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® Pfed uvedenim vyrobku do provozu si dlikladné proctéte tento ndvod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto ndvodu obsazeny. Navod musf
byt vzdy pfilozen k pfistroji. ® Pred uvedenim vyrobku do prevédzky si dokladne precitajte tento navod a bezpecnostné pokyny, ktoré si v tomto
névode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy prilozeny k pristroju. ® Przed pierwszym uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sig z instrukcjami
dotyczacymi bezpieczenstwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi musi byc zawsze dotaczona. ® A termék hasznalatba vétele elétt figyelmesen olvassa el
ezt a haszndlati Gtmutatot és az Utmutatdban taldlhatd biztonsdgi rendelkezéseket. A hasznalati Utmutatot tartsa a késziilék kozelében.  ® Bitte lesen Sie
vor der Inbetriebnahme des Produktes diese Anleitung und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss
dem Gerét immer beigelegt sein. ® Always read the safety&use instructions carefully before using your appliance for the first time. The user’s manual
must be always included.






KUCHYNSKY ROBOT

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potiebu! E

Varovani: Bezpe¢nostni opatfeni a pokyny uvedené v tomto ndvodu nezahrnuji véechny mozné podminky
a situace, ke kterym muze dojit. Uzivatel musi pochopit, ze faktorem, ktery nelze zabudovat do zadného
z vyrobk{, je zdravy rozum, opatrnost a péce. Tyto faktory tedy musi byt zajistény uzivatelem/uzivateli
pouzivajicimi a obsluhujicimi toto zafizeni. Neodpovidéme za Skody zpUsobené béhem prepravy,
nespravnym pouzivanim nebo zménou ¢i Upravou jakékoliv ¢asti zafizeni.

Pfi pouzivani by méla byt vzdy dodrzovana zakladni opatieni, véetné téch nasledujicich:

1. Ujistéte se, Ze napéti ve vasi zasuvce odpovida napéti uvedenému na Stitku zafizeni a Ze je zdsuvka radné
uzemnéna. Zasuvka musi byt instalovana podle platnych bezpecnostnich predpist.

2. Pokud je poskozen pfivodni kabel, pfistroj za Zadnych okolnosti nepouzivejte. VeSkeré opravy véetné
vymény napajeciho pfivodu svéite odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty zatizeni,
hrozi nebezpeci urazu elektrickym proudem!

3. Pristroj nepouzivejte venku nebo ve vihkém prostifedi a nedotykejte se pfivodniho kabelu nebo
spotiebi¢e mokryma rukama. Hrozi nebezpeci Urazu elektrickym proudem. Vlhky nebo mokry pfistroj
neprodlené odpojte od napajeni.

4. Pristroj chrante pred ostrymi hranami, zdroji tepla, pfimym sluncem a vlhkosti. Chrarite pfed pfimym

kontaktem s vodou a jinymi tekutinami, aby nedoslo k razu elektrickym proudem.

Dbejte zvysené pozornosti, pokud pfistroj pouzivate v blizkosti déti.

Pfed odpojenim zastreky z elektrické zasuvky prfepnéte viechny ovlddaci prvky do polohy VYPNUTO!

7. Pristroj nenechdvejte v chodu bez dozoru. Pokud opoustite pracovni prostor, vzdy pfistroj vypnéte
a vytahnéte privodni kabel ze sitové zasuvky. Vidlici nevytahujte ze zasuvky tahanim za kabel. Kabel
odpojte ze zasuvky uchopenim za vidlici.

8. Pristroj umistéte na hladky a rovny povrch.

9. Béhem provozu stroje nezasouvejte zadné predméty mezi rotujici ¢asti pristroje.

10. Vidlici pfivodniho kabelu nezapojujte do elektrické zasuvky, dokud nepfipevnite veskeré potfebné
pfislusenstvi.

11. Nemanipulujte s bezpe¢nostnimi spinaci.

12. Pred cisténim nebo ulozenim vzdy vytahnéte privodni kabel ze sitové zasuvky (vidlici nevytahujte ze
z&suvky tahanim za kabel) a odejméte pfipevnéné prislusenstvi.

