitko. Kryt na sitko upevnite. Po riadnom zostaveni fahko dotiahnite skrutku J13 na
kryte J4. Pre demontaz postupujte opaénym spésobom.

Pouzitie

Ovocie si vopred nakrajajte na kusky, ktoré sa zmestia do vstupného otvoru nasypky. Pod
lis umiestnite bud’ nerezovou misu alebo int vhodnu nadobu, do ktorej budete zachytavat
vylisovanu duzinu. Pod vylevku umiestnite nddobku na Stavu J10 bez veka J11 alebo inu
vhodnu nadobu na Stavu. Vidlicu napajacieho privodu zasurite do elektrickej zasuvky.

Suroviny vkladajte do plniaceho otvoru postupne, aby sa zamedzilo naplneniu hrdla tela
lisu az po horny okraj. Vtlacadlo je ur¢ené k plynulému posuvaniu surovin do priestoru
Spiralového podavaca. Pouzivajte ho po kazdom vlozeni jednotlivych kiskov surovin do
plniaceho otvoru, nie k zatlageniu Uplne naplneného hrdla surovinami az po horny okraj.
Pohladom do pIniaceho otvoru po vybrati vtla¢adla vizualne kontrolujte stav a priechodnost
Spiralového podavaca.
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Ak sa pri spracovavani hrdlo tela mlynéeku nadmerne pini Stavou, robot vypnite, nasledne
demontujte lis, vyCistite Spirdlovy podavac a sitko. Vylisovana Stava odteka Zliabkom do
pripravenej nadoby a odpad (duzina) vychadza von vystupnym otvorom krytu J4.

Po ukoné&eni spracovania vypnite pohonnu jednotku oto¢enim regulatora do polohy 0 / OFF.

Odporu€ame spracovavat' na rychlostnom stupni 8.

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

111.10) Citrusovad (O

Popis (obr. 15)

O0 — Telo citrusovaca 04 — Maly lisovaci tfih

O1 — Hnaci hriadel 05 — Velky lisovaci tffi (nastavec - iba s O4)
02 — Nadoba s uzatvaratelnou vylevkou = 06 — Veko / kryt

03 — Sito

N — Prevodovka — DOLEZITE: (citrusovad je mozné uviest do prevadzky iba s prevodovkou)

Bezpecénostné upozornenia a odporucania
— Citrusovac je ur€eny na spracovanie citrusového ovocia. Nespracovavaijte iné druhy
prilis tvrdého ovocia (napr. ananas, mango, atd.) Alebo zmrazené ovocie!
— Nevyvijajte tlak na tfii za pouZitia nadmerne;j sily!

Zostavenie
Citrusovac zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 15 a 7. Pre demontaz
postupujte opaénym spésobom.

Priprava potravin

Ovocie starostlivo umyte a citrusové plody rozpolte. Pre malé citrusové plody pouzite maly
lisovaci tif O4. Pre velké citrusové plody pouZite velky lisovaci tffi 05, ktory miernym tlakom
nasunite na maly lisovaci tfii O4.

Pouzitie
Vybrany citrusovy plod rozpolte a lahko pritlate na lisovaci tffi 04 / O5. V zapnutom stave

sa lisovaci tfii otaca, Stava sa lisuje a steka po tfni cez sitko do nadoby.
Maximalna povolena rychlost spracovania je na stupni 1.

Odporucania
— Citrusovac¢ obsahuje vnutorni nadobu o maximalnej kapacite 0,7 I. Ta vSak sluZi len na
zachytenie men8ieho mnoZzstva Stavy. Ak budete pripravovat viac citrusovych plodov, vzdy
odklopte uzatvaratelnu vylevku a nechajte Stavu stekat do pripravenej externej nadoby.
— V okamihu, ked hladina Stavy vystupi do Urovne nerezového sita, musite Stavu
z nadoby vypustit.
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[11.11) Mlyn&ek na obilniny, strukoviny a ryzu (Q @)}3

&

VENUJTE PROSIM VELKU POZORNOST VSETKYM NASLEDNE
UVEDENYM UPOZORNENIAM A RADAM!

MLYNCEK JE PRISLUSENSTVO, KTORE VYZADUJE DLHSIE
ZOZNAMOVANIE S JEHO VLASTNOSTAMI A POSTUPY PRI MLETI.
PO URCITEJ DOBE ZiSKATE POUZiVANIM SKUSENOSTI,
KTORYMI DOCIELITE DOBRE VYSLEDKY.

(" IlLA. SUROVINY: R

— Mlynéek je uréeny pre spracovanie obilnin a strukovin (napr. pSenica, raz,
ovos, nelupany jaémen, pohanka, SosSovica, roznych odréd, hrach,
fazula, ryza, séju a cicer).

— Nespracovavaijte olejnaté plodiny (napr. makové, konopné, 'anové,
slneénicové, sezamové a chia semena, arasidy a pod.) alebo velmi tvrdé
potraviny ako napr. pukancova kukurica, muskatovy orech, vliasské /
lieskové orechy, mandile).

— Séju a cicer mozno spracovavat’, avsak iba delenim (t.j. lapanim) na
mensSie €asti. Optimalna vzdialenost’ medzi mlecimi kamerimi je 3 — 4 mm.
Odporu€ame pre jednoduchsie nastavenie postupovat’ nasledovne:

Otacanim regulaéného kotu€a Q5 proti smeru chodu hod. ruciciek (t.j. dofava),
povolte mlecie kamene tak, aby medzi kotu¢om Q5 a rotatnym kameriom Q4
bola "medzera" minimalne 3 — 4 mm (t.j. 2 - 2,7 krat kompletné otoCenie o 360°).

— Neodporu¢ame spracovanie aromatickych potravin (napr. kavy, bylin,
susenych hub, tvrdého korenia, ¢ierneho korenia, klinéekov, hor¢€ice,
susSeného peciva a pod.). Tieto silne aromatické potraviny by negativne
ovplyvnili chut’ a vériu nasledne mletych obilnin, strukovin alebo ryze.

— Nikdy nespracovavajte suroviny vacsie ako 6 mm!

— Nikdy nespracovavajte mokré, vihké alebo zmrazené obilniny, strukoviny a ryzu!

— Pre mletie pouZite iba suché suroviny (pod 13% vlhkosti)! Pri mleti sa musia
suroviny drvit, nie lisovat, aby zostali sypké a nestratili svoju charakteristicku
konzistenciu.

— Odporu€ame suroviny pred mletim skontrolovat, ¢i neobsahuju cudzie telesa
(napr. ulomky kamienkov), ktoré by mohli vyrobok poskodit’ (napr. obrusit’
mlecie kamene).

— Obilniny, strukoviny a ryZa su prirodzena a Ziva “prirodna konzerva”, preto sa
spravaju hydroskopicky. Z toho dévodu sa musia vzdy skladovat' v suchu.

Ak sa suroviny melt pomaly, zle a nadmerne sa zahrievaju, je to signal, Ze su
prilis “vihké”. Mletie preruste, a suroviny dosuste.

Dosusenie surovin:

Surovinu rozprestrite napr. na plechu a ponechajte dostato¢ne dlhy ¢as (asi 24 hodin)
odvetrat tak, aby sa zbavila prebyto¢nej vihkosti. Pripadne mézZete k vysu$eniu surovin
pouzit el. / plynovu / teplovzdusnu rdru nastavenu na teplotu cca. 45 °C. Suste po dobu
okolo 2 hodin. K dosuseniu mozete pouZit' aj suSicku na ovocie. Na suSiace platy musite
vlozit vhodnu podlozku alebo sietovinu, aby suroviny neprepadavali sitami. Surovinu
rovnomerne rozprestrite v malej vrstve, tym docielite efektivnejSie suSenie. Suste aspori

\_2 hodiny. Y,
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(\1.B. MLETIE: )

NIZSIE UVEDENE PRAVIDLA POVAZUJTE ZA NAJDOLEZITEJSIE
PRI PRACI S MLYNCRKOM:

1) SUCHE SUROVINY SU NAJDOLEZITEJSIM parametrom pre spravne mletie!

2) PRAVIDELNE kontrolujte vystupnu konzistenciu — ponechaijte si
vychédzajucu namletu surovinu sypat do dlane a kontrolujte ¢i sa tato
surovina nalepi k sebe navzajom, pripadne nevychadza uz spojena. AK
TOTO NASTANE IHNED ZASTAVTE KUCHYNSKY ROBOT, POVOLTE
KAMENE OD SEBA A CELY MLYNCEK VYCISTITE. TAKTO SA SPRAVA
SUROVINA, KTORA NIE JE DOSTATOCNE SUCHA. TUTO SUROVINU JE
NUTNE pre dal$ie spracovanie vysusit (pozri dosu$enie surovin).

3) Pri dotahovani mlecich kamerfiov regulaénym kota&om VZDY pouzite tri prsty
na ruke (dalej len “na tri prsty”). Nikdy kamene nedotahujte NASILIM silou
pevne zovretej dlane. ;

4) AK SA PRI MLETIM ZACNE MENIT hladina hluku robotu, je to signal, Zze
dochadza k nadmernej zatazi. To moze spbsobit velmi tesné dotiahnutie
mlecich kamenov, alebo zalepenie az zapekanie suroviny medzi kamenmi.
IHNED ZASTAVTE KUCHYNKY ROBOT!

5) PRI MLETI NA VIAC PRIECHODOV VZDY pomlet( surovinu v mise
premiesajte, aby doslo k rovnomernému rozloZeniu malych a velkych zin. .

— Po spracovani cca 0,5 kg surovin VZDY pracu preruste a nechajte mlynéek
vychladnut’ cca 15 mindut.

— Pred demontaZou a €istenim pockajte na ich vychladnutie, dajte pozor, aby ste
sa pripadne nespalili. Horlice kamene sa tiez horSie demontuju.

— Silné dotiahnutie kotuca (tj. stiahnutie mlecich kamenov Uplne k sebe) pocas
spracovania méze mat za nasledok nadmerné obrusovanie kamenov s naslednym
poskodenim mlynceka pripadne aj pohonnej jednotky.

— V mlynéeku nie je mozné opatovne mliet hrubu alebo stredne jemni muiku na muku
s jemnejSou Struktdrou (napr. na hladku).

\_ Mlecie kamene nikdy neponarajte do vody ani neumyvajte pod pridom vody! Y

Popis (obr. 16)

Q0 — Telo mlynceka Q5 — Regulaény kotu¢

Q1 — Kryt Q6 — Nasypka

Q2 — Kamen mleci — pevny Q7 — Tesneni

Q3 — Kruzok vymedzovaci Q8 — Upevnovacie skrutky (4 ks)
Q4 — Kamen mleci (zostaveny) — rotaény Q9 — Klu¢—iba pre povolovanie Q5

Q10 — Cistiaca kefka

Zostavenie
Mlyncéek Q zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 16 a 7. Pre demontaz

a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opaénym spésobom.
Mietie a nastavovanie mlynéeka:

Pre ziskanie jemnej konzistencie odpora¢ame mliet’ suroviny na dva priechody.
LEN velmi dobre vysusSenu pSenicu je vhodné mliet’ na jeden priechod.
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Nastavenie jemnosti mletia

V zavislosti na pozadovanom stupni mletia alebo pouZitych surovinach, nastavte pomocou
regulacného kotuca Q5 vzdialenost mlecich kamenov tak, aby ste dosiahli pozadovanu
jemnost mletej muky. Ota€anim kotu€a v smere pohybu hodinovych rucic€iek (tj. doprava)
zvySujete jemnost mletia, ota¢anim v smere proti pohybu hodinovych rugi€iek (tj. dolava)
docielite hrubSieho mletia. Pre lahké povolenie regulaéného kotuca Q5 pouzite uvolfiovaci
klac Q9.

Upresnenie:

Pre manipulaciu s regulaénym kotu¢om Q5 sa pouzivaju tieto pojmy:
— areta¢na poloha,

— pootocenie

— cvaknutie.

Tieto vyrazy vyjadruju rovnaku ¢€innost, a to zmenu nastavenia regulaéného kotuc¢a o jednu
polohu. Tato zmena je sprevadzana prislusnym zvukovym prejavom.

1) Vychodiskova situacia:

Na zostavenom a vyc&istenom mlynéeku otacajte regulaénym koti¢om Q5 po smere chodu
hod. ruciciek (tj. doprava) stiahnite mlecie kamene k sebe. Pri dotiahnuti pouzZite tri prsty
na ruke. Nikdy kamene nedot’ahujte silou pevne zovretej dlane!

2) Prvy priechod:

Toto nastavenie znamena povolenie regulaéného kotu¢a Q5, &im medzi kamernmi vznikne

medzera pre PRVE HRUBE MLETIE. Poget pooto&eni sa odvija od druhu mletej suroviny.

Pri pootoceni nad 15 poldh odporu¢ame vlozit surovinu do mlynceka a zapnut robot na 10

sekund, aby bolo mozné pokracovat v povolovani s sprevadzajucim cvaknutim. Rozsah by
sa mal pohybovat’ medzi 6 az 30 pootocenim.

II.B. Mletie.
Hrubé mletie znamena, Ze na vystupe vychadzaju ako jemné pomleté Casti, ale hlavne
musia vychadzat polené a ob¢as aj celé zrna surovin.

3) Druhy priechod

Po ukonéeni prvého prechodu dotiahnite regulaény kotu¢ Q5 (ratajte pocet cvaknuti) na
pozadované nastavenie, podla spracovavanej suroviny, pozri kapitolu Mletie jednotlivych
surovin. Pokra&ujte rovnakym postupom ako pri prvom prechode.

Pred prvym pouzitim

Otacanim regulacného kotuca Q5 po smere chodu hod. ruiciek (tj. doprava) stiahnite
mlecie kamene tromi prstami k sebe, tj do vychodiskovej polohy. Vidlicu napajacieho
privodu zasunte do el. zasuvky. Spotrebi¢ spustite na max. rychlost na cca 15 sekund,
nasledne pohonnu jednotku vypnite, tym déjde k prebruseniu kamenov.

Teraz regulacnym koti¢om otocte o 10 aretacnych poldh (cvaknutie) naspat, tym uvolnite
mlecie kamene. Pod mlyncek umiestnite bud’ nerezovu misu, alebo int vhodnu nadobu,
do ktorej budete zachytavat zomleti muku. Nasypte cca 150 g beznej ryZe do nasypky
Q6 a spotrebic spustite na max. rychlost. Ryzu zomelte a spotrebi¢ zastavte. Nasledne
regulaénym kotu€om dotiahnite regulaény kotu¢& o 4 polohy (tj. na 6 pootocenie).

Medzi jednotlivymi nastaveniami mlynéek nerozoberajte a necistite.
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Zomletu ryzu premie$ajte a znovu vlozte do nasypky. Pomelte ryZu na druhy priechod.
Nasledne regulacnym kotuc¢om dotiahnite regulaény kotu¢ o 3 polohy (tj. na 3 pootocenie).
Pomletd ryzu premiesajte a znovu vlozte do nasypky. RyZzu pomelte na treti priechod.

Odoberte mlyn¢ek Q z pohonnej jednotky a demontujte ho, rozoberte a starostlivo o€istite
prilozenou kefkou oba kamene. Zomleta ryzova muka obsahuje nedistoty. Z tohto dévodu
uz nie je vhodna na dalSie potravinarske ucely (naslednu konzumaciu) a odpori¢ame

ju zlikvidovat. Tymto prvym pouzitim vybrusite a vycistite kamene. Takto tiez ziskate
skusenosti, ako docielit postupného mletia.

Mietie jednotlivych surovin

Tu je uvedeny odporucany postup na mletie jednotlivych surovin. Tychto postupov sa drzte
najma do doby, nez ziskate potrebné skisenosti s mletim réznorodych surovin. Pri prvom
mleti odporu€ame maximalne mnozstvo 200 g, po ziskani skusenosti je maximalna davka
500 g.

Stéle starostlivo dodrziavajte bezpe€nostné upozornenia a odporucania z kapitoly I.B. Mietie.

PSenica, Jacmen, Raz, Ovos, PSeno, Pohanka

— Prvy priechod: 25 az 30 pootoceni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, obilie by
malo byt velmi hrubo namleté, zrn4 rozdelené iba na niekolko &asti
a miestami i celé zrna.

— Druhy priechod: 2 az 3 pootocenia (pri velmi suchej surovine az 2 pootocenia).

Jaémen
Muka z jatmena sa pouziva velmi zriedka.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 az 30 pootoceni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, obilie by
malo byt velmi hrubo namleté, zrna rozdelené iba na niekolko &asti
a miestami i celé zrna.

— Druhy priechod: 3 pootocenia.

Ryza

RyZa je velmi tvrda plodina. Pri mleti nemozZno dosiahnut tak jemného vysledku, ako u mletia
obilnin. Nikdy ju nemelte na jeden priechod. Je vhodna na Cistenie kamerov mlynceka.

RyZu sa po opakovanom mleti dobre posuva v nasypniku, preto ju mézete mliet na viac
ako 2 priechody.

Pre mletie alebo Cistenie mlecich kameriov pouzite vzdy iba lupanu ryzu (napr. diho /
stredne / kratko = gulato zrnnu), ktora nebola tepelne upravena.

Nepouzivajte ryzu oznac¢enu Parboiled, predvarenu, alebo ryzu varenu!

Postup mletia

— Prvy priechod: 10 az 12 pootocenia.
— Druhy priechod: 6 pootoceni.

— Treti priechod: 2 az 3 pootocenia.

Strukoviny - SoSovica, hrach, fazula

VSetky uvedené strukoviny spracovavajte na dva priechody. NevysuSené strukoviny dokazu
velmi rychlo zalepit kamene, preto postupuijte podla pokynov v kapitole II.B. Mletie.

Nikdy nespracovavajte suroviny vac¢sie ako 6 mm. Hrach spracovavajte iba poleny lupany,
zeleny, Zlty. Vhodné typy fazule su Adzuki, mala biela, Mungo.
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Postup mletia

— Prvy priechod: 25 — 35 pooto€eni = po spusteni kontrolujte hrubost’ mletia, surovina
musi byt dostato€ne hruba, aby sa posuvala v nasypke pri mleti na
druhy priechod.

— Druhy priechod: 3 az 5 pootocenia.

Tipy pre muky

— Namletu muku pred jej uskladnenim nechajte v nadobe uplne vychladnut a vyvetrat, az
potom ju presypte do pripravenej uskladhovacej nadoby alebo vrecka.

— Ak potrebujete velmi jemnu muku, je nutné ju cez vhodné sito, ¢im déjde k oddeleniu
hrubSich otrab. Tieto otruby je mozné pouzit pre iny typ zdravych potravin. Otruby je
tieZ mozné znovu zomliet, &im sa zjemni ich Struktura.

Vycistenie zalepenych mlecich kamernov / rychle Cistenie pred d'alSim pouzitim
Vypnite pohonnu jednotku a odoberte mlynéek. Odstrarite zvySné mnozstvo potraviny

z nasypky a vstupného otvoru mlyn&eka. Mlyncek opat pripojte k hlave pohonnej jednotky.
Otocte regulacnym kotu€om o 6 aretacnych poldh (cvaknutie) naspat. Nasypte cca 150 g
beZnej suchej ryZe do nasypky a spotrebi¢ spustite na max. rychlost. RyzZa pri mleti
dokonale vycisti zalepené mlecie kamene.Do nasypky znovu nasypte dosusené obilie,
nastavte zhodnu uroven hrubosti mletia, pripadne otocte regulaénym kotu¢om o jednu
aretacnu polohu (cvaknutie) spat a pozadované mnozstvo zomelte.

IV. TABULKA POUZITIA SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA

Nasledujuce tipy spracovania povazujte za priklady a za inSpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut Uplny navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin. MnoZstvo
spracovavanych potravin volte tak, aby nedoslo k prekro€eniu maximalneho obsahu
nadob. Va&sie mnozstvo spracovavanych potravin je nutné rozdelit na niekolko davok
a priebezne kontrolovat obsah nadoby. Odporu¢ame obcas pracu prerusit, spotrebi¢
vypnut a odstranit’ pripadné potraviny, ktoré sa nalepili pripadne upchali sitka, mlecie
dosticky a kamené, formicky alebo steny nadob, mixéra, veka alebo prisluSenstvo.

Prislusenstvo Potravina Max. mnozstvo Cas (min) Rychlost’ P?L’:::;Ia
Metla na Muka hladka 1200 g
miesenie
(C1) Praskovy cukor 600 g 1—8
@ Mlieko 480 ml 2a35 _
Flexi metla Vajcia 9 ks
(C4) Olej 250 ml 1—2
t
oo | celkovy objem 3200 ml
Stahacia | SGI07 rene| 1400 m 10 1—8 _
metla (C2)
Bielka 17 ks 5 8
Muka 1200 g
Hnetaci hak Sol 10 g
(C3) Drozdie 59 1 minGtu na rychlost 1, potom
Cuk 10 rychlostou 2 —
(recept ukor 9 po dobu 4 minut
na chleba) Voda 7509
Sadlo 1049
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Priprava

Prislusenstvo Potravina Max. mnozstvo Cas (min) Rychlost’

(mm)
Mlvncéek na Hovadzie 5000g 10
méso (D) Bravcove 5000 g 10 6 30 %30 x 30
Mlieko 1000 ml —
Mixér (F) Mrkva 250 g 2 1—8 max 4 cm
Lad 340 g 40 x 40 x 20
G1, G3 Cesto 1500 g 8 1—2 —
Mmgﬁe(';l;‘a Mak 100 g 1 4—8 | suchy mak
1-15 Cesto 1000g 10 1—2 —
Ribezle 1500 g 2 —
. Hrozno 2000g 2 —
ov"o'f:ig"} J) Pomarané 2000 g 2 8 plétky
Paradajka 20009 2 mesiaciky
max 1,5 cm
M6 Uhorka 5 ks 1 3 —
M7 Jablko 1000g 1 3 1/2
M8 Syr 500 g 1 3—38 -
M9 Mrkva 1000 g 1 3—38 -
M10 Zemiaky 10004 1 8 1/2
M11 Kapusta 1000g 1 3—38 1/4
. . Pomaran¢ 3
Cltrl(lcs)t))vac Citron : 1000 g 3 1 na polovicu
Grapefruit 3

Cas (min)
prvy + druhy
priechod

Nastavena
rychlost’

Mnozstvo Nastaveni na prvy /

Prislusenstvo Potravina —— druhy priechod

Psenica 500 25a230 / 2az3 | 3:00 +5:30

Jagmen 500 25a230 / 3 3:30 + 5:30

Raz 500 25a230 / 3 3:30 + 6:00

Miynéek na Ovos 500 25a235/ 3 3:30 + 7:30

obilniny, P8eno 500 3az5 11:00

strukoviny Ryza 500 10az12 / 2az3 | 3:00 + 3:00 8

a (r(\g” Pohanka 500 25az30 / 3 3:00 + 5:30

Sosovka 500 252735/ 3 4:00 + 7:00

Hrach lupany 500 |25a235/ 3a25| 3:00+6:00

poleny
Fazula mala biela| 500 25a235 / 3az5| 3:00 +6:00

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.
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Kovové diely sa vSak do umyvacky vkladat nesmu, pretoze Cistiace prostriedky mézu
sposobit ich stmavnutie ¢i hrdzavenie (obr. 20).

1) Multifunkéna hlava, telo robota A, prisluSenstvo G. N
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 vihkou handri¢kou.

2) PrisluSenstvo B1, C1,. C2, C3,C4. D. M. H (okrem H1). J. O. F. |

Cistenie vykonavajte vihkou handriékou s pridavkom saponatu. Vodny kamefi (vapenité
usadeniny) je mozné odstranit bud’ pomocou kyseliny citronovej alebo octove;j.

Unasac H1 utrite vihkou handri¢kou. Neponarajte ho vSak do vody - dbajte na to, aby sa do
vnutornych &asti nedostala voda!

Pre lahSie Cistenie m6Zete néz F3 vynat z podstavca mixéra F2 podla obr. 17. Pre lahké
povolenie pouzite uvolfiovaci klu¢ F7. Pre vymenu tesneni postupujte podla obr. 10 a 17.
Ak je tesnenie F4 opotrebované alebo poSkodené nahradte ho novym (zhodného typu).
Nadstavce na strihanie M6 — M11 umiestite do ochranného puzdra M12.

3) Mlyncéek na obilniny, strukoviny a ryzu Q
Cistenie tela mlynéeka QO vykonavaijte len &istou vihkou handrigkou. Plastové &asti

(tj. nasypku Q6) je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Pozor: Mlecie kamene Q2, Q4 v ziadnom pripade nenamacajte do vody ani ich
povrch necistite vihkou kefkou! Kamene tiez nedistite ocefovymi alebo
inymi kovovymi kefkami, drétenkami pod.!

Postup pre vymenu kamenov (obr. 16)

Demontujte mlynéek. Pomocou vhodného nastroja (napr. skrutkovaca) uvornite

4 skrutky Q8 v tele mlynceka Q0. Nasledne je mozné kryt Q1 lahko odnat. Teraz mlecie
kamern pevny Q2 z tela mlynceka QO vyberte (vyklepnite). Kamen vymerite za novy.

Pozor: dbajte na to, aby vytvoreny zarez v mlecom kameni presne ,,pasoval‘“
do vytvoreného vystupku v tele mlynéeka.

Ak je vymedzovaci tesniaci krizok Q3 a tesnenie Q7 opotrebované alebo poSkodené
nahradte ho novym (zhodného typu).

Zostaveny rotacny kamen mleci Q4 vymerite za novy. Pri montazi kameriov postupujte
opacnym spbésobom.

VI. EKOLOGIA Ja¥5 P:¢

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlatené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, zZe pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spoloéne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomdzete zachovat
cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na
zivotné prostredie a [udské zdravie, ¢o by mohli byt dosledky nespravnej likvidacie odpadov.
(vid www.envidom.sk). Pri nespravne;j likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade

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

Napétie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) cca 9,3

Objem nadoby z nehrdzavejucej ocele (I) 6,6

Objem nadoby mixéra (I) 1,4

Spotrebi¢ triedy ochrany l.

Prikon v pohotovostnom rezime je <0,50 W

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 83 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhfadom na referencny akusticky vykon 1 pW.
Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstva podlfa modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom. Uvedené obrazky su len ilustracné.
Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo udrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych €asti spotrebic¢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.
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 — Neponéarat do vody alebo inych tekutin. PUSH — Tlacit, PULL — Tahat.
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, kocCikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti.
Vrecko nie je na hranie.

Symbol A znamena UPOZORNENIE.

/’% @ @ POZOR: nevsuvajte do priestoru prsty ani iné predmety

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

Nazov Typové ¢islo Obrazok

ETA 0028 95 040
Nadstavec na krajanie kociek (iba's ETA 0028 95 030
a ETA 0028 99 999)

Kraja¢ na Siroké rezance

(Tagliatelle) ETA 0028 93 000 =

Zmrzlinovac ETA 0028 98 030

Toto prisluSenstvo je mozné zakupit’ ako volitelné prisluSenstvo napr. na www.eta.sk.
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Food Processor

eta 0038

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 JVAN

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- When handling the appliance, especially during installation of any
accessories, removing food from containers and cleaning, please
proceed carefully — 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.

— Do not plug the power cord in the electrical socket and do not unplug it with wet
hands or by pulling the power cord!

— The appliance is intended for home use and for similar purposes (in shops, offices and
similar sites, in hotels, motels and other residential premises, or in facilities providing bed
and breakfast service). It is not intended for commercial use!

— Only use the appliance in the working position at places with no risk of overturning and in
a sufficient distance from other objects (such as curtains, drapes, etc.), heat sources
(e.g. fireplace, heater, stove, cooker, radiators, hot air ovens, grills) and wet
surfaces (e.g. sinks, wash basins).

— This appliance is not intended for outdoor use.

— Never immerse the drive unit (or any part of it) in water!

— 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 blender F).

— Do not exceed the maximum time of uninterrupted operation — see 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 connecting the appliance to the mains, make sure it is turned off.

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

— For safety reasons, it is not possible to exchange the attachments while the drive unit is
in operation.

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

— Never completely fill the container with water or other liquid; always observe the
maximum volume level. Where the maximum level is not marked, do not exceed 3/4 of
the total container volume.

— Prevent your hair, clothing and accessories from getting too close to the rotating parts to
prevent catching and winding them!

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

— 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.

— Power cable: do not plug it to the mains or unplug it with wet hands, protect it from
damage by sharp / hot objects and rotating parts, do not immerse it in any liquids, do not
bend it over sharp edges and check it regularly.

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

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

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

Il. 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.
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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.

[11.1) 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 A9 — Control panel with display
(D,M,G,I,H,J,O,N, Q) A10 — Blender mount F

A5 — Release button A11 — Power cord

B1 — Stainless bowl B3 — Feed tube cover

B2 — Bowl lid

Food processor control

Display and signal sounds / lights

When connected to the mains, you will hear a signal sound (beep), the display will come

on and the control light will start “flashing”.

— The display shows: the speed set, operating time or remaining time of operation (if the
time is set), food-processor input and safety lock activation.

— The POWER sign = shows the current input of the food-processor by means of
increasing “segments”.

— The TIME sign = shows either the operating time or the remaining time of operation

of the food-processor.
— The SPEED sign = shows the speed set from 1 to 8.
— The EO03 sign = shows the safety lock activation.

— When the food-processor is in standby mode, the speed control knob A2 is flashing.

— When in operation, the backlight of the speed control knob A2 is white. When maximum
allowed load is reached, the colour changes to red and the signal sound is activated.
If this occurs, turn off the robot immediately! The overload could have
occurred by large pressure on the ram or clogging of the accessories, possibly
by poor adjustment of the milling stones with the grain grinder or the poppy-seed
grinder. We recommend dismounting the accessories, cleaning them, possibly
adjusting them correctly and then proceeding according to the instructions in the
manual. Subsequently, process raw materials in smaller quantities and slower.

— When the set time expires, the food-processor will automatically switch off, you will hear
the signal sound three times, and the display light will flash three times. The speed
setting will now be displayed SPEED - (e.g. 5), TIME 00:00.

Tilting the multifunctional head downward/upward (Fig. 2
Rotating the release lever A1 slightly will lift the head upward. Rotating the lever A1 further
and pushing the unit down will tilt the head downward.
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On/off switching of the food processor

Before you switch on the food processor, plug the A11 power cord into electric socket.
Then switch on the food processor by rotating the speed regulating knob A2. After you
finish working, switch off the food processor by rotating the speed regulating knob to
position 0 or after 10 minutes (unless the “timer” is set), the food-processor will switch off
automatically.

Speed control (Fig. 5)
Speed is controlled by setting the speed regulating knob A2 to the desired position within

the interval1-2-3-4-5-6 -7 - 8. 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.

Time setting (Fig. 5)

— When you press or hold the + or — button, you can set the length of processing time
in 30 second increments. Confirm the time by pressing the OK button. The maximum
length of time which can be set is 10 minutes. As time goes by, the figures of the time
set will be gradually decreasing.

— To readjust the time you have set, proceed in the same way.

— To switch the food-processor on again, you need to return the speed control knob A2 to
position 0 first.

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 safeguard
The food processor cannot be switched on, if the blender cover A8 is removed,

and the blender is not correctly fixed. The display shows the E03 sign.

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
C3 — Kneading hook C5 — Release lever

Assembly for work with attachments
Assemble the food processor according to instructions in Figure No. 2, 3 and 4 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. Apply
reverse sequence to remove/exchange the adapter.
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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). The display shows the
EO3 sign. After the head is titled back into the working position, the motor will remain

\_ switched off. To turn it on, you have to return the speed regulating knob A2 to position 0)

Setting the optimum height of adapters (Fig. 18)

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.
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 you are processing, in the interval 1 to 8.
— The maximum amount of food per processing cycle is 1.4 |, (see the Table
of Use, Chapter IV).
— 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 1 to 2.
— The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 3.0 kg,
(see the Table of Use, Chapter IV).
— Never use the whipping whisk for kneading heavy dough!

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

C) Mixing
— Use the mixing whisk C1 for light dough, cake mixtures, cookies, glazes, fillings,
mashed potatoes, etc.
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— Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the food you
are processing, in the interval 1 to 8.

— The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 3.0 kg,
(see the Table of Use, Chapter 1V).

— 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
\S food you are processing, in the interval 1 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 2.0 kg,
(see the Table of Use, Chapter V). Do not run more than four consecutive
cycles. Make a break of at least 30 minutes before you continue.

Tipy

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

— If the speed control knob is backlit in red, or if you can hear that the food-processor is
subject to excessive strain, switch it off, remove half of the dough, and process each
half of the dough separately, or reduce the pressure applied to the pusher for the
attached accessories.

[11.3) Mincer (D

Description (Fig. 6)
DO — Mincer body

D1 - Spiral feeder D10 — Separator

D2 — Cutting blade D11 — Adapter for smoked food
D3 — Fine mincing disc D12 — Former

D4 — Medium mincing disc D13 — Cone

D5 — Coarse mincing disc D14 — Pusher

D6 — Extra coarse mincing disc D15 — Hopper

D7 — Nut D16 — Cogwheel

D8 — Confectionery decoration nozzle holder D17 — Release lever

D9 — Confectionery decoration nozzle D18 — Cleaning tool

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

Assembly
Assemble the mincer according to the intended use (for meat, smoked food, Kebbe,

confectionery) and mount it on the main motor unit — see Figures 6 and 7.
Apply reverse procedure to disassemble the mincer and to remove it from the motor unit
head. Loosen the D7 nut using the release lever D17.
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A) Meat mincing @GDO
Choose appropriate accessories as required (D0, D1, D2, D3, D7 and D15), follow the
procedure indicated in Fig. 6. 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 D14.
Proceeding like this will prevent the motor unit from becoming overloaded.

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

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

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

. ¢
B) Smoked foods (sausages. frankfurters), etc \&)

Choose appropriate accessories as required (D0, D1, D10, D11, D7 and D15), follow the
procedure indicated in Fig. 6. Put the minced meat into hopper D15. Use the pusher D14
to slightly push the meat inside the mincer. Soak the sausage casings in warm water (for
about 10 minutes) to improve their elasticity. Then put it ,arranged in folds“ on the outlet
piece. Let 5 cm at the end of the casing hang freely, and tie up or skewer it. Switch on the
food processor at a speed in the interval 1 to 8 (as needed for the respective product).
Put the prepared mixture into the hopper and slightly push it down using the pusher D14.
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.

C) Kebbe — meat tubes
Choose appropriate accessories as required (D0, D1, D13, D12, D7 and D15), follow the

procedure indicated in Fig. 6. Put the prepared minced meat into hopper D15. If necessary,
use the pusher D14 to push the meat down. The food processor will produce hollow tubes.
Cut them to the desired length. Switch on the food processor at a speed in the interval 1 to 3.

D) Dough forming (confectione éj
W/

Choose appropriate accessories as required (D0, D1, D10, D8, D7, D9 and D15), follow
the procedure indicated in Fig. 6. Put the prepared dough in the hopper D15. If necessary,
use the pusher D14 to push the dough down. The food processor will produce dough in the
required shape. Run the food processor at a speed in the interval 1 to 4.
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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 (M) K==

Description
MO — Adapter body M6 — Thin slicing grater
M1 — Motor shaft + ejector M7 — Thick slicing grater
M2 — Lid M8 — Fine grater
M3 — Hopper M9 — Coarse grater
M4 — Cover / guiding piece M10 — Cheese grater
M5 — Pusher M11 — Coarse very grater

M12 — Protective sleeve to store graters

N — Gearbox — IMPORTANT: (The grating adapter with disc graters can only be put in
operation with a gearbox mounted)

Assembly

Assemble the grating adapter M according to Figure 8. Then attach the gearbox N to

the motor unit head, and put the assembled adapter M on it according to Figure 7. Apply

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

Use (Fig. 9)

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 8.

Tipy
— 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.

I11.5) Glass blender (F @
Description (Fig. 10) —
F1 — Container lid F6 — Glass container
F2 — Container support F7 — Pusher
F3 — Knife F8 — Release lever
F4 — Knife sealing F9 — Sports bottle for beverages (2 pcs)
F5 — Removable stopper F10 — Thermo insulated cover for bottle (2 pcs)
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Safety hints and tips

— Do not let the blender running without any food!

— Do not remove the knife support F2 from the glass container!

— Never remove the container lid F1 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.

Assembly

Assemble the blender and attach it to the blender mount A10 according to Figures 10 a 11.
Instead of the plug for adding liquids F5 you can also insert the pusher F7 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 F7. 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 8.

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.

[11.6) Pasta maker (G1, G3

Description (Fig. 12)
G1 — Pasta rolling attachment (for lasagne, raviolli, cannelloni)
G3 — Narrow noodles cutter (trenette); 1.5 mm

Assembly
Attach the selected attachment to the motor unit head according to Figure 12.

Use

Before using the attachments G3, the pasta must be first processed by attachment G1.
Prepare and roll out the pasta dough. Powder the attachment roller with flour. Switch on
the appliance at the speed level 1. The attachment rollers will start rotating. Let the dough
repeatedly go through the rollers until smooth (you may overlap the dough strip ends,
longitudinally or transversely). Each time the dough goes through, set the rotating knob
on the attachment side to a higher value (higher number = thinner dough strip) until you
get the desired thickness (available levels are 1 to 9). The recommended value for pasta
dough is 5 to 7. Then let the dough rest to become non-sticky, and cut the dough strips
using the attachment G3 to the required width. Use the speed 1 to 2.
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I11.7) Pasta formers (11 - I5 .'

Description (Fig. 6)
- Pappardelle pasta former
I2 — Ditaloni Rigati, Rigatoni/Maccheroni pasta former
I3 — Stelline pasta former
14 — Anellini, Pennette Lisce pasta former
I15 — Penne, Ditalini Rigati pasta former
Assembly
Attach the respective pasta former to the mincer and put the set on the motor unit head
according to Figures 6 and 7. Apply reverse procedure to remove it.

Use

With various exchangeable formers, you can produce various pasta types. Put the stainless
bowl B1 or a suitable tray under the mincer to catch the pasta. Make a roll from the pasta
dough, with the size equalling half of the diameter of the hopper opening. Put the roll
continuously in the hopper opening so that the screw feeder is able to take it. Cut the
produced dough by a sharp kitchen spatula or knife right on the former surface, and let if

fall into the provided container. We recommend keeping the maximum pasta length of 2 cm.
Separate the produced pasta so that it will not get stuck. After the processing, cook the pasta
within four hours or put them on a dishcloth and cover with another dishcloth.

Let the pasta dry out at the room temperature. The mincer body DO usually gets warm during
the process. We recommend choosing the speed 1 to 2 to produce pasta. In the case of
quick pasta production (for example using the former 1), reduce the speed to the 1 level.

— Best results in using slicing/chopping graters are achieved when the feeder with the
ejector arm is placed against the blade — for details see Figure 8A.

— 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 using a slicing grater, input thin/narrow food horizontally.

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

kvertlcally, not horizontally. )

Cleaning

Immediately after the use, disassemble the formers into components and wash them in hot

water with detergent. Formers 12 — 15 can be dismantled into 3 separate pieces (11 into 2

pieces).
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If such procedure is impossible for any reasons, let the formers soak out in water (for
example overnight) and then simply rinse under running water.

Recommended recipe: Add 1 egg (about 50-60 ml), 1/2-1 spoon of oil, and 1/2-1 spoon
of water per every 110 g of semi-coarsely ground.

Process the dough with the kneading hook or mixing whisk for 6-10 minutes at a speed
of 1-2. If the mixture is too dry, add very small amount of water. Switch off the appliance
and knead by hand to create smooth dough. Leave the dough rest for about 90 minutes.
The best results are achieved if you wrap the dough into kitchen foil and leave it rest in
refrigerator overnight before processing.

\
111.8) Poppy seed grinder (H ,.Q-‘

Description (Fig. 13)

H1 — Feeder (assembled) H4 — Pressure disc
H2 — Cover with hopper H5 — Regulating disc
H3 — Grinding discs (2 units) H6 — Key (=Q9)

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!

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 8.
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é 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 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.

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

\_ ©f the poppy seeds and the set grinding fineness level (about 100 g / 1 minute). )

) . T
[11.9) Fruits, berries and vegetables press (J OOQ%O@X‘?

Description (Fig. 14)

JO — Mincer body (=D0) J7 — Cogwheel
J1 — Spiral feeder J8 — Sealing
J2 — Sieve J9 — Pressure disc
J3 — Nut J10 — Juice container
J4 — Cover / outlet J11 — Container lid
J5 — Pusher (=D14) J12 — Cleaning brush
J6 — Hopper (=D15) J13 — Security screw
(" Safety hints and tips )

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

— 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.

— 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.

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

— 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. )

Assembly
Assemble the press on the motor unit head according to Fig. 14 and Fig. 7. First install the

mincer body J0 and then insert the spiral feeder J1. Push the feeder down until it clicks,
which means it is secured in place. Attach the sieve J2 and nut J3 on the spiral feeder,
and tighten the nut. Unscrew the cover fixing screw J13 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 J4. Apply reverse procedure to disassemble the unit and remove
it from the motor unit head.
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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 J10 without the lid
J11 or another suitable juice container under the outlet. Insert the power cord plug into

a power socket. Put the appliance into operation by turning the speed dial at 8.

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 J4.
After finishing processing, turn off the appliance press by turning the dial to position 0/OFF.

We recommend processing at 8 speed.

Tips
— If the produced pulp is too juicy, it can be re-pressed (except for currant,
blackberries, grapes and other fruits with smaller grains or seeds) — use the
maximum speed. Before the second pulp processing, clean the sieve. Loosen the fixing
screw, remove the cover and wipe the accumulated pulp off the sieve.

[11.10) Citrus press (O

Description (Fig. 15)

OO0 — Citrus press body 04 — Small press cone

01 — Driving shaft 05 — Large press cone (adapter — only with O4)
02 — Container with a sealable outlet 06 — Lid / cover

O3 - Sieve

N — Gearbox — IMPORTANT: (Citrus press may only be put into operation with gearbox)

Safety hints and tips
— The citrus press is designed to process citrus fruits.
— Do not use excessive force when pressing the cone!

Assembly
Assemble the citrus press and attach it to the motor unit head according to Fig. 15

and Fig. 7. Apply reverse procedure to remove it from the motor unit head.

Preparing the food
Rinse the fruits thoroughly and cut them into halves. Use the small press cone 04 for small

citrus fruits. Use the large press cone 05 for large citrus fruits. Put the larger cone on the top
of the small press cone 04, pressing it slightly.

Use

Cut the citrus fruit into halves, and press each half slightly against the press cone 04 / O5.
If the appliance is switched on, the press cone will rotate and the juice will flow down along
the cone grooves, through the sieve into the container.

The maximum permitted processing speed is
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(" Recommendations )

— The citrus press includes an internal container with the maximum capacity of 0.7 I.
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

kfrom the container.

1. 11) Grein mill for Cereals, Legumes and Rice (Q

AND ADVICE PROVIDED BELOW!

THE GRINDER IS AN ATTACHMENT WITH PROPERTIES AND
GRINDING PROCEDURES THAT REQUIRE GOOD KNOWLEDGE.
AFTER SOME TIME, YOU WILL GET EXPERIENCE WITH THE
USE OF THE GRINDER THAT WILL LEAD TO GOOD RESULTS.

(II.A. MATERIAL: )

— The grinder is designed for processing most types of cereals and legumes
(e.g. wheat, rye, oats, rough barley, buckwheat, various lentils, peas,
beans, rice, millet, soya, chickpea).

— Do not process oilseed crops (e.g. poppy, hemp, flax, sunflower, sesame
and chia seeds, peanuts etc.) or very hard food, such as popcorn, nutmeg,
walnuts, hazelnuts, almonds.