13. Privodni kabel se nesmi dotykat horkych ¢asti ani vést pres ostré hrany.

14. Nepouzivejte ptislusenstvi, které neni doporu¢eno vyrobcem, jinak se vystavujete riziku ztraty zaruky.
15. Pristroj pouzivejte pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto navodu. Tento pfistroj je uréen pouze
pro domaci pouziti. Vyrobce neodpovida za skody zptsobené nespravnym pouzitim tohoto zafizeni.
16. Veskery obalovy material (plastové sacky, polystyren, krabice) drzte z diivodu bezpecnosti mimo dosah

malych déti.

17. Tento pfistroj neni uren pro pouzivani osobami (v¢etné déti), jimz fyzicka, smyslova nebo mentalni
neschopnost ¢i nedostatek zkusenosti a znalosti zabranuje v bezpecném pouzivani spotiebice, pokud na
né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany ohledné pouziti pfistroje osobou zodpovédnou za
jejich bezpecnost. Je nutny dohled nad détmi, aby se zajistilo, Ze si nebudou s pfistrojem hrat.

o w
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POPIS

m Hlavni souéasti a standardni prislusenstvi

HwN =

Pracovni misa
Hnétaci hak

Michaci metla
Slehaci metla

Hnaci hfidel

Tlacitko zvednuti ramene
Ovladac¢ otacek

Privodni kabel

Upozornéni: Hnétaci hak nesmi byt pouzivan se silné kyselymi potravinami, jejichz pH je niz3i nez 3,7 (napf.

citron, pomerang, kyselé zeli atd.).

POKYNY K POUZIVANI

Pouziti pracovni misy

NounhswnN =

©

10.
1.

Umistéte pracovni misu do drzéku a otoc¢te misou tak, aby se zajistila na misté.

Chcete-li zvednout rameno robota, stisknéte tlacitko zvednuti (2). Rameno se vyklopi smérem nahoru.
Na hnaci hiidel nasadte pozadovany nastroj a zajistéte.

Do misy vlozte suroviny. Nadobu nepreplnujte. Maximalni mnozstvi surovin je 1,05 kg.

Pomodci tlacitka (2) sklopte rameno robota.

Vidlici pfivodniho kabelu zapojte do fadné nainstalované a uzemnéné zasuvky 230 V/50 Hz.

Spotiebi¢ zapnete natavenim ovladace otacek (3) na nékterou z rychlosti 1 az 6 (podle druhu
zpracovavané smesi).

Chcete-li pouzit pulzni rezim (hnéteni v kratkych intervalech), otoc¢te ovlada¢ do polohy ,PULSE".
V pulznim rezimu je tfeba ovlada¢ po celou dobu chodu drzet. Kdyz ovladac¢ pustite, vrati se automaticky
do polohy ,0".

POZNAMKA:

Kratkodoby provoz:V piipadé pfipravy tézkého tésta nenechévejte spotrebi¢ v chodu déle nez 6 minut.
Poté jej nechte dalSich 10 minut zchladnout.

Po hnéteni/michéni otoc¢te ovladacem (3) zpét do polohy ,0% jakmile tésto vytvofi bochének. Poté
vytahnéte pfivodni kabel ze zésuvky.

Stisknéte tlacitko zvednuti ramene. Rameno se vyklopi smérem nahoru.

Tésto Ize nyni pomoci stérky uvolnit od stén a vyjmout z pracovni misy.
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12. Nyni Ize misu odejmout ze zakladny.
13. Soucasti robota ¢istéte tak, jak je popsano v kapitole ,Cisténi”. E

Poznamka: Maximalni doba nepfetrzitého provozu spotiebice (KB) je 6 minut, pfed dalsim pouzitim jej
nechte alespon 3 minuty odpocinout. V opacném pfipadé se prehieje a poskodi.