— Soya and chickpea can be processed, but only by dividing it (i.e. peeling
it) to smaller parts. An optimum distance between the millstones is 3 — 4 mm.
For easier adjustment we recommend the following procedure: By rotating the
knob Q5 anticlockwise (i.e. to the left) loosen the millstones so as to achieve
a “gap” between disc Q5 and the rotary stone Q4 of no less than 3 —4 mm
(i.e. 2 — 2.7 times a full turn by 360°).

— We do not recommend processing aromatic foods (such as coffee, herbs,
dried mushrooms, hard spices, black pepper, clover, mustard, dried
bread etc.).

— Never process materials larger than 6 mm!

— Never process wet, moist or frozen cereals, legumes and rice!

— Use only dry material for grinding (under 13 % humidity)! The material must
be crushed, not pressed during grinding so that it stays loose and does not
lose its characteristic consistency.

— We recommend checking the material before grinding for any foreign matters
(e.g. bits of stones) that could damage the product (e.g. abrade the
grinding stones).

— Cereals, legumes and rice are natural and live “natural tins” and thus they
behave in a hygroscopic way. Therefore, they must always be stored in
a dry place. When the material is ground slowly, with problems and overheats

\__€asily, it means that it is too moist. Stop grinding and dry the material. )
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(

II.B. GRINDING: A
THE RULES BELOW ARE THE MOST IMPORTANT RULES FOR
WORKING WITH THE GRINDER:

1) DRY MATERIAL IS THE MOST IMPORTANT parameter for proper grinding!

2) REGULARLY check the output consistency — let the ground material fall into
your hand and check that it does not stick together, or that it does not come
out already joined. IF THAT OCCURS, IMMEDIATELY STOP THE KITCHEN
ROBOT, LOOSEN THE STONES AND CLEAN THE WHOLE GRINDER.

3) When tightening the grinding stones using the regulating disc, ALWAYS use
three fingers. Never tighten the stones BY FORCE with your firmly closed
hand.

4) WHEN the noise level of the robot STARTS TO CHANGE WHILE
GRINDING, it is getting overloaded. That could be caused by grinding stones
being too tight or being clogged by the material or by material caked between
the stones. IMMEDIATELY STOP THE KITCHEN ROBOT!

5) WHEN GRINDING IN SEVERAL PASSES, ALWAYS mix the ground material
in the bowl! so that small and large grains are evenly distributed.

— ALWAYS interrupt work after processing about 0.5kg of material and let the
grinder cool down for about 15 minutes.

— Strong tightening of the disc (i.e. tightening the grinding stones completely together)
during processing may cause excessive abrasion of the stone with subsequent
damage of the grinder, or even the drive unit.

— Itis not possible to use the grinder to repeatedly grind coarse or medium-coarse flour
to flour with a finer structure (e.g. all-purpose).

C Never immerse the grinding stones in water, nor wash them under running water!

J

Description (Fig. 16)

QO - Body of the grinder Q5 — Regulating disc

Q1 - Cover Q6 — Hopper

Q2 - Grinding stone - fixed Q7 — Seal

Q3 — Distance ring Q8 — Fixing screws (4 psc.)

Q4 - Grinding stone (assembled) — rotating Q9 - Key (only for releasing Q5)

Q10 — Cleaning brush
Assembly
Assemble the grinder Q and connect it to the head of the drive unit according to Fig. 16
and 7. Do not tighten the regulating disc in order to make the connection of the grinder
easier. Proceed in the opposite order to disassemble and remove the grinder from the
head of the drive unit.

Grinding and Adjusting the Grinder:
To achieve fine consistency, we recommend grinding materials in two passes. ONLY
well-dried wheat can be ground in one pass.

Setting the Coarseness of Grinding:

In relation to the required level of grinding or used material, set the distance of the grinding
stones using the regulating disc Q5 so that you can achieve the required coarseness of
grinding.

67 /115



Turning the disc clockwise (i.e. to the right) increases the fineness of grinding, turning the
disc counter clockwise (i.e. to the left) increases the coarseness of grinding.
To release the regulating disc easily @5, use the release key Q9.

Specification: The following terms are used for manipulation with the regulating disc Q5:

- arresting position,
- turn,
- click.

All the terms express the same activity which is changing the setting of the regulating disc
by one position. The change is accompanied by corresponding sound.

1) Initial Position:

Tighten the grinding stones together by turning the regulating disc Q5 clockwise (i.e. to
the right) on the assembled and cleaned grinder. Use three fingers for tightening. Never
tighten the stones with the force of your firmly closed hand!

2) First pass:

This setting means releasing the regulating disc Q5 which creates a gap between the
grinding stones for FIRST COARSE GRINDING. When turned by over 15 positions we
recommend that you place the ingredient in the grinder and switch on the food-processor
for 10 seconds so that you can continue in loosening the knob, accompanied by a click
sound. The range should move from 6 to 30 turns.

3) Second Pass

When the first pass is completed, tighten the regulating disc Q5 (count the number of
clicks) to the required setting according to the processed material, see Chapter Grinding
Individual Materials. Proceed in the same way as in the first pass.

Before First Use

Turn the regulating disc Q5 using three fingers clockwise (i.e. to the right) to tighten the
grinding stones, i.e. to the initial position. Plug the power cord in the electric socket. Turn
the appliance on at the maximum speed for about 15 seconds, then turn the drive unit off,
which grinds the stones.

Now, turn the regulating disc by 10 arresting positions (clicks) back to loosen the grinding
stones. Place a stainless bowl or another suitable vessel under the grinder to collect the
milled flour. Pour about 150 g of regular rice in the hopper Q6 and turn the appliance on at
maximum speed. Grind the rice and stop the appliance. Then, tighten the regulating disc
by 4 positions (i.e. 6 turns).

Do not disassemble and clean the grinder between the individual settings.

Mix the ground rice and pour it into the hopper again. Grind the rice in the second pass.
Then turn the regulating disc by 3 positions (i.e. 3 turns). Mix the ground rice again and

pour it into the hopper again. Grind the rice in the third pass.

Remove the grinder Q from the drive unit and dismantle it. Disassemble both the stones
and clean them thoroughly with the brush provided.

Grinding Individual Materials

These are recommended procedures for grinding individual materials. Follow the
procedures until you acquire enough experience with grinding various materials.

For first grinding, we recommend maximum quantity of 200 g; when you have experience
with grinding, you can maximally use 500 g.
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Carefully observe the safety warnings and recommendations from Chapter Il.B. Grinding.

Wheat, Barley, Rye, Oats, Millet

- First pass: 25 to 30 turns = check coarseness of grinding after start, wheat should be very
coarse, with grains only divided into several parts and with some complete
grains.

- Second pass: 2 to 3 turns (2 turns when the material is very dry).

Rice

Rice is a very hard crop. It is not possible to achieve fine flour as with cereals. Never mill
rice in one pass. It is suitable for cleaning the stones of the grinder.

Rice is easy to move in the hopper when milled repeatedly, therefore you can grind it more
than twice.

When grinding, or cleaning the grinding stones, always used mill rice (e.g. long/medium/
short grain) that has not been heat-treated.

Never use Parboiled rice, pre-cooked or cooked rice!

Grinding Procedure

- First pass: 10 to 12 turns.
- Second pass: 6 turns.

- Third pass: 2 to 3 turns.

Buckwheat
Only processes mill buckwheat, always at least in two passes.
The quality of grinding buckwheat depends on the quality of drying.

Grinding Procedure

- First pass: 25 to 30 turns = check the coarseness of grinding after start, you should be
able to see halves of buckwheat.

- Second pass: 3 turns.

The best grinding results are produced when processing grout from mill buckwheat.

Legumes — Lentils, Peas, Beans

Process all legumes in two passes. Legumes that are not dried sufficiently can quickly clog
the stones, therefore follow the procedures described in Chapter I1.B. Grinding.

Never process material larger than 6mm.

When processing peas, use only half-cut, peeled, green or yellow peas.

Suitable types of beans are Adzuki, small white beans and Mungo beans.

Grinding Procedure

- First pass: 25 to 35 turns = check coarseness of grinding after start, the material must be
sufficiently coarse so that it can move in the hopper for the second pass.

- Second pass: 3 to 5 turns.

Tips for Flours

— Let the milled flour completely cool down and air out in the vessel before storage, then
pour it into a prepared storage vessel or bag.

— If you need very fine flour, use a suitable sieve to separate coarse grit. You can use the
grit for other types of healthy foods. Grit can also be ground again to make its structure
finer.

69 /115



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 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 sieves, grinding discs,
formers or walls of containers, blender, lid or attachments.

Preparation

Attachment Max. amount Time (min.) Speed (mm)
Mixing whisk | pj5in fiour 1200 g
(c1)
Powdered sugar 600 g 1-8
and
Milk 480 ml 2105
Flexi whisk — 9 oos ° -
(C4) 99 pcs.
Oil 250 ml 1-2
(marble cake
recipe) Total volume 3200 ml
Whipping (inc%ga";? o) 1400 ml 10 1-8 ]
whisk (C2) Egg-white 17 pcs. 5 8
Flour 1200 g
Kneading Salt 10g
hook (C3) Yeast 159 1 minute at 1, then higher i
Sugar 10g speed 2 for 4 minutes
(bread recipe) Water 750 g
Fat 109
. Beef 5000 g 10
Mincer (D) Pork 5000 g 10 6 30 x30x30
Milk 1000 ml -
Blender (F) Carrot 250 g 2 1-8 max 4 cm
Ice 340 g 40 x 40 x 20
G1, G3 Dough 1500 g 8 1-2 -
Poppy seed dry poppy
Po seeds 100 1 4-8
grinder (H) PPy g seeds
1-15 Dough 1000g 10 1-2 -
Red currants 1500 g 2 -
. Grapes 2000 g 2 -
Fri r
u't(f) ess Orange 2000g 2 8 peeled
wedges
Tomato 2000g 2 max 1.5 cm
M6 Cucumber 5 pieces 1 3 -
M7 Apple 1000 g 1 3 1/2
M8 Cheese 500 g 1 3-8 -
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Preparation

Attachment Max. amount Time (min.) Speed

(mm)
M9 Carrot 1000 g 1 3-8 -
M10 Potatoes 10009 1 8 1/2
M11 Cabbage 1000g 1 3-8 1/4
. Orange 3
Citrus press Lemontron 1000 3 1 cut to halves
- 9
Grapefruit 3
. —
Attachment Max. Setting for first/ 5-2::12 r;;ss Speed
amount (g) second pass (min.)
Wheat 500 25t030 / 2t0 3 3:00 + 5:30
Barley 500 25t030 / 3 3:30 + 5:30
Rye 500 25t030 / 3 3:30 + 6:00
Stone Grein QOats 500 25t035/ 3 3:30 + 7:30
mill for Millet 500 3t05 11:00
&Z’Sﬂ:’s Rice 500 101012 / 2103 | 3:00 + 3:00 8
and Rice Buckwheat 500 25t030 / 3 3:00 + 5:30
()] Lentils 500 25035 / 3 4:00 +7:00
Half-cut Peeled 500 251035 / 3to5 | 3:00+6:00
Peas
Small White Beans 500 25t035 / 3to5 3:00 + 6:00

V. MAINTENANCE

General information

Do not use harsh and abrasive detergents for maintenance and cleaning! Ensure that
the contact surfaces and sealing elements are clean and functional. Plastic parts may be
washed in dishwasher. However metal parts must not be washed in dishwasher, because
detergents can cause their darkening or corrosion (Fig. 20).

1) Multifunctional head and food processor body A, accessories G, N
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) Accessories B1, C1, C2, C3,. C4,. D. M, H (except H1). J. O. F. |

Clean the component with a damp cloth soaked in water with a detergent. Calcium
sediments can be removed using citric acid or acetic acid.

Wipe the feeder H1 with a damp cloth. Do not immerse into water — avoid water getting in the
internal components!

For easier cleaning, take the knife F3 from the blender base F2 according to Fig. 17. To
release the knife F3, use the release key F7.

Sealing replacement procedure
Proceed according to Fig. 10 and 17. If the sealing F4 is worn or damaged, replace it with
a new one (of identical type).
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3) Grein mill for Cereals. Legumes and Rice Q
Clean the body of the grinder Q0 with a clean wet cloth. Plastic parts (i.e. hopper Q6) may
be washed in the dishwasher.

Never soak grinding stones Q2, Q4 in water and never use
a wet brush to clean their surface! Also, do not use any steel or
other metal brushers, steel wool etc. to clean the stones!

Procedure for replacing stones (Fig. 16)
Disassemble the grinder. Using a suitable tool (such as a screwdriver), release the cover

Q1 by gradually inserting a screwdriver into the 4 pcs screws Q8 unscrew from the body
QO of the grinder. You can now easily remove the cover Q1. Remove (knock out) the fixed
grinding stone Q2 from the body of the grinder Q0. Replace the stone with a new one.
Them and thus reduce their efficiency.

Attention: Make sure that the cut created in the grinding stone precisely “fits” the
created protrusion on the body of the grinder.

If the distance ring Q3 and seal Q7 are worn out or damaged, replace it with a new one
(the same type).

Replace the assembled rotating grinding stone Q4 with a new one. When assembling the
stones, proceed in the opposite order.

VI. ENVIRONMENT JEYS id

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 specified
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.

VIl. 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. 9.3

Volume of the stainless steel bowl (1) 6.6

Volume of the blender jug (I) 14

Protection class of the appliance l.

Input in standby mode is <0.50 W.

Noise level: Acoustic noise level of 83 dB(A) re 1pW
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The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models. Product images are for illustrative purposes only.
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!

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
ATOY. PUSH, PULL

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

BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
The A symbol indicates a WARNING.

/j}b @ @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!

w name w match illustration

ETA 0028 95 040
Attachment for dicing ETA Og%ngygvsv'g%o and

ETA 0028 99 999)
Tagliatelle cutter ETA 0028 93 000 ,;%
Ice-cream maker ETA 0028 98 030

These accessories are not included in box with this product. It is possible to buy.
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Konyhai robotgép

eta 0038

HASZNALATI UTASITAS

Kdszénjik, hogy termékiinket valasztotta. A készlilék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatot, és lehetéség szerint a garancialevéllel, pénztari
bizonylattal, csomagolassal és a csomagolas belsé részeivel egyiitt gondosan 6rizze meg.

|. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES A

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

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszoléaljzataban levd fesziltséggel! A csatlakozévezeték villasdugojat csak
a szabvany szerint helyesen bekotott és foldelt dugaszoléaljzatba szabad becsatlakoztatni!

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

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

- Ha a készulék csatlakozovezetéke megseérul, akkor azt a gyarto
cég, annak szerviz szakembere, vagy hasonl6é minésitéssel
rendelkezé 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 el6tt, valamint
a munka befejezése utan kapcsolja ki a készuléket és huzza ki
a tapkabelt az elektromos halézatbdl!

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

- Soha ne hasznalja a készlléket, ha sérilt a tapkabel, vagy
a csatlakozo, ha nem mikodik megfelel6en, vagy ha foldre esett
és megseérult! llyen esetben vigye a készuléket szakszervizbe és
ellendriztesse, biztonsagos—e!

- A tartozékok hasznalatanal, els6 sorban a tartozékok elhelyezésénél,
eltavolitasanal, vagy tisztitasanal legyen nagyon ovatos, mert
a tartozékok élesek! Nem megfeleld hasznalat esetén, mely
a hasznalati utasitasokban leirtakkal nem egyezik meg, sérulés veszély
léphet fel!
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— A készilék mikodése kdzben kerllje a készulék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

— A tapkabel villdsdugéjat soha ne dugja a csatlakozéaljzatba, illetve soha ne huzza onnan
ki nedves kézzel, vagy a kabelénél fogva!

— A termék otthoni és hasonl6 (lizletekben, irodakban és mas hasonlé munkahelyeken,
széllodakban, motelekben és mas hasonlo helyiségekben, ,bed and breakfast® tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

— A késziiléket csak munkahelyzetben szabad hasznalni olyan helyeken, ahol nem fenyeget
annak felborulasa, és elegendd tavolsagban van mas targyaktol (mint amilyenek pl.
fuggony, drapéria, stb.), héforrasoktdl (pl. kandalld, kalyha, tizhely, f6z6lap, forrélevegds
sutd, grill) és nedves felliletektél (pl. mosogatétal, mosdo)!

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

— A késziiléket soha se meritse vizbe (részlegesen sem)!

— Mindig csak egy funkciojat hasznélja a készlléknek, soha se akarjon t6bb funkciot egyszerre
elinditani (pl. élelmiszer—feldolgozast az edényben B1 és egyidejlileg a mixerben F).

— A készilék mikodése kdzben ne dugja be ujjat a betdltényilasba és villat, kést és kanalat
stb. sem hasznaljon. Erre a célra kizarolag a mellékelt nyomoétuskot hasznalja.

— Ne Iépje tul a készilék sziinetmentes mikddtetésének maximum idejét, Isd tablazat!

— Maximalis feldolgozasi idé 30 mp., perc. Utana tartsa be kb. az 30 perces sziinetet, mely
a meghajté egység lehliléséhez szikséges!

— Minden alkalommal ellenérizze, hogy a készulék ki van—e kapcsolva miel6tt csatlakoztatja
azt az elektromos hal6zathoz!

— Kiegészit6 tartozékot soha ne allitsa 6ssze a meghajtdegységen (kivll tartozékok J)!

— Miel6tt levenné a kiegészit6 tartozékot a meghajtdegységrél, hagyja annak mozgasban
levd forgo részeit teljesen leallni.

— Soha ne tdltse fel az edényt teljesen vizzel, vagy mas folyadékkal, tartsa be a kijelolt
maximalis szinteket! Ahol a maximalis szint nem lathatd, ott toltse a folyadékot az edény
3/4 kapacitasaig!

— Figyeljen arra, hogy haj, ruha, vagy mas targyak ne keriiljen a forgé részek kozelébe,
ellenkezd esetben racsavarddhatnak!

— Tolt6kabel: Ne dugja be és ne huzza ki nedves kézzel, figyeljen oda, hogy az éles/forrd
targyak ne karositsak a kabelt, illetve ne sértsék meg a készllék forgd részei azt, ne
meritse folyadékba, figyeljen a kemény élekre és rendszeresen ellenbrizze a kabelt!

— Rendszeresen ellendrizze a fogyaszté tapkabelét!

- Vigyazzon arra, hogy a csatlakoz6 vezeték ne keriljon érintkezésbe a késziilék forgo részeivel.

— A készlléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a hasznalati
utmutatdban le van irva. A készuléket soha se hasznalja mas célra.

— A gyartd nem felel a kiegészité egységek és tartozékok helytelen hasznalatabol adodo
karokeért (pl. élelmiszer-megromlas, sériilés, vagott seb) és nem érvényes a jotallas
a fentebbi biztonsagi fi gyelmeztetések be nem tartasa esetén.

II. ELOKESZITES ES HASZNALAT

Elsd Iépésben tavolitsa el az 6sszes csomagol6 anyagot, vegye ki a robotot és a tartozékokat.
Majd tavolitson el a robotrél és a tartozékokrdl minden féliat, matricat és papirt.

Elsé hasznalat el6tt mossa el azokat a részeket, amelyek az élelmiszerekkel érintkeznek,
hasznaljon enyhén mosogatdszeres vizet.
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Utana alaposan 6blitse el a gépet langyos vizzel, térélje el, vagy hagyja megszaradni.
Helyezze a robotot a kivalasztott tartozékkal egy egyenes, stabil és tiszta munkafellletre,

a gyerekektél és magatehetetlen személyektdl tavol. A készllékben lévé lyukakat ne
takarja le, biztositsa azoknak a megfeleld szell6zést! Ne vegye le a labakat. Az elektromos
konnektor kdnnyen elérhetb legyen annak érdekében, hogy sziikség esetén kilehessen

a robotot kdnnyen kapcsolni!

[11.1) Konyhai robot (A

Leiras (1. abra)

A1 — Multifunkcios fej kioldo karja A6 — Levehetd fedél

A2 — Forgathaté sebességszabalyozo A7 — Multifunkcios fej

A3 — C1 - C4 tartozékokhoz val6 alsé aljzat A8 — Fedél

A4-D,M,G,ILH, J,O N, Q A9 — Kezelbpanel + a kijelzén
tartozékokhoz val6 elsd aljzat A10 — Mixer aljzat F

A5 — Kioldé gomb A11 — Tapkabel

AB — Levehet6 fedél

B1 — Rozsdamentes tal B3 — Toltélyuk fedele

B2 — Tal fedele

Konyhai robot vezérlése

Kijelz6 és hang / fény jelzé

Az elektromos haldzathoz valé csatlakozés utan egy hangjelzés (sipolas) hangzik el,

a kijelz6 felvilagit és a szabalyozé vilagitasa villogni fog.

— A kijelz6n megjelenik: a beallitott sebesség, mlikddési id6, vagy hatralévé idd, (ha az idd be
van dllitva), a robot teljesitménye és a biztonsagi biztositék aktivalasa.

— POWER = a robot aktudlis teljesitményfelvételének megjelenése, szegmensek segitségével.

— TIME = vagy m{ikodési id6, vagy hatralévé id6 megjelenitése.

— SPEED = bedllitott sebesség megjelenitése, 1 és 8 kdzott.

— EO03 = biztonsagi biztositék aktivalasa.

— Mikdzben a robot készenléti allapotban van, a forgathaté szabalyozé A2 vilagitasa villog.

— Mikodés kdzben a forgathaté szabalyozé A2 vilagitadsa fehér szinden vilagit, ha
a robot eléri a maximalis terhelést, a szin pirossa valtozik és a hangjelzés aktivalodik.
Abban az esetben, ha ez a jelenség el6fordul, azonnal kapcsolja ki a robotot!
Tulterhelést okozhat a toltéeszkdzre valo tulzott nyomas, a tartozékok eltomédése,
vagy a makdaraléhoz, illetve gabonafélékre valé daraldhoz tartozé daralo kévek nem
megfelel6 beallitasa. Javasoljuk, hogy szerelje szét a tartozékokat, tisztitsa ki, esetleg
allitsa be megfeleléen, majd ezutan folytassa a hasznalati utasitasok szerint! Kisebb
mennyiségl hozzavalét dolgozzon fel és alacsonyabb sebességel kapcsolja be!

— A beallitott id6 lejarta utan a robot automatikusan kikapcsol, 3x elhangzik a hangjelz6 és
3x felvillog a kijelz6 vilagitasa. Ezutan a beallitott sebesség megjelenik - SPEED (pl. 5),
TIME 00:00.

Multifunkcids fejdéntés (2. abra)

A kioldo kar A1 forgatasaval felemelheti a készUlék fejét. A kioldd kar A1 kdvetkezb
forgatasaval és lefelé nyomasaval lefelé hajthatja a készlilék fejét.

Robot be/kikapcsolasa
Kapcsolas el6tt dugja be a haldzati A11 tapkabel dugdjat az elektromos konnektorba!

A késziiléket a sebesség szabalyozé A2 forgatasaval kapcsolhatja be.
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A munka befejezése utén kapcsolja ki a készlléket a sebesség szabalyozé 0 poziciéba térténd
forgatasaval és 10 perc utan (,ha nincs beallitva az id6zit6) a robot automatikusan kikapcsol!

Sebesséqg vezérlés (5.abra)
A sebesség szabalyoz6 A2 forgatadsaval valassza ki a kivant sebességet1-2-3-4-5-6

- 7 - 8 kozott.

A révid ideig tarté maximalis sebesség bekapcsolasat “P” (PULSE) poziciéba vald
forgatassal lehet elérni. A szabdlyozé6t ebben a pozicidban sziikséges lesz manualisan
tartani. A szabalyoz6 elengedése utan a szabalyozo visszakapcsol 0 poziciéba

és a készulék mikédése megall.

Id6 beallitasa (abra 5)

— A +, vagy — gomb megnyomva tartasaval allitsa be a feldolgozasi idét 30 masodperces
Iépésekben. Utana erésitse meg az OK gomb megnyomasaval. Maximalisan 10 perc
allithaté be. Idével a megjelent szamok csdkkennek.

— A mar beallitott id6 esetleges Uj beallitdsahoz jarjon el azonos sorrendben.

— Ha gjra beszeretné kapcsolni a késziiléket, elészdr forgassa a sebesség szabalyozot A2
0 pozicidba.

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, szilkséges
lesz a kioldd gombot A5 megnyomni!

Mixer biztositéka
A robotot nem lehet bekapcsolni, ha a mixer fedele A8 a megfeleléen rogzitett mixer nélkdl
nyitva van. A kijelz6n az EQ3 felirat jelenik meg.

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

[11.2) Habverd, flexi és keverdlapat, dagasztdé horog
Leiras (1. abra)
C1 — Kever6lapat C3 — Dagaszt6 horog
C2 — Habveré6 lapat (drétos) C4 — Flexi lapat (gumis)
C5 — Feloldo6 kar

é Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— A munka edény méretét figyelembe véve a készilék nem képes kis mennyiségu
hozzavalét feldolgozni. Az optimalis eredmény elérése érdekében valasszon legalabb
300 g hozzavalét (tojas fehérjébdl készilt hab esetén legalabb 2 tojast).

— A talat soha ne toltse fel teliesen vizzel, vagy mas folyadékkal! Tartsa be a maximalis
engedélyezett kapacitast (lassa a hasznalati tablazatot, 1V. fejezet)!

— Elész6r kapcsolja ki a robotot, utana déntse fel a multifunkcios fejet!

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

— A robot biztonsagi kapcsoléval van felszerelve, amely a multifunkcios fej felemelése
esetén (mikodés kdzben) kikapcsolja a motort. A kijelz6n az E03 felirat jelenik meg.
A multifunkcids fej lefelé valé dontése utan a motor nem fog miikédni.Visszakapcsolashoz

\_ szikséges el6szOr a sebesség szabalyozot A2 visszaallitani 0 poziciéba. y
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Robot 6sszeszerelése a tartozékokkal torténé munkahoz

Szerelje 6ssze a robotot az 2, 3 és 4 sz. abra szerint Ugy, hogy felemeli a multifunkcios
fejet, az alsé részére rahelyezi a tal fedelét és a feltoltott talat a robot alsé részére helyezi!
Utana az aljzatba helyezze be a kivalasztott tartozékot és a multifunkcios fejet dontse

le munkapozicidba! Szétszerelésnél ellenkezé sorrendben jarjon el!

Tartozékok optimalis magassaganak beallitasa (obr. 18)
Ha a tartozékok érintik a tal als6 oldalat, vagy nem érik el a hozzavaldkat, sziikséges lesz

a magassagukat beallitani! A kévetkez6k szerint jarjon el: El6szor helyezze be a kivalasztott
tartozékot, az ures talat és a multifunkcios fej A7 dontse le munkapozicidba! Utana tartsa

a tartozékot egy kézzel, masik kezével pedig oldja ki a tartozék anyat egy annak megfelelé
kulccsal C5! Allitsa be a magassagot a tartozék manualis forgatasavall A magassag beallitdsa
utan régzitse az anyat!

Hasznalat
A) Habverés
— A habveré lapatot C2 haszndlja tejszinhab, tojas, tojasfehérje feldolgozasahoz!
//f\ — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és mindségétdl fliggben allitsa
%’ be a sebességet 1 — 8 kdzott!
— Egy adagra valé hozzavalé maximalis mennyisége 1,4 |, (lassa a hasznalati
tablazatot, IV. fejezet).
— Soha ne hasznalja a habverd lapatot nehéz tészta dagasztasahoz, vagy kénnyi
tészta keveréséhez!

B) Flexi habverés
— A flexi habverd lapatot C4 hasznalja desszert krémek, pudingok, majonézek,
’-\ piskotatészta, stb. feldolgozasahoz!
w — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatdl és minéségétdl fliggben allitsa
be a sebességet 1 — 2 kozott!
— Egy adagra valé hozzavalé maximalis mennyisége kb. 3,0 kg, (lassa a hasznalati
tablazatot, IV. fejezet).
— Soha ne haszndlja a flexi lapatot nehéz tészta dagasztasahoz!

Habverési tippek
— A flexi lapatot csak a talban Iévé hozzavalokkal hasznalja! A hozzavalok nélkiili
hasznalatot kellemetlen hangok kisérhetik, amit kisebb mennyiségi olaj hasznalataval
elkerulhet!

C) Keverés
— A keverdlapatot C1 kdnny( tésztak, torta keverékek, napolyik, toltelékek,
’\ krumplipuré, stb. feldolgozasahoz hasznalja!
@ — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és mindségétdl fliggben allitsa
be a sebességet 1 — 8 kozott!
— Egy adagra valé hozzavalé maximalis mennyisége kb. 3,0 kg, (lassa a hasznalati
tablazatot, 1V. fejezet)!.
— Soha ne hasznalja a keverélapatot nehéz tészta dagasztasahoz!
D) Dagasztas
— A dagaszt6 horgot C3 torékeny / kdnnyl / nehéz tésztak dagasztasahoz
N\ hasznalja!
\S — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és minéségétdl fliggben allitsa
be a sebességet 1 — 2 kozott!
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— Nagyobb mennyiségi tésztakészités esetén kisebb adagokban dolgozza fel
a hozzavaldkat! Egy adagra val6 hozzavalok maximalis mennyisége kb. 2,0 kg, (lassa
a hasznalati tablazatot, IV. fejezet). Ne készitsen tobb, mint 4 adagot egymas utan!
A kdvetkezd hasznélat elétt tartson legalabb 30 perces sziinetet!

Tippek

— A hozzavaldkat akkor lehet legjobban 6sszekeverni, ha el6szoér folyadékot ont bele.

— Ha a forgathat6 szabalyozo hattérvilagitasa piros szinlien felvilagit, vagy hallani lehet,
hogy a robot tul van terhelve, kapcsolja azt ki, tavolitsa el a tésztanak az egyik felét
és mindkét felét kilén-kilon dolgozza fel, vagy csdkkentse a toltéeszkdzre gyakorolt
nyomast!

111.3) Husdaralé (D

Leiras (6. abra)
DO — Husdaral6 teste

D1 — Orsés adagolo D10 — Szeparator

D2 - Vagopenge D11 — Kolbaszféléket készitd
D3 — Daral6 lap finom daralashoz D12 — Formazo

D4 — Daralo lap kdzepes daralashoz D13 — Kup

D5 — Daral6 lap durva daralashoz D14 — Tolt6 eszkdz

D6 — Daral6 lap nagyon durva daralashoz D15 — Beodntd

D7 — Anya D16 — Fogaskerék

D8 — Sltemény készitd tartdja D17 — Kiold6 kar

D9 — Sitemény készitd D18 — Tisztitoeszkdz

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

Osszeszerelés

A kivant hasznalat alapjan (husdaralas, kolbaszfélék készitése, Kebbe huscsdvek
készitése, slitemény készités) szerelje Ossze a késziiléket és csatlakoztassa a meghajtod
egységre a 6 és 7 képek szerint. Szétszerelésnél ellenkezd sorrendben jarjon el! Az anya
D7 kioldasahoz hasznalja a kioldd kart D17!

A) Hasdaralas @(D('\

A kivant alkalmazas szerint valassza ki a megfeleld tartozékokat (D0, D1, D2, D3, D7

és D15), az 6.abra alapjan. Mindenféle csont, bér és in nélkili has daralasat lehetévé
teszi. A kilébnbdzd méretli lyukakkal felszerelt daralé lapok (D3, D4, D5, D6) segitségével
kilénbdz8 daralasi durvasagot valaszthat ki! A hust el6szor vagja 6ssze kb. 3 x 3 x 3 cm
méretl kockakra! A husdaralo6 ala helyezzen, vagy rozsdamentes talat B1, vagy barmilyen
mas, daralt husra valé talat! A hus darabokat helyezze be a bedntébe ugy, hogy az orsés
adagolé D1 képes legyen felfogni azokat, majd a t61t6 eszk6zzel D14 nyomja enyhén
befelé! Ezzel a folyamattal elkertlheti a meghajté egység tulterhelését! A maximalis
feldolgozasi mennyiség 5 kg hus. A maximalis megengedett sebesség a 6-os fokozat.
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é Tippek )

— A hus feldolgozasa kézben folyamatosan ellenérizze a daralé lapokban [évé lyukakat!
Ha a kiilénb6z6 konzisztenciaval rendelkezé husok (pl. oldalas, maj) feldolgozasanal
eldugulnak a lyukak, a husbdl szarmazo levek az orsés adagolé mellett a robot
meghajté egységébe befolyhatnak. Ezért nagyon figyeljen oda a daralé lapokban Iévé
lyukakra és ha azok eldugulnak, azonnal kapcsolja ki a robotot, szerelje szét azt és

kalaposan tisztitsa ki a robot minden részét! )

B) Kolbaszfélék készitése (kolbasz, virsli, stb)  (—;

A kivant alkalmazas szerint valassza ki a megfelel6 tartozékokat (DO, D1, D10, D11, D7

és D15), az 6.abra alapjan. A daralt hust helyezze be a beéntébe D15! A hus befelé valo
toltéséhez hasznalja a toIt6 eszkdzt D14! A tdlteni vald belet el6szér hagyja meleg vizben
azni (kb. 10 percre), igy jobb lesz a rugalmassaga! Utana huzza a belet ra a kimenetre!

A bél végén hagyjon kb. 5 centimétert és utdna csomoézza be, vagy hasznaljon egy palcikat
a bél bezarasahoz! A késziiléket 1 és 8 kdzotti sebességgel (szikség szerint) inditsa el!

A beodntébe helyezze be az elékészitett keveréket és a toIt6 eszkdzzel D14 enyhén nyomja
befelé! Toltésnél jarjon el a kivalasztott kolbaszféle szerint (pl. hurka, kolbasz, virsli, stb.)!
A maximalis feldolgozasi mennyiség 5 kg hozzavalo.

C) Kebbe — huscsovek készitése

A kivant alkalmazas szerint valassza ki a megfelel6 tartozékokat (D0, D1, D13, D12, D7
és D15), az 6.abra alapjan. A daralt hust helyezze be a beéntébe D15! A hus befelé valo
toltéséhez hasznalja a t6lt6 eszkozt D14! A készlilék lreges csoveket fog elballitani,
amelyeket kivansaga szerinti hosszra vaghat! A késziiléket 1 és 3 kozotti sebességgel

inditsa el!
. e =5
D) Tészta formazasa (siitemények)

A kivant alkalmazés szerint valassza ki a megfelel§ tartozékokat (DO, D1, D10, D8, D7, D9
és D15), az 6.abra alapjan. Az elészitett tésztat helyezze be a beéntébe D15! A tészta
befelé val6 toltéséhez hasznalja a t6ltd eszkdzt D14! A készilék a kivalasztott formaban
fogja kinyomni a tésztat.

A késziiléket 1 és 4 kozotti sebességgel inditsa el!

Tippek
— A kivansaga szerinti formaban kinyomott tésztat javasoljuk, hogy tartsa meg egy tallal,
igy nem reped el!
— A husdaralé testében eléfordul, hogy kisebb mennyiségii nem feldolgozott tészta marad;
ezért javasoljuk, hogy nagyobb adagokkal dolgozzon (kb. 300 g)!

111.4) Lemezes reszell tartozék (M) Nem====

Lemezes reszeld leirasa

MO — Tartozék teste M6 — Vékony szelet reszel6je
M1 — Meghajto tengely + kidobd M7 — Durva szelet reszel6je
M2 — Fedél M8 — Finom reszel6

M3 — Tolt6 lyuk M9 — Durva reszeld

M4 — Fedél / iranyité M10 — Tép6 reszeld

M5 — Tolté eszkdz M11 — Tépd nagyon reszeld

M12 — Valé tok lemez reszel6ével

80 /115



O

N — Sebességvalté — FONTOS: (A reszel6 tartozék a lemezes reszelbkkel csak

a sebességvaltéval mikodik!)
Osszeszerelés
A reszel6 tartozékot M a 8 abra szerint szerelje 6ssze! Utana a meghajtoé egység fejére
csatlakoztassa a sebességvaltot N, amelyre helyezze r4 az dsszeszerelt tartozékot M, a 7
abra szerint! Szétszerelésénél és a meghajto egység fejérdl valo eltavolitasnal ellenkezé
sorrendben jarjon el!

Hasznalat (9. abra)

A reszel6 tartozék kimenete ala helyezzen egy megfeleld edényt. Vagja 6ssze a zoldséget
kisebb darabokra, amelyek kdnnyen beleférnek a tartozék t6lté lyukaba! Tegye a darabokat
be a tartozékba és enyhén nyomja be a t6It6 eszkdzzel!

A feldolgozott élelmiszerek a tartozék kimenetén keresztiil az edénybe esnek bele.
Javasolt feldolgozasi sebesség 3 - 8.

é Tippek )

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

— Puha hozzavalok feldolgozasanal alacsony sebességet hasznaljon, igy finom purét tud
eléallitani!

— Kemeény sajtok, vagy csoki vagasanal dolgozzon réviden! A hozzavaldk a vagasnal

kfelmelegednek, puhabbak lesznek és a kivant strukturat elveszitik!

111.5) Uveges mixer (F @

J

Leiras (10. abra) —
F1 — Edény fedele F6 — Uveges edény
F2 — Edény alatétje F7 — Tolt6 eszkdz
F3 — Kés F8 — Feloldo kar
F4 — Kés tomitése F9 — Italokra val6 sportiiveg (2 db)
F5 — Levehetd dugo F10 — Sportiivegre valo héallé tok (2 db)

Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok

— Ne hagyja a mixert élelmiszer nélkil mikodni!

— Ne vegye ki a kés alatétjét F2 az tiveges edénybél!

— Soha ne 6ntsén az edénybe forro folyadékot.

— Soha ne vegye le az edény fedelét F1 a meghajtdé egység mitkddése kdzben!
— Miel6tt leveszi az edény fedelét, hagyja a forgd részeket teliesen megalini!

Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a mixert és a mixer kimenetére A10, a 10 és 11 abrak szerint helyezze ra!
A fedélben 1évé lyukba helyezze be a kupakot F5, vagy a tolt6 eszkdzt F7!

Szétszerelésnél jarjon el forditott sorrendben! Szétszerelésénél és a mixer kimenetérdl vald
eltavolitasnal ellenkezd sorrendben jarjon el!

Els6 hasznalat el6tt

Els6 hasznalat el6tt javasoljuk, hogy az Giveges edényt el6sz6r mossa kil Technologiai
okok miatt a késre egészséget nem karositd olajat kentek. Ezért el6szor toltse fel az edényt
enyhén mosogatoszeres meleg (max 50 °C) vizzel! Az edényt helyezze ra a robotra és 1
percre kapcsolja be! Utana tiszta vizzel 6blitse ki az edényt!
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Hasznalat

Vegye le a fedelét, Ontse bele, vagy tegye bele az élelmiszert és helyezze a fedelet visszal
A nagyobb alapanyag darabokat a nyoméruddal F7 nyomja le a késhez.

Javasoljuk, hogy a fordulatszamot mindig a minimalis értéken kezdje, és csak fokozatosan
ndvelje az optimalis mixelési fordulatszamra. Javasolt feldolgozasi sebesség 1 - 8.

Tippek
— Habz¢ folyadékoknal (pl. tej) soha ne toltse fel az edényt a ,MAX" jelig, ellenkezé
esetben a hab kifolyhat az edénybél! Ebben az esetben javasoljuk, hogy max. 1 |
folyadékot tegyen bele!

I11.6) Tésztara valo tartozékok (G1, G3
Leiras (12. abra)

G1 — Tészta készit6 tartozék (lasagne, raviolli, cannelloni)
G3 - Vékony tésztara vald vago (trenette); 1,5 mm

Osszeszerelés
A kivalasztott tartozékot csatlakoztassa a meghajté egység fejéhez, a 12. abra szerint!

Hasznalat

A G3 tartozék hasznalata el6tt szikséges a tésztat el6szér a G1 tartozékkal feldolgozni!
Készitse el a tésztat! A tartozék gorgdire szorjon lisztet! A készliléket kapcsolja be 1
fokozatu sebességre, majd a gérgdk elkezdenek forogni! Ismételten tegye bele a tésztat,
amig nem lesz egyenes (meglehet a tésztat forditani hosszaban, vagy széltében)! Minden
kihuzas utan allitsa a tartozék oldalan lévé szabalyozét magasabb értékre (magasabb
szam, vékonyabb tészta), amig el nem éri a kivant vastagsagot (1 - 9 fokozat valaszthaté
ki)! A javasolt vastagsag 5 - 7. Utana hagyja a tésztat pihenni, hogy ne ragadjon 0ssze!
Az elkészult lapokat a G3 tartozék segitségével sziikség szerint dolgozza fel.

Leiras (6. abra)

A javasolt sebesség 1 - 2.
AR @
DD
|1 — Pappardelle tészta formazo

I2 — Ditaloni Rigati, Rigatoni / Maccheroni tészta formazé
I3 — Stelline tészta formazo

14 — Anellini, Pennette Lisce tészta formazo

I5 — Penne, Ditalini Rigati tészta formazé

[11.7) Tészta formazo (11 - 15

F2)
22
,"

Osszeszerelés

A kivalasztott formazot szerelje 6ssze a husdaraléval és csatlakoztassa a meghajté
egység fejéhez, 6 és 7 abrak szerint! Szétszerelésénél és a meghajté egység fejérdl vald
eltavolitasnal ellenkezd sorrendben jarjon el!

Hasznalat

A husdaralo ala helyezzen vagy rozsdamentes talat B1, vagy megfeleld talcat a tésztaral
A tésztabdl csinaljon egy gurigat fele olyan atmérével, mint a tolt6 lyuk atmérgje! Ezt

a gurigat folyamatosan helyezze be a t61té lyukba ugy, hogy az orsés adagol6 feltudja
dolgozni a mennyiséget! A kinyomott tésztat kdzvetlen a formazén vagja dssze éles késsel
és hagyja beleesni a kivalasztott edénybe! Javasoljuk, hogy a tészta hossza maximum

2 cm legyen!
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Az igy elGallitott tésztat ne hagyja, hogy egymashoz érjen azért, hogy nehogy
Osszeragadjon! Feldolgozas utan legkésdébb 4 6ran belill fé6zze ki a tésztat, vagy helyezze
ra egy konyharuhara és egy masik konyharuhaval takarja le! Hagyja kiszaradni szoba
hémérsékleten! Feldolgozas kézben a husdaralé DO felmelegszik!

A tészta készitésnél 1 — 2 sebességet hasznaljon! A tészta gyors létrehozaséanal (pl. 11
formazoéval) csdkkentse a sebességet optimalis fordulatszamra!

Tisztitas

Hasznalat utan azonnal szerelje szét kiilon részekre a tartozékokat és forro
mosogatodszeres vizzel mossa el azokat! Az 12 — 15 formazokat 3 kiilonallé részre szét lehet
szedni (I11-t pedig 2 részre). Ha valamilyen okbdl ez a folyamat nem lehetséges, hagyja a
tartozékot vizben azni (pl. éjszakan keresztil) és utana egyszeriien mossa el folyo viz alatt!

Javasolt recept: Minden 110 g buzaliszt félfinom adjon hozza 1 tojast (kb. 50 - 60 ml),
0,5 - 1 kanal olajat és 0,5 - 1 kanal vizet!

A tésztat a dagasztd horoggal 6 — 10 percig, 1 — 2 sebességgel dolgozza 6ssze! Ha a
keverék tul szaraz, adjon hozza vizet! Kapcsolja ki a készuléket, majd kézi dagasztassal
dolgozza tovabb Ossze a tésztat! Utana hagyja a tésztat 90 percig pihenni! Ha a legjobb
minéségl tésztat szeretné kapni, akkor csomagolja a tésztat konyhai foliaba és egy
éjszakan keresztll hagyja a hitében!