Nastaveni rychlostnich stupiiii a pouzivani nastavcia
(Maximalné 1,05 kg smési)

Rychlost Pouziti Typ smési

1-3 Hnétaci hdk Tézka tésta (napf. chléb nebo jemné pecivo)

3-4 Michaci metla Stredné tézké smési (napt. palacinkové nebo piskotové tésto)

5-6 Slehaci metla Lehké smési (nap. smetana, vajecné bilky, puding)

Impulz Slehaci metla Kratkodobé slehani (napf. snih z bilk(, lehka tésta)
CISTENI

. Pred ¢isténim vytahnéte vidlici pfivodniho kabelu ze zasuvky.
«  Nikdy neponofujte zékladnu s motorem do vody!
«  Kcisténi nepouzivejte ostré predméty nebo abrazivni Cistici prostredky.

Zakladna s motorem
«  Kdisténivnéjsiho povrchu zékladny pouzivejte pouze vihky hadfik.

Pracovni misa a pfislusenstvi
UPOZORNENI:

«  Prislusenstvi neni vhodné k myti v myéce na nadobi. Vysoké teploty nebo agresivni Cistici
prostiedky mohou zpiisobit deformaci nebo ztratu barevnosti.

«  Soucasti, které pfichazeji do styku s potravinami, Ize omyt mydlovou vodou.

«  Pfed opétovnym sestavenim jednotlivé dily dikladné osuste.

«  Poosuseni osetfete misu rostlinnym olejem.

TECHNICKE UDAJE

Nerezova michaci misa o objemu 4 |

6 rychlostnich stupnt + pulzni stupen
Planetérni systém michani tésta
Hnétaci hak, slehaci a michaci metly
Pojistka opétovného zapnuti

Snadné cisténi

Protiskluzové nozky pro vétsi stabilitu
Jmenovité napéti: 230 V~ 50/60 Hz

Jmenovity pfikon: 450 W
Hlu¢nost: <85 dB

DOPORUCENE RECEPTY
Piskotova smés (zakladni recept), Rychlost 1-4 Pfiprava:
Prisady: Do misy vlozte pseni¢cnou mouku a ostatni pfisady

200 gram( mékkého masla nebo margarinu, 200 gram& @ promichejte pomoci michaci metly - nejprve 30 vtefin
cukru, 1 baleni vanilkového cukru, 1 $petka soli, 4 vejce, 400 Nna rychlost 1, poté cca 3 minuty na rychlost 2. Vymazte
gram(i pseni¢né mouky, 1 baleni prasku do petiva, cca 1/8 Plech nebo do néj vlozte pecici papir. Tésto nalijte na plech
litru mléka. a dejte péct. Pied vyjmutim kolace z trouby zkontrolujte,

zda je mouénik hotovy. Ostrou dievénou 3pejli pichnéte
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doprostied mouc¢niku. Pokud se tésto na $pejli nepfilepi, je
moucnik upeceny. Mou¢nik vyklopte z plechu a nechejte
zchladnout.

Tradi¢ni trouba: Vyska umisténi: pozice 2. Peceni
v elektrické troubé: Horni a spodni ohfev, teplota
175-200°C. Plynova trouba: stupen 2-3

Doba peceni: 50-60 minut

Recept Ize podle chuti upravovat, napfiklad pfidanim
100 g rozinek nebo ofech(i nebo 100 g strouhané ¢okolady.
Moznosti jsou prakticky neomezené.

Rohlicky se Inénym seminkem, Rychlost 1-4
Prisady:

500-550 g pseni¢né mouky, 3/8 litru vody, 1 kostka drozdi
(409g), 100g nizkotu¢ného, dobie scezeného tvarohu,
1 Spetka soli, Inénd seminka. Na potieni: 2 polévkové Izice
vody.

Pfiprava:

Lnéna seminka namocte do 1/8 litru vlazné vody. Zbyvajici
vlaznou vodu (1/4 litru) nalijte do pracovni misy, rozdrolte do
ni kvasnice, pfidejte tvaroh a zamichejte hnétacim hakem
rychlosti 2. Drozdi se musi dokonale rozpustit. Do misy
pfidejte mouku s namocenymi seminky a sdl. Ddkladné
promichejte rychlosti 1, poté prepnéte na rychlost 3
a pokracujte v hnéteni dalSich 3-5 minut. Tésto zakryjte
a nechejte na teplém misté 45-60 minut kynout. Jesté
jednou dukladné prohnétte, vyklopte z misy a vytvarujte
16 rohlickd. Na plech polozte vlhky pecici papir. Na papir
naskladejte rohlicky a nechejte 15 minut kynout. Potiete
vlaznou vodou a dejte péct.

Tradi¢ni trouba: Vyska umisténi: pozice 2. Peceni
v elektrické troubé: horni a spodni ohtev, teplota
200-220 °C (pfedehfata 5 minut predem). Plynova trouba:
stupen 2-3.

Doba peceni: 30-40 minut

Cokoladovy krém, Rychlost 5-6

Prisady:

200 ml sladké smetany, 150 g horké ¢okolady na vareni,
3 vejce, 50-60 g cukru, 1 Spetka soli, 1 sacek vanilkového
cukru, 1 polévkova Izice konaku nebo rumu, ¢okolddové
lupinky.

Priprava:

Smetanu v mise naslehejte pomoci metly do tuhé
konzistence. Sleha¢ku vyndejte z misy a odlozte do chladu.
Roztavte c¢okolddu na vareni podle instrukci na obalu
nebo rozehfivejte v mikrovinné troubé po dobu 3 minut
s vykonem 600 W. Mezitim v mise pomoci metly naslehejte
rychlosti ,2” vejce s cukrem, vanilkovym cukrem, koriakem
a soli tak, aby se vytvofila péna. Pfidejte roztavenou
¢okolddu a rovhomérné rozmichejte rychlosti 5-6. Trochu
Slehacky si nechejte na ozdobeni. Zbytek $lehacky pfidejte
do krémové smési a kratce zamichejte pomoci pulzniho
rezimu. Cokoladovy krém ozdobte a podavejte dobie
vychlazeny.

Tésto na pizzu, Rychlost 1-4

Prisady:

400 g hladké mouky, 250 ml teplé vody, 1/2 kadvova lzicka
cukru, 1 sacek aktivniho suseného drozdi (pfiblizné
2,5 kavové lzicky), 1-1,5 kavové Izicky olivového oleje
a 1 kavova Izicka soli.

6

Priprava:

Do misy nasypte mouku. Zbyvajici pfisady smichejte ve
dzbanku nebo sklenici. Spustte mixér na rychlost 1-2
a postupné prilivejte tekutinu. Jak se pfisady spojuji
a bochanek tésta zacind dostavat tvar, zvyste rychlost na
3-4. Nékolik minut pokracujte v hnéteni touto rychlosti,
dokud neni bochanek tésta hladky. Vyjméte tésto z misy
a rozdélte na 2 az 4 kusy. Na plose vysypané moukou
Vyvilejte korpusy pizzy (kulaté nebo hranaté) a polozte
na plech. Korpus potiete raj¢atovym pyré, ptidejte piisady
(zampiony, Sunka, olivy, susena raj¢ata, $penat, artycoky
atd.). Ozdobte bylinkami, kousky mozzarelly a zakdpnéte
olivovym olejem. Pecte v troubé predehiité na 200°C
(v plynové troubé na stupen 6) po dobu 15-20 minut, dokud
nezac¢ne povrch zlatnout a bublat.

Zakladni bily chléb, Rychlost 3-6

Prisady:

600 g bilé chlebové mouky, 1 sadcek aktivniho suseného
drozdi (pfiblizné 2,5 kévové lzicky) 345 ml teplé vody,
1 polévkova IZice slune¢nicového oleje nebo mésla, 1 kdvova
1zicka cukru, 2 Spetky soli

Pfiprava:

Postupujte podle instrukci pro tésto na pizzu, poté dejte
tésto do misy, zakryjte a nechejte na teplém misté kynout,
dokud se nezdvojnasobi jeho objem (cca 30-40 minut).
Tésto vyjméte a zbavte vzduchu. Zlehka prohnétte na
pomoucnéném valu, vytvarujte bochnik, nebo dejte na
plech, piikryjte a nechejte na teplém misté kynout dalsich 30
minut. Poté dejte na 25-30 minut péct do trouby predehraté
na 200°C (plynova trouba na stupen 6). Peceme dozlatova.
Chléb je hotovy, kdyz pfi poklepani na spodni stranu zni
duté.