111.8) Makdaralé (H ,.Q-’

Leiras (13. abra)

H1 — Adagolé (6sszeszerelt) H4 — Nyom¢ lap
H2 — Fedél bedntbvel H5 — Szabalyozoé korong
H3 — Daral6 kévek (2 db) H6 — Kulcs (=Q9)

Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok
— Soha ne rogzitse a daralé kéveket erével!
— A makdaral6 csak mak feldolgozasara vald! 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 kézben!

Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a makdaralot és helyezze ra a meghajtoé egység fejére az 13 és 7 abrak
szerint! A daralé kdvet H3 helyezze az adagoléra, 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 daral6 kdre!
A nyomo lapot H4 tegye ré a tengelyre ugy, hogy a k6zépsé kiallas a daralé 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 meghajto egység fejérdl valé eltavolitasanal ellenkezé sorrendben jarjon el!

Daralasi ,finomsag / durvasag“ beallitasanal (14. abra)

A daralasi durvasagot a szabalyozé korong H5 segitségével allitsa be! Jobbra vald
forgatassal cstkkentheti a két k& kdzotti tavolsagot és igy a daralasi durvasagot valtoztathatja!
A forgd korong H5 kénny( kioldasahoz hasznalja a kulcsot H6!
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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 miikddés kdzben is hozzaadhatja!

Javasolt feldolgozasi sebesség 4 - 8.

é Tippek )

— Javasoljuk, hogy el6szor kisebb mennyiségli makot daraljon le és a durvasagat
ellendrizze! Ha a durvasag nem megfelel6, kacsolja ki a meghajté egységet és utana
a szabalyozé korong H5 segitségével allitsa be a kéveket (azaz balra valé forgatas =
durvabb daralas, jobbra valé forgatas = finomabb daralas).

— A daralashoz csak szaraz makot hasznaljon! Feldolgozas kézben a makot daralja,
ne préselje annak érdekében, hogy ne legyen kasas és ne veszitse el a tipikus izét!

— A feldolgozasi id6k percekben mozognak, a mennyiségtdl, tipustdl, minéségtél és

\_ durvasag beallitasatol figg (kb. 100 g / 1 perc). Y,
™ - g . e . OO (r;/
111.9) Gyiimolcs- és zodldségprés (J C%%ﬁ}g
Leiras (14. abra)
JO — Husdaralo teste (=D0) J7 — Fogaskerék
J1 — Orsos adagold J8 — TOmités
J2 — Szita J9 — Nyomolap
J3 — Anya J10 — Levekre valé edény
J4 — Fedél / kiontd J11 — Edény fedele
J5 — Toltéeszkdz (=D 14) J12 — Tisztit6 kefe
J6 — Bednté (=D15) J13 — Biztosito csavar
é Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— Préselés el6tt ellendrizze, hogy az orsés adagolo rogzitése megfelels-e!

— A gyiimolcs- és zoldségprés funkcié nem ugyanaz, mint a gyiimolcscentrifuga
funkcioéja! Centrifuga rendszer, mely nagy részben tiszta levet biztosit, préseléssel
viszont rostokat tartalmazo levet nyerhet vele. Néhany esetben a 1€ puréhez hasonld
konzisztenciaval rendelkezhet.

— Feldolgozashoz alkalmas pl. ribizli, sz616, paradicsom, kivi, malna, szeder,
afonya, eper, stb.

— Nem javasoljuk az uborka feldolgozasat, cékla és gyokérzoldsegek!

— Mindig hasznaljon friss és érett gyiimolcsot és zoldséget.

— Miutan &sszepréselte a ribizlit, szedret, sz6I6t és mas olyan gyumdlcsoket,
amelyeknek kisebb szemei vagy magjai vannak, soha ne hasznalja fel a mar
kipréselt gyiimolcséket masodik alkalommal! On igy karosithatja a szitat.

— Tavolitsa el a magokat (pl. szilva, barack, észibarack, cseresznye, stb.)!

— Kb. 2 kg (a ribizli 1,5 kg) hozzavalo6 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. )

Osszeszerelés

A prést a meghajtéegység fején, az 14. és a 7. dbra szerint szerelje 6ssze! El8szor telepitse
a husdaralé testét JO és helyezze be az orsés adagolét J1! Az adagoldt nyomija befelé,
amig egy kattanast nem hall, amely a régzitést jelenti! Az orsés adagoléra helyezze ra

a szitat J2 és az anyat J3, majd csavarja meg!
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A fedélnél csavarja ki a biztositd csavart J13 teljesen, ugy hogy a fedelet ralehessen

a szitara huzni! A fedelet rogzitse a szitara! Megfeleld dsszeszerelés utan rogzitse le

a fedelén 1évé csavart J4. Szétszerelésénél és a meghajtd egység fejérdl valo eltavolitasnal
ellenkezd sorrendben jarjon el!

Hasznalat

A gyumolcsoket elészor vagja 6ssze kisebb darabokra, hogy beleférjenek a bedntébe!

A prés ala helyezzen egy rozsdamentes edényt, vagy mas megfeleld talat, amelybe majd
beleesnek a préselt rostok! A kionté ala helyezzen levekre valé edényt J10 fedél J11 nélkiil,
vagy mas megfeleld edényt! A tapkabel dugdéjat dugja be a halézati aljzatba. A késziiléket
inditsa el a sebességszabalyzé eltekerésével a 8. A hozzavaldkat folyamatosan helyezze

a toltélyukba azért, hogy a prés testének a toltélyuka ne t6ltddjon fel teljesen a felsé végig.
A toltéeszkozt a spiral adagoloba val6 hozzavalok folyamatos adagolasahoz tervezték.
Hasznalja a toltéeszkozt a tolt6 lyukba torténé minden kisebb adag elhelyezése utan, ne
akkor, amikor mar a hozzavaloktdl teljesen eltdmddott a toltélyuk. A toltéeszkdz eltavolitasa
utdn mindig ellendrizze rapillantassal, hogy toltélyukban Iévé hozzavalok mennyisége
megfelel-e, illetve hogy a spiral adagol6 helyzete optimalis. Ha feldolgozas kézben

a késziilék teste tulsagos feltdltédik Iével, kapcsolja ki a robotot, szerelje szét a prést és
tisztitsa ki a spiral adagolét és a szitat. Az elkésziilt Ié befolyik az edénybe és a maradékok
(rostok) a fedélben J4 |évé kimeneten keresztiil kijonnek. A feldolgozas befejezése utan
kapcsolja ki a citrus gyiimdlcsprést a sebességszabalyzé 0 / OFF helyzetbe allitasaval.
Javasolt feldolgozasi sebesség 8.

Tippek
— Az olyan rostokat, amelyek a préselés utan is tele vannak Iével, Ujra lehet préselni
(kivéve ribizli, sz616, malna, stb. val ve magokat) — hasznalja a maximalis
sebességet! A rostok masodik feldolgozasa elétt tisztitsa meg a szitat! Csavarja ki
a biztosité csavart, vegye le a fedelet és tavolitsa el a rostokat!

111.10) Citrusprés (O

Leiras (15. abra)

00 - Citrusprés teste 04 — Kis présel6 tiuske

O1 — Meghajté tengely O5 — Nagy présel6 tiiske (tartozék - csak O4-el)
02 — Bezarhato kiontével felszerelt edény O6 — Kupak / fedél

O3 — Szita

N — Sebességvalto — FONTOS: (A citrusprés csak a sebességvaltoval mikodik!)

Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok
— A citrusprést csak citrusfélék feldolgozasahoz javasoljuk!
— Ne nyomja be a tuskét tul nagy erével!

Osszeszerelés
A citrusprést a meghaijté egység fején, az 16 és 7 abra szerint szerelje 0ssze! Szétszerelésnél
és a meghaijtd egység fejérdl valo eltavolitasnal ellenkezé sorrendben jarjon el!

Elelmiszerek elkészitése

Mossa meg a gyimolcsoket és vagja azokat félbe! A kisebb gylimdlcsoknél hasznalja a kis
présel6 tiskét 04! A nagyobb gyiimolcsdknél a nagy préseld tiiskét O5, hasznalja, amelyet
helyezzen ra enyhe nyomassal a kis présel6 tliskére 04!

85 /115



Hasznalat

A kivalasztott gyimolcsot vagja félbe és enyhén nyomja ra a préseld tiskére 04 / O5!
Bekapcsolt allapotban a tliske forog, préseli a levet és a |é a szitan keresztil befolyik az
edénybe.

Maximalis engedett sebesség 1.

Tippek
— A citrusprés 0,7 | kapacitasu belsé edénnyel van felszerelve, amely csak kisebb
mennyiségl levet képes felfogni. Ha tobb citrus gyiimolcsot szeretne feldolgozni, dontse
a zarhato kiontét lefelé és helyezzen ala egy levekre val6 edényt!
— Abban a pillanatban, mikor a |é szintje eléri a szitat, Ontse a levet ki az edénybdl!

111.11) Gabonafélékre, hiivelyesekre és rizsre vald ké darald (Q @_I!

KERJUK, OLVASSA EL FIGYELMESEN A KOVETKEZO 9))
UTASITASOKAT ES TANACSOKAT!

(11.A. HOZZAVALOK: )

— A daralo gabonafélék és hiivelyesek feldolgozasahoz hasznalhaté (pl. buza, rozs,
zab, hantolt arpa, hajdina, kiilonb6z6 lencsefajta, borsd, bab, rizs, széjat,
csicseriborso).

— Ne dolgozzon fel a készilékben olajos névényeket (pl. a mak, kender, len,
napraforgé, szezam, chia mag, féldimogyoré stb.), illetve nagyon kemény
élelmiszereket, mint pl. popcorn kukorica, szerecsendié, dié / mogyord, mandula!

— Szojat és csicseriborsot is feldolgozhat, de csak ugy, hogy nagyobb
részekre daralja (hamozza) azokat. A daralé kdvek kozotti optimalis tavolsag
ilyenkor 3 — 4 mm. A kdnnyebb beallitas érdekében javasoljuk, hogy a kdvetkezék
szerint jarjon el: A szabalyoz6 korong Q5 éramutatéval ellentétes iranyba (azaz balra)
valo forgatasaval oldja ki a daralé kéveket ugy, hogy a korong Q5 és forgé ké Q4
kdz6tt minimum 3 — 4 mm rés legyen (2x — 2,7 x 360 °-os forgatas).

— Nem javasoljuk az aromas élelmiszerek feldolgozasat sem (pl. kave,
gyogynovények, szaritott gomba, kemény fliszerek, bors, szegfiiszeg,
mustar, szaritott kenyér, stb.)!

— Soha ne dolgozzon fel 6 milliméternél nagyobb éleimiszereket!

— Soha ne dolgozzon fel vizes, nedves, vagy fagyasztott gabonaféléket,
hivelyeseket, vagy rizst!

— Daralashoz csak szaraz hozzavalékat hasznaljon (13% nedvesség alatt)!
Daralasnal fontos, hogy az élelmiszereket daralja és ne préselje, igy szérhatdak
maradnak és nem veszitik el a tipikus konzisztenciajukat!

— Javasoljuk, hogy ellenérizze feldolgozas elétt az élelmiszereket, nézze meg, hogy
azok nem tartalmaznak-e idegen testeket (pl. kédarabokat), amelyek a készuléket
karosithatjak (pl. a daralé koveket tompitjak)! Az ezaltal okozott esetleges
karosodasokat reklamacié esetén nem vessziink figyelembe!

— A gabonafélék, hiivelyesek és a rizs, a természetes és él6 ,természeti konzervek”
hygroszképikusan (nedvszivo) viselkednek. Ezért fontos, hogy szaraz helyen
tarolja azokat! Ha a daralas nagyon lassu és a hozzavalok tulsagosan felmelegednek
az azt jelenti, hogy a hozzavalok tul nedvesek. llyenkor allitsa meg a daralast és

\_ hagyja a hozzavaldkat kiszaradni! Y
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(11.B. DARALAS: )

AZ ALABBI SZABALYOK A LEGFONTOSABBAK, HA A DARALOVAL
DOLGOZIK:

1) A rendes daralas LEGFONTOSABB eleme a SZARAZ HOZZAVALO!

2) RENDSZERESEN ellenérizze a kimeneti konzisztenciat — hagyja a lisztet
a tenyerén és nézze meg, hogy nem ragad-e, vagy esetleg nem jon-e
mar Osszeragadt allapotban kil HA EZ MEGTORTENIK, AZONNAL
KAPCSOLJA KI A ROBOTOT, OLDJA KI A DARALO KOVEKET ES
A TELJES DARALOT TISZTITSA KI!

3) A koronggal torténd daralo kovek rogzitését MINDIG harom ujjal hajtsa
végre! Soha ne rogzitse a kdveket 6kollel TELJES EROVEL!

4) HA DARALAS KOZBEN MEGVALTOZIK a robot hangja, az azt jelenti,
hogy a robot tul van terhelve, lehetséges, hogy a daralé kdvek tul kdzel
vannak egymashoz, vagy a hozzavalé raragadt a daralokére! AZONNAL
KAPCSOLJA KI A KONYHAI ROBOTOT!

5) TOBBSZORI DARALAS ESETEN mindig keverje dssze az edényben 1évé
hozzavaldkat annak érdekében, hogy a nagy és a kicsi magok egyenletesen
legyenek elosztva!

— Koriilbeliil 0,5 kg élelmiszer feldolgozasa utan MINDIG allitsa meg
a munkat és hagyja a késziiléket kb. 15 percig hilni!

— Ha er6sen rogziti a korongot (azaz a daralo kévek teliesen egymas mellett
vannak) feldolgozas kézben, az a kdvek, a készilék, vagy a meghajté egység
karosodasat okozhatja!

— A daraléban nem lehetséges kész lisztet daralni!

— A darald kdveket soha ne meritse vizbe és ne mossa el azokat foly6 viz alatt!

\_ J

MEGISMERESE, A DARALASI FOLYAMATOT IS BELEERTVE
NAGYON FONTOS! IDOVEL MEGTAPASZTALJA A KESZULEK
MUKODESEST, AMINEK KOSZONHETOEN ELVEZETESEBB ES
JOBB EREDMENYEKET PRODUKALHAT!

Leiras (16. abra)

QO — Daral¢ teste Q5 — Szabalyoz6 korong

Q1 - Fedél Q6 — Bedntd

Q2 — Daral6 k6 - rogzitett Q7 — Tomités

Q3 - Gylrd Q8 — Biztosit6 csavarok (4 db)

Q4 — Daral6 ké (6sszeszerelt) - forgd Q9 - Kulcs - Q5 korong kioldaséhoz.

Q10 — Tisztitd kefe
Osszeszerelés
Szerelje 6ssze a daralét Q és csatlakoztassa a maghajté egység fejéhez az 16. és a 7.
abra szerint! Szétszerelésnél és a meghajté egység fejétél valo eltavolitasnal forditott
sorrendben jarjon el!

Daralas és a daralé beallitasa
Ha finom konzisztenciat szeretne nyerni, javasoljuk, hogy a hozzavaldkat dardlja le kétszer!
CSAK a jol kiszaritott buzat lehet egy daralassal feldolgozni!

87 /115



Daralas durvasaganak beallitasa

Attél fliggéen, hogy milyen daralasi durvasagot és milyen hozzavalét szeretne felhasznalni,
allitsa be a forgé korong Q5 segitségével a darald kdvek tavolsagat! A forgdé korong Q5
6ramutatdval megegyezd iranyaba (azaz jobbra) val6 forgatasaval a daralasi finomsagot
ndvelheti, ellenkezd iranyba valé forgatassal durvabb lisztet érhet el!

A forgd korong Q5 konny( kioldasahoz hasznalja a kulcsot Q9!

Pontositas: A forgokorong Q5 hasznalatahoz kapcsol6doé szavak:
— zart pozicio,

- forgatas,

— kattanas.

Ezek a szavak mindig ugyanazt a tevékenységet jelentik, azaz a forgékorong beallitasanak
egy helyezettel torténd valtoztatasat. Ezt a valtoztatast bizonyos hang kiséri.

1) Kezdé lépés:

Ellenérizze, hogy a daralé tiszta és helyesen van-e 6sszeszerelve! A forgé korong Q5
o6ramutatoval megegyez6 iranyaba (azaz jobbra) valo6 forgatasaval rogzitse a darald kdveket
teliesen egymashoz! A rogzitést harom ujjal hajtsa végre! Soha ne hasznaljon hozza
okolbe szoritott tenyeret!

2) Els6 daralas:

Ez a beallitas a Q5 forgd korong kioldasat jelenti, mivel a daralé kévek kdzétt egy ELSO
DURVA DARALASHOZ val6 rés jon létre. A forgatas szama a hozzavaldk tipusatdl fiigg,

6 és 30 forgatas kdzott mozogjon! 15-nél tobb forgatas esetén javasoljuk, hogy

a hozzavalodkat helyezze be a daraléba és 10 masodpercre kapcsolja be a robotot, eztutan
kioldhatja a késziiléket, amelyet egy kattanas kisér majd!

Ne felejtse el, milyen pozicidba allitotta be a kdveket, a kdvetkezé daralashoz valo
beallitashoz ez szilkséges! FIGYELJE A II. B. Daralas fejezetben LEVO UTASITASOKAT!
A dupla daralas elénye a feldolgozott hozzaval6 egyenletesebb strukturaja és a daralas
kdézbeni alacsonyabb hémérséklet!

3) Masodik daralas

A forgé korong Q5 6ramutatéval megegyezd iranyaba (azaz jobbra) valé forgatasaval allitsa
be a daral6 kdvek tavolsagat! Dugja be a tapkabelt az elektromos konnektorba! Inditsa el

a késziléket maximalis sebességgel kb. 15 masodpercre, majd kapcsolja ki a meghajté
egységet, ezzel a kovek élesitése megtorténik!

Most forgassa a korongot 10 helyzettel (kattanassal) hatrafelé, amivel a daralé kéveket
kioldja! Helyezzen a daral6 ala, vagy egy rozsdamentes talat, vagy mas megfelel6 talat,
amelybe bele fog esni a készitend6 liszt! Ontsén kb. 150 g rizst bele a bedntébe Q6 és
inditsa el a készliléket max. sebességgel! Dolgozza fel a rizst és kapcsolja ki a késziléket!
Utana rogzitse a forgd korongot 4 helyzettel (azaz 6 forgatassal)!

Beallitasok kozott a daralot ne szerelje szét és ne is tisztitsal

A ledaralt rizst keverje meg és Ontse be Ujra a bedntébe! Daralja le a rizst masodszorra is!
Utana rogzitse a forgd korongot 3 helyzettel (azaz 3 forgatassal)! A daralt rizst keverje meg
és Ujra Ontse bele a bedntébe! Dardlja le a rizst, ez mar a harmadik daralas!

A meghajté egységrél vegye le a daralot Q, szerelje azt szét és figyelmesen tisztitsa meg
mindkét daralékovet a csomagolasban lévd kefével!
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Hozzavaldk daralasa

Itt talalhatdak a kiilonb6z8 hozzavaldkhoz vald javasolt daralasi folyamatok. Amig nem
szerez megfeleld tapasztalatot, jarjon el a tanacsok szerint!

Els6 daralasnal javasoljuk, hogy maximum 200 g hozzavalot daraljon, ha mar tapasztalt,
akkor is legyen a daralandé mennyiség maximum 500 g. Folyamatosan tartsa be a biztonséagi
utasitasokat és javaslatokat Il. B. Daralas fejezet alapjan!

Buza, Arpa, Rozs, Zab, Koles

- Els6 daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellendérizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet latni, hanem a felezett és egész gabonakat is.

- Masodik daralas: 2 - 3 forgatas (nagyon szaraz hozzaval6 esetén akar 2 forgatas).

A jol kiszaritott buzat akar egy daralassal is daralhatja 3 forgatasra, de dupla daralasnal
még finomabb lisztet nyerhet. Tébbféle buzat lehet feldolgozni.

Rizs

A rizs nagyon kemény hozzavald, ezért nem lehet olyan finom eredményt elérni, mint

a tébbi gabonaféléknél. Soha ne csak egy daralassal daralja a rizst! A rizs hasznalhato

a darald kovek tisztitasahoz is!

A rizs a bedntdben jol folyik, ezért tdbb, mint kétszeres daralas hajthato rajta végre.

Mindig hamozott rizst hasznaljon (pl. hosszu / kozepes / révid szem(), amely nem hékezelt!

Ne hasznaljon Parboiled, elére f6z6tt, vagy fott rizst!

Daralasi folyamat

- Els6 daralas: 10 - 12 forgatas.

- Masodik daralas: 6 forgatas.

- Harmadik daralas: 2 - 3 forgatas.

Hajdina
Mindig csak hamozott hajdinat hasznaljon, minimum két daralassal!
A daralasi min6ség kdzepesen érzékeny a szaritasi minéségre!

Daralasi folyamat

- Els6 daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utén ellendrizze a durvasagot, a hajdina felék
lathatéak kell hogy legyenek

- Masodik daralas: 3 forgatas

A legjobb eredményt hamozott hajdina feldolgozasanal érhet el!

Hiivelyesek - lencse, borso, bab

Minden emlitett hozzavalét dupla daralassal dolgozzon fel! A nem jél szaritott hiivelyesek
raragadhatnak a kévekre, ezért figyeljen oda a Il. B. Daralas fejezetben Iévé utasitasokra!
Soha ne dolgozzon fel 6 mm-nél nagyobb hozzavalodkat!

Feldolgozhaté borséfélék: Hamozott felezett, zold, sarga.

Javasolt bab tipusok: Adzuki, kis fehér, Mungo

Daralasi folyamat

- Elsé daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, a hozzavalénak
elég durvanak kell lennie annak érdekében, hogy kénnyen mozogjon
a bedntében akar a masodik daralasnal!