Mékké makové rohlicky, Rychlost 1-3

Prisady:

570 g bilé chlebové mouky, 1 sécek aktivniho suseného
drozdi (pfiblizné 2,5 kavové Izicky) 300 ml mléka (lehce
ohtatého) 2 vejce (pokojova teplota) 1 Izice slunecnicového
oleje, 1,5 Izi¢cky cukru, 2 1Zicky soli, 75 g méku

Pfiprava:

V poharu nebo dzbanku smichejte mléko, vejce, olej, cukr,
stl a kvasnice a nechejte 5 minut stat. Do misy nasypte
mouku a mék a michejte rychlosti 1 za postupného
pfilévéani pfipravené smési. Poté zvyste rychlost na stuper 2
a michejte po dobu 5 minut. Tésto vyklopte na pomouc¢nény
val, rozdélte na 8-10 kouskd, vyvalejte pozadovany tvar
a poloZte na pergamenovy pecici papir. Nechejte na
teplém misté vzejit na dvojnasobek objemu. Zlehka potrete
vajickem nebo mlékem a dejte na 20-25 minut péct do
trouby pfedehfaté na 220°C (plynova trouba na stupen 7).
Pec¢eme dozlatova. Kdyz se pfi poklepéni na spodni stranu
ozve duty zvuk, jsou rohli¢ky hotové.

Italsky bylinkovy chléb

Prisady:

575 g bilé chlebové mouky, 1 sacek aktivniho suseného
drozdi (pfiblizné 2,5 kadvové Izicky) 290 ml vody, 2 IZice
olivového oleje, 2 1zicky cukru, 2 1zi¢ky soli, 4 1zice susené
bylinkové smési
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Priprava:

V pohéaru nebo dzbanku smichejte vodu, olej, cukr, sul
a kvasnice a nechejte 5 minut stat. Do misy nasypte mouku
a susené bylinky a michejte rychlosti 1 za postupného
prilévani pfipravené smési. Poté zvyste rychlost na stupen 2
a michejte po dobu 5 minut. Tésto dejte do misy, prikryjte
a nechejte na teplém misté vzejit na dvojnasobek objemu
(cca 20-30 minut). PoloZzte na pomoucnény val, zlehka
prohnétte, aby se uvolnil vzduch, a poté vytvarujte, polozte
na plech a nechejte v teple vykynout na dvojnasobek
objemu. Pec¢te po dobu 25 minut v troubé predehiaté na
200°C (plynova trouba na stupen 6). Pe¢eme dozlatova.
Chléb je hotovy, kdyz pfi poklepani na spodni stranu zni
duté.

Zmrzlina s kavou a brandy, Rychlost 5-6

Prisady:

3 vejce, 75 g mouckového cukru, 300 ml nizkotu¢né smetany,
2 |zicky instantni kavové smési, 300 ml smetany ke $lehani,
2,5 1zicky brandy.

Pfiprava:

Do misy pridejte cukr a vejce a zpracujte rychlosti 6 na hmotu
s jemnou strukturou. V kastrolu ptivedte k varu nizkotu¢nou
smetanu s kavou a pfimichejte do smési vajec s cukrem. Nad
kastrol se zvolna se vatici vodou umistéte teplovzdornou

VYUZITi A LIKVIDACE ODPADU

nadobu se smési a za neustdlého michani zlehka povarte,
dokud neni dostate¢né husta, aby ulpivala na IZici. Slijte
do misy a nechejte vychladnout. Naslehejte plnotu¢nou
smetanu rychlosti 6, dokud se nevytvofi tuha hmota, poté
spolu s brandy vmichejte do chladné smési vajec s cukrem.
Prelijte do vhodné nadoby, zaviete a nechejte na 2,5 az
3 hodiny c¢aste¢né zamrazit. Vyndejte z mrazaku, dobie
promichejte a dejte znovu mrazit, dokud se nevytvofi
pozadovana struktura.