- Masodik daralas: 3 forgatas
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Tippek
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— A ledaralt lisztet tarolas el6tt hagyja az edényben teljesen kih(ilni és kiszell6zni, csak
uténa dntse bele a tarolé edénybe, vagy zacskéba!
— Ha nagyon finom lisztre van sziiksége, javasoljuk egy finom szitan keresztil atszitalni,
amivel a durvabb részeket (korpat) eltavolithatja! A korpakat mas tipusu, egészséges /
taplalé élelmiszerek készitéséhez felhasznalhatja! A korpakat Ujra daralhatja, amivel
a strukturaja megvaltozik!

Daral6 kovek tisztitasa / gyors tisztitas kdvetkezd hasznalat el6tt

Kapcsolja ki a meghajtdé egységet és vegye le a daralét! Tavolitsa el a maradék élelmiszert
a bedntébdl és a darald bemeneti lyukabdl! Csatlakoztassa Ujra a daralét a meghajtéd
egység fejéhez! Forgassa a forgo korongot 6 helyzettel hatrafelé! Ontsén bele a bedntébe
szaraz rizst (kb. 100 g) és inditsa el a késziiléket max. sebességgel! A rizs tokéletesen
tisztitja a daralo kdveket. Utana 6ntson bele Ujra szaritott gabonafélét, allitson be azonos
daralasi durvasagot, esetleg forgassa a forgd korongot egy helyzettel hatrafelé és daralja
le a kivant mennyiséget!

IV. HASZNALAT ES TARTOZEKOK TABLAZATA

A kovetkez6 tippek csak példak és javaslatok! Nem teljes feldolgozasi utasitast jelentenek,
hanem tdbbféle készitési lehetéséget mutatnak! A feldolgozott éleimiszer mennyiséget
valassza ki ugy, hogy ne Iépje tul a kijeldlt telies maximalis feldolgozasi mennyiséget!

A nagyobb mennyiségi élelmiszert szedje szét tobb adagra és folyamatosan ellendrizze
az elkészitési folyamatot! Javasoljuk, hogy néha éllitsa meg a munkafolyamatot és a szitat,
daralo lapokat, formazdkat, vagy az edény, mixer, fedél, vagy tartozékok falait tisztitsa le!

Tartozék

Elelmiszer

Max. mennyiség

1d6 (perc) Sebesség

Készités
(mm)

Keverélapat Liszt 1200 g
(C1)
Porcukor 600 g 1-8
és Tej 480 ml
— 2-5 -
Flexi lapat Tojas 9db
(C4) Olaj 250 ml 1-2
(kuglof receptje) Osszesen 3200 ml
Habverd | (53 o) 1400 mi 10 1-8 ]
lapat (C2) ™ i asfenerie 17 db 5 8
Liszt 1200 g
Dagaszt6 S6 10 g
horog Eleszt6 159 1 percig 1 sebességgel, utanal i
(C3) Cukor 10 g magasabb (max. 2) 4 percig
(kenyér receptje) Viz 750 g
Zsir 109
Huasdaralé Marha 5000 g 10
6 30 x 30 x 30
(D) Sertés 5000 g 10 Xoux
Tej 1000 ml -
Mixer (F) Sargarépa 250 g 2 1-8 max 4 cm
Jég 340 g 40 x 40 x 20
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Készités

Tartozék Elelmiszer Max. mennyiség 1d6 (perc) Sebesség

(mm)
G1, G3 Tészta 1500 g 8 1-2 -
Mak(‘:'_;’ah Mék 100 g 1 4-8 | szaraz mak
11-15 Tészta 1000g 10 1-2 -
Piros ribiszke 1500 g 2 -
Gyumol- Sz616 2000g 2 8 -
csprés (J) Narancs 2000g 2 szeletek
Paradicsom 2000g 2 1/6
M6 Uborka 5db 1 3 -
M7 Alma 10009 1 3 1/2
M8 Saijt 500 g 1 3-8 -
M9 Sargarépa 1000 g 1 3-8 -
M10 Krumpli 1000g 1 8 1/2
M11 Kaposzta 1000 g 1 3-8 1/4
. ; Narancs 3
Cltrucs)pres Citrom 1000 g 3 1 felére
Grapefruit 3
. Max. Els6 / masodik Id6 (perc) elsé
Tartozék Elelmiszer mennyiség daralasra valé + masodik Sebesség
()] beallitas daralas
Buza 500 25t030 / 2t0 3 3:00 + 5:30
Arpa 500 25t030 / 3 3:30 + 5:30
Rozs 500 25t030 / 3 3:30 + 6:00
Gabonafélékre, Zab 500 25t035/ 3 3:30 + 7:30
hiivelyesekre Koles 500 3to5 11:00
és rizsre valo Rizs 500 10to12 / 2t0 3 3:00 + 3:00 1
ké daralo Hajdina 500 25t030 / 3 3:00 + 5:30
Q) Lencse 500 251035 / 3 4:00 + 7:00
Hamozott felezett | 54 25t035 / 3to5 | 3:00 + 6:00
bors6
Kis fehér bab 500 25t035 / 3t05 3:00 + 6:00

V. KARBANTARTAS

Altalanos informaciok

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

a mosogatdgépbe, mert a mosogatoszerek nem kivant szinezédést, vagy rozsdasodast
okozhatnak (20. abra)!

1) Multifunkciés fej és robot teste A, tartozék G, N
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) Tartozék B1. C1. C2, C3. C4. D. M. H (kivil H1). J. O, F. |

A tisztitdst enyhén mosdszeres, nedves ruhaval végezze!
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Kalcium anyagoktdl a jelzett lerakddasokat citromsavval vagy ecettel lehet eltavolitani.

Az adagolot H1 torélje el nedves ruhaval! Ne meritse azt vizbe — figyeljen arra, hogy

a belsé részekbe ne menjen bele a viz!

A kdnnyebb tisztitds érdekében a kést F3 a mixer bazisabdl F2 ki lehet venni, az 17. abra
szerint! Helyezze a feloldod kar F7 a csavaranyara és lazitsa azt meg az éramutaté jarasaval
megegyez§ iranyban térténd elforditassal.

Tomités cseréje

Jarjon el az 10., 17. &bra szerint! Ha a tdmités F4 elhasznalddott, vagy megsériilt, cserélje
azt egy Ujra (azonos tipusura)!

3) Gabonafélékre. hiivelyesekre és rizsre valo ké daralé Q.
Ne hasznaljon karcol6 és agressziv tisztitoszereket! A darald QO testének tisztitasat csak tiszta,

nedves ruhaval végezze el! A mianyag részeket (azaz bednt6 Q6) mosogatdgépben moshatja!

A daralé koveket Q2, Q4 soha ne meritse vizbe és ne tisztitsa
a feliiletét nedves kefével! Ne tisztitsa a koveket acélos, vagy mas
fémes kefékkel, vagy drétkefével, stb.!

Daralé kovek cseréje (17. abra)

Szerelje szét a daralot! Egy megfelel eszkdzzel (pl. csavarhuzo) oldja ki a fedelet Q1
ugy a 4 db biztositoé csavarok Q8. Utana a fedelet kdnnyen eltavolithatja! Most a rogzitett
daralo kdvet Q2 a darald testbdl QO kiszedheti! Cserélje ki a kdvet egy ujral

Figyelem: figyeljen oda arra, hogy a daralé testen lévo kiallas pontosan belemenjen
a kében lévé barazdaba!

Ha a gylr( Q3 és tomités Q7 elhasznalddott, vagy megsérilt, cserélje ki a gylrit és
tomités egy Uj (azonos tipusu) gylrire! Sziikség esetén az Osszeszerelt forgd darald kovet
Q4 cserélje Ujral A kdvek visszahelyezésénél forditott sorrendben jarjon el!

VI. KORNYEZETVEDELEMM JRaYs 9i¢

Amennyiben ezt a méretek lehetévé teszik, a készilék valamennyi elemén fel vannak
tiintetve a csomagoléanyagok, komponensek és tartozékok gyartasahoz felhasznalt
anyagok jelzései, valamint ezek Ujrafeldolgozasa. A késziléken vagy a mellékelt
dokumentacidban feltiintetett szimbolumok azt jelentik, hogy hasznalt elektromos vagy
elektronikus termékek megsemmisitése a haztartasi hulladékkal egydtt tilos. A megfelelé
megsemmisités céljabdl a terméket az e célt szolgald gyljtéhelyre kell elvinni, ahol
ezeket térittsmentesen atveszik. A termék megfeleld megsemmisitésével segit
meg0drizni az értékes természeti forrasokat és segit a potencialis negativ kérnyezeti és
egészségi hatasok megel6zésében, amely a hulladékok helytelen megsemmisitésének
a kdvetkezménye lehetne. Tovabbi részletes informaciot a helyi Snkormanyzattdl vagy

a legkdzelebbi gyljtéhelytdl kérhet. Az ilyen hulladék helytelen megsemmisitése miatt

a nemzeti szabalyozasnak megfeleléen birsag rohato ki. Ha a készlléket véglegesen ki
kivanja vonni a hasznalatbdl, javasoljuk a csatlakozdkabelt az elektromos halézatbdl valo
kihlizasa utan levagni s igy a készilék hasznalhatatlanna valik.

VIl. MUSZAKI ADATOK

Feszlltség (V) a készilék tipusanak cimkéjén lathato
Teljesitményfelvétel (W) a készilék tipusanak cimkéjén lathaté

92 /115



O

Tdmeg cca (kg) 9,3
Nemesacél edény térfogata (1) 6,6
Mixeredény térfogata (1) 1,4
Zajkibocsatasi érték dB(A) re 1pW 83

A késziilék érintésvédelmi osztalya .
Teljesitményfelvétel készenléti allapotban <0,50 W.

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarté fenntartja! lllusztrativ képek.

Azoknak az alkatrészeknek a cseréjét, amelyeknél sziikséges a késziilék elektromos
részeibe torténé beavatkozas, csak szakszerviz végezheti! A gyarté utasitasainak
a be nem tartasa esetén megsziinik a garancialis javitasi kotelezettség!

A KESZULEKEN, ANNAK CSOMAGOLASAN VAGY UTMUTATOJABAN TALALHATO
FIGYELMEZTETESEK ES SZIMBOLUMOK:

HOUSEHOLD USE ONLY — Kizarélag haztartasi hasznalatra alkalmas.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas

folyadékba. PUSH — Nyomni, PULL — Htzni
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 zacskoét gyermekektél elzart helyen.

A zacské nem jatékszer. Ne hasznalja ezt a zacskot bblcs6kben, kisagyakban,
babakocsikban, vagy gyerek jarokakban.

Az A szimbélum FIGYELMEZTETEST jelent.

,’% @ @ FIGYELEM: Ne dugja be az ujjait, vagy mas
< targyakat!

FIGYELEM: Tartsa be a részek 6sszeszerelési sorrendjét (azaz vago
penge, darald ké, szita és reszel6k)! A vago penge és
reszeldk tisztitasanal legyen nagyon 6vatos!

Wi Nev kiegeszitok I Tipusu
ETA 0028 95 040
Kockakra valé kerek vago tartozék (csak 0028 95 030

és ETA 0028 99 999)

Széles (Tagliatelle) tészta vago ETA 0028 93 000 =

Fagylaltgép ETA 0028 98 030

Megvasarolhatoak mint opcionalis tartozék.
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Robot kuchenny

eta 0038

INSTRUKCJA OBSLUGI

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

. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JVAN

— 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 zasilajagcego do gniazdka elektrycznego i nie wyciagaj
jej mokrymi rekami ciggnac za przewod zasilajacy!

- Urzgdzenie 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 kwalifikowang, aby nie dopuscic¢ tak do powstania
niebezpiecznej sytuaciji.

- Przed montazem i demontazem akcesoriow lub czeéci, przed
przystgpieniem do konserwacji lub czyszczenia lub po zakohczeniu
pracy nalezy wylgczy¢ urzgdzenie i odtgczyc je od zasilania poprzez
wyciagniecie przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Zawsze nalezy odtgczyC urzadzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

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

bezpieczenstwa i funkcjonalnosci.

— Podczas przenoszenia urzadzenia, zwtaszcza podczas instalacji dodatkowych akcesoriéw,
usuwania zywnosci z pojemnikéw oraz czyszczenia urzadzenia ze wzgledu na ostre
akcesoria nalezy zachowacé ostroznosc¢. Jezeli urzgdzenie urzywane jest niezgodnie
z instrukcjg obstugi moze doj$¢ do zranienia.
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— Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiega¢, aby zwierzeta i owady nie miaty dostepu
do urzadzenia.

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

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

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

— Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

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

— Do wytaczenia urzgdzenia nie nalezy uzywaé zabezpieczenia owtadanego przez
pojemnik i blokady bezpieczenstwa sterowanej przez pokrywa A8 miksera!

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

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

— Przed kazdym podtgczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej, upewnij sie, ze jest wytgczone.
— Nie wolno napetnia¢ catkowicie zbiornika woda lub innym ptynem. Nie wolno przekraczaé
maksylanego poziomu napetnienia. Jezeli maksymalny poziom nie jest oznaczony, nie

nalezy przekraczaé 3/4 catkowitej objetosci pojemnika.

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

— UWAGA: Nie uzywaj urzadzenia wraz z programem, wigcznikiem czasowym lub
jakgkolwiek inng czescig, ktora wigcza urzgdzenie automatycznie, poniewaz istnieje
niebezpieczenstwo wybuchu pozaru w przypadku zakrycia urzadzenia lub jego
nieprawidtowego umieszczenia.

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

— Regularnie nalezy kontrolowac stan kabla zasilajacego urzadzenia.

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

— Przewdd zasilajgey: nie nalezy wktadac ani wyjmowac przewodu zasilajgcego
do gniazdka mokrymi rekami, ochroni¢ przed uszkodzeniem ostrymi / gorgcymi
przedmiotami i czesciami wirujgcymi, nie zanurzaé w cieczy, nie zagina¢ przez ostre
krawedzie i regularnie kontrolowac.

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

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

— 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.
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ll. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Najpierw potrzeba usung¢ wszystkie elementy opakowania, wyjg¢ 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 goracej wodzie
z detergentem, sptuka¢ czystg wodg i wytrze¢ do sucha lub pozostawi¢ do wyschniecia.
Umiesci¢ zmontowany robot z wybranymi akcesoriami na ptaska, stabilng, gtadkg i czystg
powierzchnie roboczg w miejscu niedostepnym dla dzieci i os6b nieodpowiedzialnych.
Pozostawi¢ wolng przestrzen umozliwiajacg wtasciwg wentylacje. Otwory w urzadzeniu
zapewniajg przeplyw powietrza przy wentylacji, nie mozna ich zakrywac¢ lub w inny
sposo6b blokowac. Nie wolno réwniez scigga¢ nézek. Gniazdko elektryczne musi by¢ tatwo
dostepne, aby umozliwi¢ odfgczenie robota w przypadku niebezpieczenstwa.

I11.1) Robot kuchenny (A

Opis (Rys. 1)

A1 — Dzwignia zwalniajgca gtowicy wielofunkcyjnej A6 — Zdejmowana ostona

A2 — Obrotowy regulator predkosci A7 — Gtowica wielofunkcyjna

A3 — Dolny wylot dla koricéwek C1 - C4 A8 — Pokrywa

A4 — Przedni wylot dla akcesoriow A9 — Panel sterowania+wyswietlaczu
(D,M,G,I,H,J,0,N, Q) A10 — Wyjscie miksera F

A5 — Przycisk zwalniajgcy A11 — Kabel zasilajgcy

B1 — Miska ze stali nierdzewnej B3 — Ostona otworu napetniajgcego

B2 — Pokrywa miski

Obstuga robota kuchennego

WysSwietlacz i sygnalizacja dZzwiekowa/$wietlna

Po podtgczeniu do gniazdka stychaé sygnat dzwiekowy (pisniecie) zaswieci sie¢ wyswietlacz,
a oswietlenie regulatora bedzie ,migac¢”.

— Wyswietlacz pokazuje: ustawiong predkos¢, czas pracy lub czas do zakonczenia pracy,
jesli czas jest ustawiony, moc robota i aktywacje bezpiecznika.

— Napis POWER = wyswietla aktualng moc robota przy pomocy rosngcych "segmentéw".

— Napis TIME = wyswietla czas pracy lub czas do zakohczenia pracy robota.

— Napis SPEED = wyswietla ustawiong predkos¢ w zakresie 1 do 8.

— Napis E03 = wyswietla aktywacje bezpiecznika.

— Jesdli robot jest w stanie gotowosci, miga oswietlenie pokretta predkosci A2.

— Podczas pracy podswietlenie pokretta predkosci A2 swieci na biaty, gdy osiaga
maksymalne dopuszczalne obcigzenie, zostanie zmienione na kolor czerwony,
a jednoczesnie aktywuje sie sygnalizacja dzwiekowa. W takim przypadku
natychmiast nalezy wytaczy¢ robota. Przecigzenie moze byé spowodowane
duzym naciskiem na popychacz lub zapchanie akcesoriéw, lub zte ustawienie
kamieni mielacych w miynku do mielenia zboza, lub maku. Zalecamy
zdemontowac akcesoria, wyczyscié lub prawidtowo ustawic, a nastepnie
postepowacé zgodnie z zaleceniami w instrukcji. Nastepnie przetwarza¢ surowce
w mniejszych ilosciach i powoli.

— Po ustalonym czasie robot zostanie wytgczony automatycznie, stycha¢ 3 razy sygnat
dzwiekowy i 3 razy zamiga oswietlenie wyswietlacza, nastepnie zostanie wyswietlone
zadane ustawienie predkosci SPEED (np. 5), TIME 00:00.
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Roztozenie/zlozenie glowicy wielofunkcyjnej (Rys. 2
Obracajgc dzwignie zwalniajgcg A1, zostanie podniesiona gtowica do goéry. Ponownie
obracajgc dzwignie zwalniajgcg A1 i przez docisniecie w dét gtowica zostanie zamknieta.

Wigczenie/wylgczenie robota

Przed wigczeniem zasungé wtyczke kabla zasilajacego do gniazdka elektrycznego A11.
Samo wigczenie wykonaé przez obrécenie regulatora predkosci A2. Po zakonczeniu pracy,
robota potrzeba wylgczy¢, obracajgc regulator do pozyciji 0 lub po 10 minutach (jesli nie
jest ustawiony ,timer”), robot wytgcza sie automatycznie.

Regulacja predkosci (Rys. 5)

Obracajagc regulator predkosci A2 na dang predkos¢ w zakresie1-2-3-4-5-6-7 - 8.
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.

Ustawienie czasu (Rys. 5)

— Wociénij i przytrzymaj przycisk + lub —, aby ustawi¢ dtugos¢ czasu przetwarzania
w odstepach, co 30 sekund. Nastepnie nalezy potwierdzi¢, naciskajac przycisk OK.
Maksymalna dtugos¢, ktérg mozna ustawi¢, wynosi 10 minut. Z biegiem czasu cyfry
ustawionego czasu stopniowo sig¢ zmniejszajg.

— W przypadku zmiany juz ustawionego czasu nalezy postepowaé w ten sam sposob.

— Aby ponownie przetgczy¢, potrzeba najpierw pokretto predkosé A2 wrécic¢ do pozycji do 0.

Zabezpieczenie koncéwek glowicy wielofunkcyjnej

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

Zabezpieczenie miksera
Robot nie moze zosta¢ uruchomiony, gdy pokrywa miksera A8 jest usuniety bez
prawidtowo zamontowanego miksera. Na wyswietlaczu jest wyswietlony napis E03.

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

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

Opis (Rys. 1)
C1 — Koncéwka do mieszania C3 — Hak do zagniatania
C2 — Koncéwka do ubijania (trzepaczka druciana) C4 — Mieszak flexi (gumowy)

C5 — Dzwignia zwalniajgca

Ztozenie robota do pracy z koicéwkami

Robot zmontowac¢ wedtug opisu na rysunku nr. 2, 3, 4 i 5 podnoszgc gtowice wielofunkcyjng
do gory, na jej spodniej stronie zatozy¢ ostong miski, napetniong miske nastepnie

umiesci¢ na dolng cze$¢ robota. Nastepnie do wylotu wtozy¢ wybrang konicowke i gtowice
wielofunkcyjng przechyli¢ do pozycji roboczej. Podczas demontazu/ wymianie kofncowek,
postepowac w sposéb odwrotny.
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Ustawienie optymalnej wysokosci koncéwek (Rys. 18)
Jesli koncowki uderzajg o dno miski lub nie dotykajg sktadnikdw na dnie miski potrzeba
ustawi¢ ich prawidtowg wysokosé.

Postepowa¢ w nastepujagcy sposoéb: Najpierw zatozy¢ zadang koncéwke, pustg miske
i glowicu wielofunkcyjnu A7 ustawi¢ do pozycji roboczej.

Nastepnie przytrzymac¢ koncéwke jedng reka, drugg rekg poluzowaé nakretke koncowki
kluczem C5. Nastepnie ustawi¢ wysoko$c¢ przez reczne obrdcenie koncowki w prawo lub
w lewo. Po ustawieniu wysokosci prawidtowo dokreci¢ nakretke.

é Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Ze wzgledu na wielkos¢ miski roboczej potrzeba wzigé pod uwage, ze urzgdzenie nie
jest w stanie wystarczajgco ubi¢ / zagnies¢ bardzo matg ilos¢ surowcow. Aby otrzymacé
optymalne wyniki, potrzeba wybraé surowce o fgcznej 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 wytaczy¢ robota, a nastepnie zdjgé gtowice 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. Na wyswietlaczu jest wyswietlony napis
E03. Na wyswietlaczu jest wyswietlony napis E03. Po przechyleniu glowicy do pozycji
robocze;j silnik nie dziata. Aby wigczy¢ go ponownie, nalezy wrécic regulator obrotowy

\ predkosci A2, do pozyciji 0.