Zakladni snéhové pusinky, Rychlost 5-6

Prisady:

4 vajecné bilky, 100 g mouckového cukru, 100 g krupicového
cukru

Pfiprava:

Do misy vlozte bilky a zpracujte rychlosti 6 na pevnou
konzistenci. Pfidejte polovinu cukru a znovu vyslehejte na
jemnou smés tvorici pevné vrcholky. Vyjméte misu a kovovou
Izici zlehka vmichejte zbyly cukr. Vylozte plech pecicim
papirem a Izici nebo tvofitkem vytvarujte ze snéhové smési
pusinky. Posypte zbyvajicim cukrem a vlozte na 1,5 hodiny
na spodni pozici studené trouby (120°C, stupen 1/2 plynové
trouby). Nechte vychladnout na rostu. Ozdobte ¢okoladou,
ovocem a slazenou $lehackou.

Balici papir a vinita lepenka - odevzdat do sbérnych surovin. Piebalova folie, PE sacky, plastové dily - do sbérnych

kontejner(i na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalSich
evropskych zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamend, Ze s produktem by nemélo byt nakladano jako
s domovnim odpadem. Produkt odevzdejte na misto urcené pro recyklaci elektrickych a elektronickych
zafizeni. Spravnou likvidaci produktu zabranite negativnim vlivim na lidské zdravi a Zivotni prostiedi.

Recyklace materidlG prispivé k ochrané pfirodnich zdrojh. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Vam
poskytne obecni Ufad, organizace pro zpracovani domovniho odpadu nebo prodejni misto, kde jste produkt

zakoupili.

Tento vyrobek spliiuje pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické

bezpecnosti.

Zména textu a technickych parametr( vyhrazena.
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KUCHYNSKY ROBOT

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte na budticu potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatrenia a pokyny uvedené v tomto ndvode nezahffaju vsetky mozné
podmienky a situacie, ku ktorym moze dojst. Pouzivatel musi pochopit, ze faktorom, ktory nie je mozné
zabudovat do ziadneho z vyrobkov, je zdravy rozum, opatrnost a starostlivost. Tieto faktory teda musia
byt zaistené pouzivatelom/pouzivatelmi pouzivajicimi a obsluhujtcimi toto zariadenie. Nezodpovedame
za skody spdsobené pocas prepravy, nespravnym pouzivanim alebo zmenou ¢i Upravou akejkolvek casti
zariadenia.

Pri pouzivani by sa mali vzdy dodrziavat zékladné opatrenia, vratane tych nasledujucich:

1.

o w

1.
12.

13.
14.
15.
16.

17.

Uistite sa, Ze napdtie vo vasej zasuvke zodpovedd napatiu uvedenému na stitku zariadenia a Ze je zasuvka
riadne uzemnena. Zasuvka musi byt instalovana podla platnych bezpec¢nostnych predpisov.

Ak je poskodeny privodny kébel, pristroj za Ziadnych okolnosti nepouzivajte. VSetky opravy vratane
vymeny napajacieho privodu zverte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty zariadenia,
hrozi nebezpecenstvo trazu elektrickym pradom!

Pristroj nepouzivajte vonku alebo vo vlhkom prostredi a nedotykajte sa privodného kéabla alebo
spotrebi¢a mokrymi rukami. Hrozi nebezpecenstvo uUrazu elektrickym pradom. Vlhky alebo mokry
pristroj bezodkladne odpojte od napdjania.

Pristroj chrante pred ostrymi hranami, zdrojmi tepla, priamym sinkom a vihkostou. Chrante pred priamym
kontaktom s vodou a inymi tekutinami, aby nedoslo k urazu elektrickym pradom.

Dbajte na zvysenu pozornost, ak pristroj pouzivate v blizkosti deti.

Pred odpojenim zastr¢ky od elektrickej zasuvky prepnite vietky ovladacie prvky do polohy VYPNUTE!
Pristroj nenechdvajte v chode bez dozoru. Ak opustate pracovny priestor, vzdy pristroj vypnite
a vytiahnite privodny kabel zo sietovej zasuvky. Vidlicu nevytahujte zo zasuvky tahanim za kébel. Kabel
odpojte od zasuvky uchopenim za vidlicu.