J

Uzycie
A) Ubijanie
— Koncdéwka do ubijania C2 do bitej Smietany, jajek, biatek jaj.
;\ — W zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowaé predkos¢ ubijania
%’ pomiedzy 1 do 8.
— Maksymalne ilosci sktadnikéw przeznaczonych na jedng dawke wynoszg 1,4 litra,
(patrz tabelka uzytkowania rozdz. IV.).
— Nigdy nie nalezy uzywac koncéwki 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 1 do 2.
— Maksymalna ilos¢ przetwarzanych sktadnikéw na jedng dawke wynosi okoto 3,0 kg,
(patrz tabelka uzytkowania rozdz. 1V.).
— Nigdy nie uzywac¢ mieszaka flexi do wyrabiania ciast cigzkich!

Rady dot. ubijania
— Mieszak flexi stosowac wytacznie ze sktadnikami w misce. Uzyciu bez surowcéw moze
towarzyszy¢ nieprzyjemny (skrzypigcy) dzwiek, ktdérego jednak mozna unikng¢ przez
zastosowanie niewielkiej ilosci oleju.
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C) Mieszanie
— Koncowki do mieszania C1 uzywac do lekkiego ciasta, ciast, ciasteczek, polew,
f\ nadzien, ziemniakow puree itp.
@ — W zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowac predkosé
przetwarzania w zakresie 1 do 8.
— Maksymalna ilos$¢ przetwarzanych sktadnikéw na jedng dawke wynosi okoto 3,0 kg,
(patrz tabelka uzytkowania rozdz. IV.).
— Nigdy nie uzywa¢ do wyrabiania ciast cigezkich!
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 1 do 2.

— Przygotowujgc duze ilosci ciasta zagnies¢ go w kilku dawkach. Maksymalna
ilos¢ przetworzona na jedng dawke wynosi okoto 2,0 kg, (patrz tabelka
uzytkowania rozdz. 1V.). Nie przygotowywac wiecej niz cztery dawki
z rzedu. Przed ponownym uzyciem, zrobi¢ przerwg, co najmniej 30 minut.

Rady
— Sktadniki dobrze sie wymieszaja, gdy pierwszy zostanie wlany ptyn.
— Jesli podswietlenie pokretta predkosci jest oswietlone na czerwono lub stycha¢, ze
robot jest nadmiernie obcigzany, nalezy go wytgczy¢, wyjac potowe ciasta i wyrabiaé
kazda potéwke ciasta oddzielnie lub obnizyé nacisk popychacza przy podtgczonych

akcesoriach.
111.3) Mtynek do mielenia miesa (D
Opis (Rys. 6)

DO — Korpus mtynka do mielenia miesa

D1 — Podajnik slimakowy D10 — Separator

D2 — Ostrze tngce D11 — Kohcéwka do produkcji wedlin
D3 — Sitko do mielenia delikatnego D12 — Formowanie

D4 — Sitko do mielenia sredniego D13 — Stozek

D5 — Sitko do mielenia grubego D14 — Popychacz

D6 — Sitko do mielenia bardzo grubego D15 — Misa zatadowcza

D7 — Nakretka D16 — Koto zebate

D8 — Uchwyt formy na ciastka D17 — Dzwignia zwalniajgca

D9 — Forma na ciastka D18 — Narzedzie do czyszczenia

Srodki bezpieczenstwa i zalecenia
— Zalecamy, aby od czasu do czasu przerywac¢ prace, robota wytgczy¢ i usungé
zywnos¢, ktéra jest przyklejona na akcesoria lub je zatkata.
— Nie zostawia¢ maszynki do mielenia miesa 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, tworzenie ciastek) zmontowaé i przylgczy¢ do
gtowicy jednostki napedowej wedtug rysunku 6 i 7. Do demontazu i usunigcia z gtowicy
zespotu napedowego, nalezy postepowac w odwrotny sposob. Aby poluzowa¢ nakretki D7,
uzy¢ dzwigni zwalniajgcej D17.
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A) Mielenie miesa U@Eﬂ')

W zaleznosci od uzycia wybierz odpowiednie komponenty (D0, D1, D2, D3, D7 i D15),
postepuj wg rysunku 6. Maszynka pozwala na zmielenie wszystkich rodzajow mies
pozbawionych kosci, $ciegien i skory. Przez korzystanie z tarcz mielgcych (D3, D4, D5, D6)
z roznymi otworami, mozna wybraé grubosé mielenia migsa. Mieso wcze$niej pokroic na
kostki ok. 3 x 3 x 3 cm.

Pod maszynke do migsa, umiesci¢ mise ze stali nierdzewnej B1 lub inng, do ktdrej bedzie
spadac zmielone mieso. Poszczegolne kawatki miesa wktada¢ do otworu, w taki sposob,
aby podajnik slimakowy D1 nie zostat zatkany, a popychaczem D14 lekko popycha¢ mieso.
Postepujgc w ten sposéb, naped nie zostanie przecigzany.

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

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

ki przeprowadzi¢ wtasciwe czyszczenie wszystkich elementéw. )
B) Produkcja wedlin (kietbasy. paréwki, itp.) )

W zaleznosci od uzycia wybierz odpowiednie komponenty (DO, D1, D10, D11, D7 i D15),
postepuj wg rysunku 6. Mieso mielone wktadamy na miske zatadowczg D15. Do delikatnego
popchniecia miesa do mtynka uzywaé popychacza D14. Jelito do napetniania najpierw
namoczy¢ w cieptej wodzie (okoto 10 minut), aby poprawic¢ jego elastycznos¢. Nastepnie
nasungc¢ go jak ,harmonijke* na otwor. Na koncu jelita pozostawi¢ luznych 5 cm,

a nastepnie go potrzeba zwigzaé lub przekitu¢ patyczkiem. Urzadzenie wigczy¢ na
ktorykolwiek stopien predkosci miedzy 1 do 8 (w razie potrzeby). Do otworu wiozy¢
przygotowang mieszanke i delikatnie naciska¢ popychaczem D14. Podczas napetniania
postepowac w zaleznosci od wybranego rodzaju kietbasy (np. kiszka, wedlina, parki itp.).

Maksymalna ilo$¢ przetwarzanego miesa wynosi 5 kg.

C) Przygotowanie Kebbe — rurki miesne
W zaleznosci od uzycia wybierz odpowiednie komponenty (D0, D1, D13, D12, D7 i D15),
postepuj wg rysunku 6. Przygotowane mielone mieso wiozyé na miske D15. Jesli konieczne
jest nacisniecie miesa, nalezy uzy¢ popychacza D14. Urzgdzenie wyciska wydrgzone rurki,
ktore potrzeba cig¢ na pozgdang dtugosé. Urzadzenie dziata na kazdy stopien predkosci
w zakresie 1 do 3. )

&

D) Formowanie ciasta (ciastka) \|||/
W zaleznosci od uzycia wybierz odpowiednie komponenty (DO, D1, D10, D8, D7, D9 i D15),

postepuj wg rysunku 6. Przygotowane ciasto wktada¢ do otworu w misce zatadowczej D15.
Jesli to konieczne, nalezy uzy¢ popychacza D14 do popchniecia ciasta. Przyrzad wyciska
ciastka o nastawionym ksztatcie. Urzadzenie dziata na kazdy stopien predkosci w zakresie
1do 4.
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Rady

— Wyttaczane ciasto w zgdanym 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¢ wigksze dawki (okoto 300 g).

111.4) Tarki do rozdrabniania (M) ==

Opis tarcz do rozdrabniania

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

M2 — Pokrywa M9 — Tarka do krojenia grubego

M3 — Otwér napetniajgcy M10 — Tarka rozdrabniajgca

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

M6 — Tarka do krojenia cienkich plasterkow przechowywania tarczy

N — Przektadnia — WAZNE: (tarka dyskowa do rozdrabniania moze pracowac tylko

z przektadnig), (Rys. 7).
Zlozenie
Tarke M ztozy¢ jak pokazano na rysunku 8. Nastepnie podtgczy¢ do glowicy jednostki
napedowej N, na ktérg potrzeba zmontowac koncéwke M wg rys. 7. Demontaz i usuniecie
z gtowicy napedu nalezy wykonywa¢ w odwrotny sposoéb.

Uzycie (Rys. 9)

Pod kohcéwke do rozdrabniania wstawi¢ odpowiedni pojemnik. Pokroi¢ warzywa na
kawatki odpowiednie do wtozenia do otworu napetniajgcego. Wiozy¢ kawatki i delikatnie
nacisng¢ popychaczem. Przetworzona zywnos$¢ wychodzi przez otwér wylotowy do
pojemnika. Zalecana predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 3 - 8.

(" Rady )
— Do przetwarzania miekkich sktadnikow, takich jak ogorki, zalecamy ustawienie niskich
/ $rednich predkosci. Do przetwarzania twardszych sktadnikéw, takich jak marchew czy
sery twarde, ustawi¢ $rednig / wyzszg / maks. predkos¢.
— Podczas rozdrabniania migkkich skfadnikéw, nalezy uzy¢ niskich predkosci,
aby ze sktadnikéw nie powstata papka.
— Jesli krojone sa twarde sery lub czekolada, potrzeba pracowacé krétko. Sktadniki
kpodczas krojenia zbytnio sie ogrzewaja, sg miekkie i mogg powstac grudki. )

[11.5) Mikser szklany (F @
=

Opis (Rys. 10)

F1 — Pokrywa pojemnika F6 — Pojemnik szklany

F2 — Podstawa pojemnika F7 — Popychacz

F3 - N6z F8 — Dzwignia zwalniajaca

F4 — Uszczelnienie noza F9 — Sportowa butelka na napoje (2 szt.)
F5 — Zdejmowana nasadka F10 — Sportiivegre val6é héallé tok (2 db)
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é Srodki bezpieczenstwa i zalecenia

— Nie pozostawia¢ wigczonego miksera bez sktadnikéw w nim!

— Nie zdejmowac podstawki F2 ze szklanego pojemnika!

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

— Nigdy nie wlewa¢ do pojemnika wrzgtku.

— Nigdy nie zdejmowac pokrywy F1 podczas pracy jednostki napedowe;.

— Przed usunieciem pokrywy lub pojemnika miksera obracajgce sie czesci powinny
\_ catkowicie sie zatrzymac. )

Zlozenie
Mikser zmontowac i podtgczy¢ do wylotu miksera A10 wedtug rysunku 10 i 11. Podczas
demontazu i usuniecia z wylotu postepowac w przeciwny sposob.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem zalecamy umy¢ szklany pojemnik. Wktadka tngca ze wzgledéw
technologicznych jest potarta olejem nieszkodliwym dla zdrowia ludzkiego. W zwigzku

z tym pojemnik najpierw wypetnia sie cieptag wodg (max. 50 °C) z niewielkg iloscig
detergentu. Pojemnik ustawi¢ na robota, ustawi¢ maksymalng predkos$¢ i wigczy¢ na

1 minute. Pojemnik nastepnie sptukac czystg woda.

Uzycie

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

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

Zalecana predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 1 - 8.

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

I11.6) Konncéwki do makaronu (G1, G3

Opis (Rys. 12)
G1 — Nasadka do watkowania ciasta (na lasagne, raviolli, cannelloni)

G3 - Krajarka waskiego makaronu (trenette); 1,5 mm

Ztozenie
Wybrang koncéwke podtgczy¢ do gtowicy jednostki napedowej jak pokazano na rys. 12.

Uzycie
Przed uzyciem koncédwki G3 nalezy najpierw opracowac ciasto za pomocg kohncowki G1.
Przygotowac¢ ciasto na makaron. Rozwatkowac¢ troche ciasta i poprészyé niewielkg ilosciag

maki wateczki nasadki, ktérg zamierzasz uzyé.
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Urzadzenie wigczy¢ na stopien predkosci 1 wateczki nasadki zaczng sie znéw obracac.
Ponownie przeciggnij ciasto pomiedzy wateczkami, az bedzie gtadkie (pomocne moze by¢
ztozenie ciasta wzdiuz lub wszerz). Przy kazdym przecigganiu ciasta nastawia¢ stopniowo
regulator z boku nasadki na wyzszg warto$c¢, az do uzyskania odpowiedniej grubosci (wyzszy
numer — ciensze ciasto) Stopnie sg w zakresie 1 - 9. Zalecana grubo$¢ makaronu zostanie
uzyskana po nastawieniu regulatora na wartos¢ od 5 do 7. Gotowe pfaty ciasta nalezy
nastepnie opracowac (pokroi¢) za pomoca nasadki G3 na odpowiednig szerokosc¢.

Uzywa¢ predkosci 1 do 2.

[11.7) Przystawka do makaronéw (11 - 15

Opis (Rys. 6)
I1 — Forma na Pappardelle
I2 — Forma na Ditaloni Rigati, Rigatoni/Maccheroni
14 — Forma na Anellini, Pennette Lisce
I5 — Forma na Penne, Ditalini Rigati

Ztozenie

Dang forme na makaron zmontowaé z maszynka do mielenia miesa i podtgczy¢ do gtowicy
jednostki napedowej wedtug rysunku 6 i 7. Podczas demontazu i usuniecia z gtowicy
jednostki napedowej postepowaé w przeciwny sposoéb.

Uzycie

Pod maszynke do miesa umiesci¢ mise ze stali nierdzewnej B1 lub odpowiednig tace, gdzie
bedzie spada¢ makaron. Z ciasta utworzyé wateczek o potowicznej Srednicy niz Srednica
otworu do napetniania. Wateczek ptynnie wktadaé do otworu w taki sposéb, aby podajnik
slimakowy zdgzyt go opracowaé. Wyttaczane ciasta kroi¢ ostrym nozem kuchennym lub ostrg
topatkg prosto na formie, aby spadato do wybranego pojemnika. Zalecamy przestrzega¢
maksymalnej dtugosci makaronu 2 cm. Makaron oddziela¢ od siebie, aby zapobiec ich
sklejaniu sie. Po zakonczeniu wyrabiania makaronu gotowac¢ w ciggu czterech godzin

lub roztozy¢ na ptétno i przykry¢ Sciereczka. Pozostawi¢ do wyschniecia w temperaturze
pokojowej. Podczas pracy czesto dochodzi do rozgrzania mtynka do mielenia miesa DO.
Podczas tworzenia makaronu jest zalecane, aby wybra¢ predkosé 1 - 2.

Przy szybkiej produkcji makaronu (np. z formg 11) mozna zmniejszy¢ predko$¢ do optymailne;.

Czyszczenie

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

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

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

Ugniatac¢ ciasta hakiem lub koricéwka do mieszania 6-10 minut z predkoscig 1 — 2. Jesli
mieszanka jest zbyt sucha, doda¢ niewielkg ilos¢ wody. Wytgczy¢ urzadzenie i recznie
zagnies$¢ gtadkie ciasto. Nastepnie pozostawié¢ ciasto do odpoczecia, przez co najmniej
90 minut. Najlepszej jakosci makaron uzyskaé¢ mozna, jesli ciasto przed obrdbka jest
zapakowane w folie spozywczg i pozostawione przez noc w lodéwce.
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111.8) Maszynka do mielenia maku (H "
/

Opis (Rys. 13)

H1 — Zabierak (zmontowany) H4 — Ptyta dociskowa

H2 — Ostona z miskg zatadowczag H5 — Pokretto regulacyjne

H3 — Kamienie mielgce (2 szt.) H6 — Klucz (=Q9)
Zlozenie

Miynek do mielenia maku zmontowac i przymocowac¢ do gtowicy jednostki napedowej

jak pokazano narys. 13i 7. Przy tym ,staty” kamien mielgcy H3 wiozy¢ na zabierak,

a nastepnie powoli obracac¢ kamieniem tak dtugo, az trzy blokujgce wystepki na kamieniu
wejdg do trzech zagtebien utworzonych w zabieraku. Nastepnie wtozy¢ ,,ruchomy“ kamien
mielgcy (np. rowkami naprzeciw siebie) na staty kamien mielgcy. Ptyte dociskowg H4
nasung¢ na wat, aby srodkowy wystep byt skierowany do otworu kamienia mielgcego.
Nastepnie obracac powoli ptytg dociskowa, az trzy wgtebienia blokujace na ptycie bedg
pasowac do trzech wgtebien wykonanych w kamieniu. Na koniec przykreci¢ tarcze
regulacyjng i dokreci¢. Uwaga: Nigdy nie wolno docigga¢ kamieni do mielenia na site!

Do demontazu i usuniecia napedu, nalezy postepowa¢ w odwrotny sposaéb.

é Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Nigdy nie przycigga¢ kamieni na site!

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

(Nigdy nie ustawia¢ grubosci mielenia podczas pracy zespotu napedowego! )

Ustawienie stopnia rozdrobnienia mielenia ,,drobny / gruby* (rys. 13)
Stopien rozdrobnienia ustawia sie za pomocga obrotowej tarczy regulacyjnej H5. Obracajac
tarcze w prawo, skraca sie odlegtos¢ miedzy kamieniami do mielenia i zmienia stopien
rozdrobnienia drobny / gruby. Aby umozliwi¢ tatwe zwolnienie pokretta H5 nalezy uzy¢
klucza zwalniajgcego H6.
Uzycie
Mak wsypa¢ do komory miynka, rowki w kamieniach same dozujg ilos¢ mielonego maku.
Pod mtynek umiesci¢ odpowiedni pojemnik, aby mak mogt sie sypac. Wigczy¢ naped.
Mak dosypywa¢ mozna podczas pracy.
Zalecana predkos¢ przetwarzania, stopieh 4 - 8.
(" Rady )
— Zalecamy najpierw na niewielkiej ilosci maku sprawdzi¢ jego grubos¢. Jezeli grubosé
nie jest optymalna, potrzeba wytaczy¢ jednostke napedowa i za pomoca pokretta
regulacyjnego H5 ustawi¢ (np. obracajgc w lewo = grubsze mielenie, obrét w prawo =
mielenie drobniejsze).
— 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.
— Czas przygotowania (mielenia) jest w minutach, w zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci
kuiytego maku i ustawienia stopnia zmielenia (okoto 100 g/ 1 min.). y
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111.9) Wyciskarka do owocow, miekkich owocoéw i warzyw (J oQe‘

Opis (Rys. 14) o
JO — Korpus maszynki do mielenia miesa (=D0) J7 — Kotko zebate
J1 — Podajnik slimakowy J8 — Uszczelnienie
J2 — Sitko J9 — Plytka dociskowa
J3 — Nakretka J10 — Pojemnik na sok
J4 — Ostona / wypustka J11 — Pokrywa pojemnika
J5 — Popychacz (=D14) J12 — Szczoteczka do czyszczenia
J6 — Miska zatadowcza (=D15) J13 — Srubka zabezpieczajac
Zlozenie

Wyciskarke zamontowa¢ na gtowice jednostki napedowej rys. 14 i 7. Najpierw nalezy
zainstalowac korpus maszynki do mielenia migsa J0 i do niego wiozy¢ podajnik $limakowy
J1. Podajnik wepchnaé, az kliknie, wskazujgc tym wiasciwe zabezpieczenie. Na podajnik
Slimakowy umiescic sitko J2 i nakretke J3, ktorg potrzeba dokreci¢. Przy pokrywie nalezy
odkreci¢ srube zabezpieczajaca J13, aby nie wystawata i pokrywe byto mozne nasungé
na sitko. Ostone na sitku zamocowac¢. Po odpowiednim ztozeniu delikatnie dokreci¢ $rube
na ostonie J4. Podczas demontazu i usunigcia z gtowicy zespotu napedowego, nalezy
postepowaé w odwrotny sposéb.

é Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

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

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

— Nadaje sie do przetwarzania porzeczek, winogron, pomidoréw, kiwi, malin, jezyn,
jagod, boréwek, 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 si¢ wyciskania ogorkéw, buraki i warzywa korzeniowe.

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

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

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

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

\_ podajnik slimakowy i sitko. Y

Uzycie

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

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

Skfadniki wktada¢ do otworu stopniowo, aby nie dopuéci¢ do napetnienia szyjki urzadzenia
az do gornej krawedzi.
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Popychacz jest przeznaczony do przesuwania skfadnikéw do przestrzeni podajnika
spiralnego. Uzywac go przy kazdym wtozeniu poszczegdlnych kawatkéw skfadnikéw do
otworu, ale nie naciska¢ sktadnikéw w catkowicie wypetnionej szyjce az do gérnej krawedzi.
Patrzac w otwér do napetniania po wyjeciu popychacza potrzeba sprawdzi¢ wzrokowo stan
i droznos¢ podajnika slimakowego. Jesli podczas przetwarzania szyjka korpusu urzadzenia
nadmiernie napetnia sie sokiem, urzgdzenie potrzeba wytaczy¢, a nastepnie zdemontowaé
wyciskarke, wyczysci¢ podajnik slimakowy i sitko. Wycisniety sok sptywa dziébkiem do
pojemnika, a odpady (pulpa) przechodzi sie przez wylot J4 w pokrywie. Po zakonczeniu
pracy wytacz urzadzenie poprzez przekrecenie regulatora na pozycje 0 / OFF.

Zalecamy przetwarza¢ na stopniu 8.

Rady
— Pulpe zbytnio soczystg mozna wyciska¢ ponownie (za wyjatkiem porzeczek, jezyn,
winogron i innych owocéw z mniejszymi ziarnami lub nasionami) - uzywac¢
maksymalnej predkosci. Przed drugim przetwarzaniem wycisnietej pulpy najpierw
oczysci¢ sitko. Poluzowaé srube zabezpieczajgcg, zdjg¢ pokrywe i oczyscié sitko
Z nagromadzonego migzZszu.

[11.10) Wyciskarka do owocoéw cytrusowych (O f\

Opis (Rys. 15)

00 — Korpus wyciskarki 04 — Maly trzpien wyciskajgcy
O1 — Wat napedowy 05 — Duzy trzpien wyciskajacy
02 - Pojemnik z zamykanym dziébkiem (koncowka - tylko z O4)
03 - Sitko 06 — Pokrywa / ostona

N — Przektadnia — WAZNE: (wyciskarka do owocow cytrusowych moze byé obstugiwana
wytgcznie z przektadnia)

Srodki bezpieczenstwa i zalecenia
— Wyciskarka do owocow cytrusowych jest przeznaczona do przetwarzania owocow
cytrusowych.
— Nie naciska¢ na trzpien przy uzyciu nadmiernej sity!