Pristroj umiestnite na hladky a rovny povrch.

Pocas prevadzky stroja nezasuvajte ziadne predmety medzi rotujlce Casti pristroja.

. Vidlicu privodného kabla nezapajajte do elektrickej zasuvky, kym nepripevnite vsetky potrebné

prisludenstva.

Nemanipulujte s bezpe¢nostnymi spina¢mi.

Pred cistenim alebo ulozenim vzdy vytiahnite privodny kébel zo sietovej zasuvky (vidlicu nevytahujte zo
zasuvky tahanim za kabel) a odoberte pripevnené prislusenstvo.

Privodny kabel sa nesmie dotykat horucich casti ani viest cez ostré hrany.

Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je odporucané vyrobcom, inak sa vystavujete riziku straty zaruky.
Pristroj pouzivajte iba v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto ndvode. Tento pristroj je ureny iba na
doméce pouzitie. Vyrobca nezodpoveda za $kody sposobené nespravnym pouzitim tohto zariadenia.
Vsetok obalovy material (plastové vreckd, polystyrén, skatula) drzte zdévodu bezpecénosti mimo dosahu
malych deti.

Tento pristroj nie je uréeny na pouzivanie osobami (vratane deti), ktorym fyzicka, zmyslova alebo
mentélna neschopnost ¢i nedostatok skusenosti a znalosti zabranuju bezpecne pouzivat spotrebi¢, ak
nebudu pod dohladom alebo ak neboli instruované z hladiska pouzitia pristroja osobou zodpovednou
za ich bezpecnost. Je nutny dohlad nad detmi, aby sa zaistilo, Zze sa nebudu s pristrojom hrat.
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POPIS

Hlavné sucasti a Sstandardné prislusenstvo

Pracovna misa
Hnetaci hak

Miesacia metla
Slahacia metla

Hnaci hriadel

Tlacidlo zdvihnutia ramena
Ovladac otacok

Privodny kabel

sBwp o
® N ow;

Upozornenie: Hnetaci hdk sa nesmie pouzivat s velmi kyslymi potravinami, ktorych pH je nizsie nez 3,7
(napr. citron, pomarang, kysla kapusta atd.).

POKYNY NA POUZIVANIE

Pouzitie pracovnej misy

1. Umiestnite pracovnu misu do drziaka a otocte misou tak, aby sa zaistila na mieste.

2. Ak chcete zdvihnut rameno robota, stlacte tlacidlo zdvihnutia (2). Rameno sa vyklopi smerom hore.

3. Nahnaci hriadel nasadte pozadovany nastroj a zaistite.

4. Do misy vlozte suroviny. Nadobu nepreplnujte. Maximalne mnozstvo surovin je 1,05 kg.

5. Pomocou tlacidla (2) sklopte rameno robota.

6. Vidlicu privodného kabla zapojte do riadne nainstalovanej a uzemnenej zasuvky 230 V / 50 Hz.

7. Spotrebi¢zapnete natavenim ovlddacaotacok (3) naniektoruzrychlosti1az6 (podladruhu spracovavanej
zmesi).

8. Ak chcete pouzit pulzny rezim (hnetenie v kratkych intervaloch), otocte ovlada¢ do polohy ,PULSE".
V pulznom rezime je potrebné ovladac po cely ¢as chodu drzat. Ked ovladac pustite, vrati sa automaticky
do polohy ,0"
POZNAMKA:

Kratkodoba prevadzka: V pripade pripravy tazkého cesta nenechdvajte spotrebic v chode dlhsie nez
6 minut. Potom ho nechajte dalsich 10 minut schladnut.

9. Po hneteni/miesani otocte ovladacom (3) spat do polohy ,0“ hned ako cesto vytvori bochnicek. Potom
vytiahnite privodny kabel zo zasuvky.