Ztozenie

Wyciskacz do owocdow cytrusowych ztozyé i zamocowac¢ do gtowicy zespotu napedowego,
jak pokazano na rys. 15i 7. Do demontazu i usuniecia z gtowicy zespotu napedowego,
nalezy postepowac w odwrotny sposéb.

Przygotowanie skladnikow
Dokfadnie umy¢ owoce i rozdzieli¢ owoce cytrusowe na pét. Do matych owocdw cytrusowych

uzy¢ matego trzpienia O4. Do duzych cytruséw uzyé duzego trzpienia 05, ktory lekko
naciskajgc, mozna nasung¢ na maty trzpien wyciskajgcy O4.

Uzycie

Wybrane owoce podziel na pdt i lekko docisnij na trzpien wyciskajgcy 04 / O5. W stanie
wigczonym trzpien wyciskajgcy obraca sig, a sok jest wyciskany i sptywa z trzpienia przez
sito do pojemnika.

Maksymalna dopuszczalna predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 1.
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é Zalecenia )

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

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

\_ Z Pojemnika.

111.11) Mtynek do mielenia do zbdz, roslin stra

PROSZE ZWROCIC SZCZEGOLNA UWAGE NA WSZYSTKIE ¥
WYMIENIONE PONIZEJ OSTRZEZENIA | PORADY! MLYNEK TO
URZADZENIE, KTORE WYMAGA NAJPIERW ZAPOZNANIA SIE
Z JEGO DZIALANIEM, WEASNOSCIAMI | SPOSOBEM MIELENIA.
PO PEWNYM CZASIE UZYSKASZ DOSWIADCZENIE, DZIEKI

KTOREMU BEDZIESZ MIEC ROWNIEZ DOBRE REZULTATY.

(" 1.LA. SUROWIEC: )

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

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

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

— Nie zalecamy przetwarzania aromatycznych produktéw spozywczych (np.
kawy, ziél, grzybéw suszonych, twardych przypraw, czarnego pieprzu,
gozdzikow, musztardy, suszonego pieczywa itp.).

— Nigdy nie przetwarzaé surowcéw wiekszych niz 6 mm!

— Nigdy nie przetwarza¢ mokrych, wilgotnych lub mrozonych ziaren, roslin
strgczkowych i ryzu!

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

— Przed mieleniem zaleca sie surowce sprawdzi¢ na obecnos¢ ciat obcych
(na przyktad kawatki kamieni), co moze spowodowac¢ uszkodzenie produktu
(np. zeszlifowaé¢ kamienie).

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

\_ wysuszyc. y
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(" 11.B. MIELENIE: )

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

1) SUCHE SKLADNIKI SA NAJWAZNIEJSZYM parametrem do prawidtowego
mielenia!

2) REGULARNIE sprawdzac¢ konsystencje wiéz reka pod sypiacy sie zmielony
surowiec i sprawdzaj, czy nie skleja sig lub, czy nie wychodzi juz sklejony.
JEZELI TAK SIE STANIE, NALEZY NATYCHMIAST ZATRZYMAC ROBOT
KUCHENNY, ZWOLNIC KAMIENIE ORAZ WYCZYSCIC CALY MLYNEK.

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

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

5) JEZELI MIELESZ KILKA RAZY, nalezy ZAWSZE zmielone surowce
w misce wymieszaé w celu rownomiernego roztozenia matych i duzych ziaren.

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

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

— W mitynku nie jest mozliwe ponowne mleé gruboziarnistg lub $rednioziarnistg
make na make o drobniejszej strukturze (np. tortowa).

C Kamieni mielgcych nie wolno zanurza¢ w wodzie lub my¢ pod strumieniem wodyJ!

Opis (Rys. 16)

QO — Korpus miynka Q5 — Tarcza regulacyjna

Q1 - Ostona Q6 — Zbiornik

Q2 - Kamien mielgcy - staty Q7 - Uszczelnienie

Q3 — Pierscien dystansowy Q8 - Srubky zabezpieczajgca (4 szt.)
Q4 — Kamien mielgcy (ztozony) - obrotowy Q9 — Klucz (tylko do zwolnienia Q5)

Q10 — Szczoteczka czyszczaca
Zlozenie
Mtynek Q ztozy¢ i podtgczyé do gtowicy zespotu napedowego wg rys. 16§ 7. W celu
demontazu i usuniecia gtowicy zespotu napedowego postepowac odwrotnie.

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

Ustawienie miatkosci

W zalezno$ci od pozgdanego stopnia mielenia lub uzytych surowcéw wyregulowac za
pomocg tarczy Q5 odlegtos¢ kamieni mielgcych, aby osiggng¢ pozgdany stopien zmielenia
maki. Obracajac pokretto w kierunku ruchu wskazéwek zegara (czyli w prawo), mozna
zwigkszy¢ delikatnos¢, obracajgc w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara
(czyli w lewo) uzyskuje sie grubo zmielong make.
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Aby umozliwi¢ tatwe zwolnienie pokretta Q5 nalezy uzy¢ klucza zwalniajgcego Q9.

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

— obrécenie,

— klikniecie.

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

1) Pozycja wyjsciowa:

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

2) Pierwsze mielenie:

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

W trakcie obrotu powyZzej 15 pozycji zalecamy wtozy¢ sktadniki do mtynka i wtgczy¢ robota
przez 10 sekund, aby moéc kontynuowac poluzowanie tarczg regulacyjng z towarzyszacym
kliknieciem. Liczba obrotéw jest zalezna od rodzaju mielonego surowca. Zakres powinien
by¢ pomiedzy 6 - 30 pozycjg. Grubo zmielona mgka oznacza, ze na wylocie wychodzi

w postaci drobno mielonych ziaren, ale gtéwnie ziarna powinny by¢ réwniez podzielone na
pot, a czasem nawet cate ziarna zbozowe.

3) Drugie mielenie

Po zakonczeniu pierwszego mielenia potrzeba przyciggnac tarczg regulacyjng Q5 (liczyé
klikniecia) do zadanego ustawienia, w zaleznosci od obrabianego surowca, patrz rozdziat
Mielenie poszczegdinych surowcéw. Wykonaj te same czynnosci jak w przypadku
pierwszego mielenia.

Przed pierwszym uruchomieniem

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

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

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

Miynka miedzy poszczegdélnymi ustawieniami nie demontowac i nie czyscic.

Zmielony ryz wymieszaé i ponownie wtozy¢ do zbiornika. Zmieli¢ ryz po raz drugi.
Nastepnie przekrecic tarcze regulacyjng o 3 pozycje (ij. na 3 pozycje). Zmielony ryz
wymieszac i znowu witozy¢ do zbiornika. Ryz zmieli¢ po raz trzeci.
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Z jednostki napedowej zdjg¢ mtynek Q, zdemontowac go, roztozy¢ i doktadnie oczyscic¢
dofgczong szczotkg obydwa kamienie.

Mielenie poszczegoélnych surowcow

Ponizej jest przedstawiony zalecany sposéb rozdrabniania poszczegélnych surowcow.
Potrzeba przestrzegaé sposobu postepowania az do uzyskania niezbednego
dos$wiadczenia z rozdrabnianiem réznych surowcéw. Przy pierwszym mieleniu zalecamy
mle¢ maksymalnie 200 g, po zdobyciu doswiadczenia maksymalna dawka wynosi 500 g.
Zawsze dokladnie przestrzegac ostrzezen i zalecen z rozdziatu II.B. Mielenie.

Pszenica, Jeczmien, Zyto, Owies, Jagly

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

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

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

Jagly
Dobrze sig przetwarzajg, mozna je mle¢ jeden raz.

Sposbdb mielenia

— Pierwsze mielenie: 3 do 5 pozycje = nalezy sprawdzi¢, czy maka nie jest nadmiernie
ogrzewana, zwiekszy¢ obroty na 5.

Ryz

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

w przypadku zbdz. Ryzu nigdy nie mle¢ tylko raz. Nadaje sie do czyszczenia zaren miynka.

Ryz po wielokrotnym mieleniu przesuwa sie dobrze w zbiorniku, dzieki czemu moze by¢

mielony wiecej niz dwa razy.

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

(np. dtugoziarnisty / srednioziarnisty / krétkoziarnisty = okragte ziarna), ktére nie zostaty

poddane obrébce cieplne;.

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

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 10 do12 pozycji.

— Drugie mielenie: 6 pozyc;ji.

— Trzecie mielenie: 2 do 3 pozycje.

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

Sposob mielenia:

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

— Drugie mielenie: 3 pozycje.

Najlepsze wyniki uzyskuje sie przy przetwarzaniu kaszy z tuskanej gryky.
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Rosliny straczkowe - soczewica, groch, fasola

Wszystkie rosliny strgczkowe przetwarza¢ mozna dwa razy. Niewysuszone rosliny
straczkowe moga szybko zatyka¢ kamienie, wiec postepuj zgodnie z instrukcjami
zawartymi w rozdziale 1l.B. Mielenie.

Nigdy nie przetwarza¢ surowcow wigekszych niz 6 mm.

Przetwarzac¢ tylko groch tuskany groch przepotowiony, zielony, z6tty.
Odpowiednie rodzaje fasoli Adzuki, mate biate, Mungo.

Sposob mielenia:

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

— Drugie mielenie: 3 do 5 pozycje.

Rady

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

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

Oczyszczanie zalepionych kamieni mielgcych / szybkie czyszczenie przed ponownym
uzyciem

Wylgczy¢ jednostke napedows i zdjg¢ mtynek. Roztozy¢ i usungé pozostatg ilo$¢ z przestrzeni
kamieni mielgcych. Miynek ponownie podtgczy¢ do gtowicy jednostki napedowej. Obracajac
tarcze regulacyjng o 6 pozyciji (stycha¢ dzwiek) z powrotem. Nasypac¢ okoto 100 g suchego
ryzu do zbiornika i wigczy¢ urzadzenie na maksymalng predkosc¢.

Ryz podczas mielenia idealnie wyczysci zalepione kamienie mielace. Do zbiornika ponownie
nasypa¢ wysuszone zboze, ustawic¢ te samg grubo$¢ zmielenia lub obréci¢ tarczg regulacyjng
0 jedng pozycje (stycha¢ dzwiek) wstecz i zmieli¢ wymagang ilos¢. Ponizsze rady dotyczgce
opracowania potraw prosimy traktowac jako przykfady i inspiracje. Ich celem nie jest
udzielanie instrukc;ji, ale pokazanie mozliwosci réznego rodzaju opracowania potraw. llo$¢
opracowywanych potraw nalezy dobra¢ tak, aby nie doszto do przekroczenia maksymailnej
pojemnos$ci naczynia wyznaczonego za pomocg kreski. Wiekszg ilos¢ opracowywanych
potraw nalezy rozdzieli¢ na kilka dawek i na biezgco sprawdza¢ zawarto$¢ pojemnika.
Zalecamy od czasu do czasu przerwaé prace, wytgczy¢ urzadzenie i usung¢ ewentualne
kawatki potrawy, ktére przykleity sie do $cianki pojemnika, miksera czy pokrywki.

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 dobraé tak, aby nie doszto

do przekroczenia maksymalnej pojemnosci naczynia wyznaczonego za pomoca kreski.
Wiekszg ilos¢ opracowywanych potraw nalezy rozdzieli¢ na kilka dawek i na biezgco
sprawdza¢ zawarto$¢ pojemnika. Zalecamy od czasu do czasu przerwac prace, wytgczy¢
urzadzenie i usung¢ ewentualne kawatki potrawy, ktore przykleity sie do Scianki pojemnika,
miksera czy pokrywki, zatkaty sitka, ptytki mielgce, formy lub $cianki pojemnikéw, pokrywy
blendera lub akcesoriow.
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Akcesoria Surowce Maks. ilos¢ Czas (min) Predkos¢ Przygotowanie
Koncowki do Maka pszenna 1200 g
mieszania ; _
(C1) Cukier puder 600 g 1-8
i Mleko 480 ml
; 2do5 -
Mieszacz Flexi Jajko 9 szt
(C4) -
Olej 250 ml 1.2
(przepis na Catkowita
babke) objetosc 3200 ml
. Smietana (w tym
Koncéwka do | "33 o, tuszczu) 1400 ml 10 1-2 -
ubijania (C2) Biatko 17 sz, 5 8
Maka 1200 g
Hak do Sol 109
uQn(I&t-.Sma Drozdze 159 1 minute na 1, potem na 2 i
Cukier 109 przez 4 min.
(przepis na chleb) Woda 750 g
Smalec 109
Miynek do Wotowina 5000 g 10
mielenia . . 6 30 x 30 x 30
miesa (D) Wieprzowina 50009 10
Mleko 1000 ml -
Mikser (F) Marchewka 250 g 2 1-8 Maks. 4 cm
Lod 340 g 40 x40 x 20
G1, G3 Ciasta 1500 g 8 1-2 -
Miynek do
mielenia maku Mak 100 g 1 4-8 suchy mak
Czerwone
porzeczki 15009 2 )
Wyciskarka Winogrona 2000g 2 8 -
do owocow (J)[ Pomarancza 2000g 2 plasterki
. kliny max
Pomidor 200049 2 1,5 cm
M6 Ogorek 5 szt. 1 3 -
M7 Jabtko 1000 g 1 3 1/2
M8 Ser 500 g 1 3-8 -
M9 Marchewka 1000 g 1 3-8 -
M10 Ziemniaki 1000g 1 8 1/2
M11 Kapusta 1000g 1 3-8 1/4
Wyciskarka Pomarancza 3
do owocéw Cvtryna 3 .
cytrusowych y! "Y 1000 g 1 na pot
u
(0) Grejpfrut 3
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Ustawienie na Czas pierwsze

Akcesoria Potrawa Maxi |I)osc pierwsze / drugie + drugie miele- Predkos
9 mielenie nie (min.)
Pszenica 500 25do30 / 2do 3 3:00 + 5:30
Jeczmien 500 25do 30/ 3 3:30 + 5:30
Zyto 500 25do 30 / 3 3:30 + 6:00
Mtynek do Owies 500 25do35/ 3 3:30 + 7:30
"L'?'_e"'a,f!° Jagly 500 3do5 11:00
zboz, rosiin Ryz 500 10do12 / 2do3 | 3:00 +3:00 8
ragczkowych
i ryzu Gryka 500 25do30 / 3 3:00 + 5:30
(Q) Soczewica 500 25do 35/ 3 4:00 + 7:00
Groch tuskany 500 25d035 / 3do5 | 3:00 +6:00
(potéwki)
Fasola mata biata 500 25do 35/ 3do5 3:00 + 6:00

V. KONSERWACJA

Ogédlne informacje

Podczas konserwacji i czyszczenia nie nalezy uzywac¢ szorstkich i agresywnych
detergentéw! Potrzeba sie upewni¢, ze powierzchnie uszczelniajgce i elementy
uszczelniajgce akcesoriow sg czyste i funkcjonalne. Czesci z tworzyw sztucznych mozna
my¢ w zmywarce do naczyn. Metalowych elementéw nie mozna my¢ w zmywarce,
poniewaz detergenty moga powodowaé ciemnienie lub korozje (Rys. 20).

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

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

2) Akcesoria B1. C1, C2 . C3. C4. D. M. H (oprécz H1). J. O. F. |

Oczysci¢ wilgotng szmatkg z detergentem. Badz ostrozny, aby nie dostata sie woda do
wewnetrznych czesci! Wapnia mineratéw mozna usungc¢ przy uzyciu kwasu cytrynowego
lub octowego.

Zabierak H1 wytrze¢ wilgotng szmatkg. Jednak nie zanurza¢ w wodzie - potrzeba by¢
ostroznym, aby woda nie dostata sie do czesci wewnetrznych!

W celu tatwiejszego czyszczenia néz F3 wyjgé mozna z podstawy miksera F2 wedtug rys. 17,
za pomoca dzwigni zwalniajgcej F7.

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia. Postepowa¢ wg rys. 10 i 17. Jezeli
uszczelnienie F4 jest zuzyte lub uszkodzone, potrzeba je wymieni¢ (za taki sam typ).

3) Miynek do mielenia do zbéz. roslin straczkowych i ryzu Q

Czyszczenie korpusu Q0 mitynka wykonywac tylko przy uzyciu czystej, wilgotnej Sciereczki.
Elementy z tworzyw sztucznych (np. zbiornik Q6) mozna my¢ w zmywarce.

Kamieni mielagcych Q2, Q4 w zadnym wypadku nie zanurza¢

w wodzie lub nie czysci¢ ich powierzchni wilgotng szczoteczka!
Kamieni réwniez nie czysci¢ stalowymi lub innymi metalowymi
szczoteczkami, welng stalowg itp!
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Sposéb postepowania podczas wymiany kamieni (rys. 17)

Jesli kamienie sg uszkodzone lub bardzo zuzyte, nalezy zakupi¢ nowe i je wymienic.
Zdemontowa¢ miynek do mielenia. Za pomocg odpowiedniego narzedzia (np. srubokreta).
Przy korpusu mtynka QO nalezy odkreci¢ srubky zabezpieczajgcg Q8, aby nie wystawata

i zwolni¢ ostone Q1. Nastepnie ostone mozna tatwo usung¢. Nastepnie wyjgc¢ kamien
mielgcy staty Q2 z korpusu mtynka QO (wytrzgsngc). Kamien wymieni¢ za nowy.

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

Jezeli pierscien dystansowy Q3 i szczelnienie Q7 jest zuzyty lub uszkodzony, nalezy
wymieni¢ go na nowy (tego samego typu).

Zmontowany kamien mielgcy obrotowy Q4 wymieni¢ na nowy. Montujgc kamienie
postepowaé w odwrotny sposéb.

VI. EKOLOGIA JEN-NS 9 ¢

Jezeli tylko rozmiary na to pozwalajg to na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej
dokumentacji oznaczajg, ze zastosowane elementy elektryczne lub elektroniczne nie
mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynies¢ do
specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej
utylizacji pomogg Panstwo zachowaé cenne zrodta 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 szczegotowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwréci¢ sie do
najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy
sposo6b utylizacji urzadzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi

i miedzynarodowymi. 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.

VII. DANE TECHNICZNE

Napiecie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Masa (kg) ok 9,3

Pojemnos¢ nierdzewnego pojemnika (1) 6,6

Pojemnosae pojemnika miksera (1) 1,4

Klasa izolacyjna .

Pobor mocy w trybie czuwania wynosi ponizej <0,50 W

Poziom hatasu 83 dB A) re 1pW

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

Wymiana elementéw, ktére wymagaja ingerenciji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykona¢ wylacznie serwis specjalistyczny!
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Nie dotrzymanie wskazéwek producenta powoduje utrate prawa do napraw
gwarancyjnych!

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

HOUSEHOLD USE ONLY — Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS - Nie zanurzac do wody lub

innych cieczy. PUSH — Pchaé, PULL — Ciggng¢.
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.

Niebezpieczernistwo uduszenia. Tego worka nie nalezy uzywac w kotyskach, t6zeczkach,

woézkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozy¢ w migjscu bedgcym poza

zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Symbol A oznacza OSTRZEZENIE.

@ @ @ UWAGA: nie wktadaé palcéw lub innych
: przedmiotow do przestrzeni robocze;j
OSTRZEZENIE: przestrzegac¢ kierunku ruchu czesci
podstawowych (j. ostrzy tngcych, kamieni
mielgcych, sitek i tarki)! Podczas czyszczenia

ostrza tngcego i tarki pracowac bardzo ostroznie!

w’ Nazwa ] Numer Rysunek
00
ETA 0028 95 040
I . (tylko
Przystawka do krojenia kostki 2 ETA 0028 95 030
i ETA 0028 999 99)
Wykrojnik do Tagliatelle ETA 0028 93 000 ;%
Maszynka do robienia lodow ETA 0028 98 030

Te akcesoria nie sg czescig tego zestawu. Istnieje mozliwos¢ ich dokupienia.
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CZ
ZARUCGNI LIST

ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru€nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet étyfi
mésicl od data prodeje spottebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prlibéhu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych materiald.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

Pfi reklamaci je nutné predloZzit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento fadné
vyplnény zaruéni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitoveé napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pfripadé:

+ zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

+ poskozeni pfistroje vlivem zivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

» pouzivani vyrobku k profesionalni &i jiné vydéleéné &innosti.

pouzivani vyrobku s jinym neZ doporu¢enym pfisluSenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

nepravidelného &isténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zpusobena zbytky

potravin, vlast, domovniho prachu nebo jinych necistot.

vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedméti nebo

tekutin (vCéetné 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.

Aktudlni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

Pfipadné dal$i dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré nalezitosti uvederjé v tomto zaruénim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni gislo:

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, zane 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 spotrebiteflovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaruénych 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 zaruény list.

Vyrobok je treba pouzivat podfa navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatiiovani 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: Vyrobné Cislo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)

2)
3)

4)

5)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod marka ETA, zakupionych w sklepach
na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajag sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami 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 przerdbek, jezeli numery produktéw okazg sig inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data zakupu
na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

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 czgsci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sg 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 zwyklego uzywania przez indywidualnego odbiorce
kofAcowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, Srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem osob trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalaciji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii (np. fadowanych
powtdrnie baterii nie bedgcych 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 dziatajgce w jego imieniu

i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powddz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwyklg eksploatacjg urzadzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikéw danych zawartych w urzadzeniu, co moze skutkowaé
utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace 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 urzadzenia pokrywa nabywca.



PL

10) W wypadku wystapienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokona¢ naprawy odpfatne;.
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 urzadzenia 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 urzadzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzadzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy zaistnieja
zaki6cenia 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 calego urzadzenia. Skontaktuj sie¢ ze sprzedawca lub producentem w celu uzgodnienia
sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci przesytania catego kompletu
do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Pieczeé i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Pieczg¢ 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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