10. Stlacte tlacidlo zdvihnutia ramena. Rameno sa vyklopi smerom hore.

ECG 9



11. Cesto je mozné teraz pomocou stierky uvolnit od stien a vybrat z pracovnej misy.

12. Teraz je mozné misu odobrat zo zakladne.

13. SUcasti robota Cistite tak, ako je popisané v kapitole ,Cistenie”.

Poznamka: Maximalny cas nepretrzitej prevadzky spotrebica (KB) je 6 minut, pred dalsim pouzitim ho
nechajte aspon 3 minuty odpocinut. V opacnom pripade sa prehreje a poskodi.

Nastavenie rychlostnych stupiiov a pouzivanie nasadcov

(Maximalne 1,05 kg zmesi)

Rychlost Pouzitie Typ zmesi

1-3 Hnetaci hdk Tazké cesta (napr. chlieb alebo jemné pecivo)

3-4 Miesacia metla Stredne tazké zmesi (napr. palacinkové alebo piskotové cesto)

5-6 Slahacia metla Lahké zmesi (napr. smotana, vajec¢né bielky, puding)

Impulz Slahacia metla Kratkodobé slahanie (napr. sneh z bielkov, lahké cesta)
CISTENIE

«  Pred ¢istenim vytiahnite vidlicu privodného kabla zo zasuvky.
« Nikdy neponérajte zakladriu s motorom do vody!
- Naistenie nepouzivajte ostré predmety alebo abrazivne ¢istiace prostriedky.

Zakladiia s motorom
«  Naistenie vonkajsieho povrchu zékladne pouzivajte iba vihkd handri¢ku.

Pracovna misa a prislusenstvo
UPOZORNENIE:

«  Prislusenstvo nie je vhodné na umyvanie v umyvacke riadu. Vysoké teploty alebo agresivne
cistiace prostriedky mozu sposobit deformaciu alebo stratu farebnosti.

«  Sucasti, ktoré prichadzaju do styku s potravinami, je mozné umyt mydlovou vodou.

«  Pred opdtovnym zostavenim jednotlivé diely dokladne osuste.

«  Poosuseni osetrite misu rastlinnym olejom.

TECHNICKE UDAJE

Antikorova miesacia misa s objemom 4|
6 rychlostnych stupnov + pulzny stupen
Planetdrny systém miesania cesta
Hnetaci hdk, slahacie a miesacie metly
Poistka opatovného zapnutia
Jednoduché cistenie

Protismykové n6zky na vacsiu stabilitu

Menovité napatie: 230 V~ 50/60 Hz
Menovity prikon: 450 W
Hlu¢nost: < 85 dB

ODPORUCANE RECEPTY
Piskétova zmes (zakladny recept), Rychlost1-4  cca 1/8 litra mlieka.
Prisady: Priprava:

200 gramov makkého masla alebo margarinu, 200 gramov Do misy vlozte p3eni¢nd miku a ostatné prisady
cukru, 1 balenie vanilkového cukru, 1 3tipka soli, 4 vajcia, @ premiesajte pomocou mieSacej metly - najprv 30 sekiind
400 gramov p3eni¢nej muky, 1 balenie prasku do peciva, na rychlost 1, potom cca 3 minGty na rychlost 2. Vymazte

plech alebo don vloZte papier na pecenie. Cesto nalejte na
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plech a dajte piect. Pred vybratim kolaca z rary skontrolujte,
¢i je mucnik hotovy. Ostrou drevenou 3pajlou pichnite
doprostred mucnika. Ak sa cesto na $pajli neprilepi, je mucnik
upeceny. Mucnik vyklopte z plechu a nechajte schladnut.
Tradi¢na rara: Vyska umiestnenia: pozicia 2. Pecenie
v elektrickej rure: Horny a spodny ohrev, teplota
175 - 200°C. Plynova rura: stupei 2 - 3

Cas peéenia: 50 - 60 minut

Recept je mozné podla chuti upravovat, napriklad pridanim
100 g hrozienok alebo orechov alebo 100 g strihanej
¢okolady. Moznosti su prakticky neobmedzené.

Rozky s lanovym semienkom, Rychlost 1 -4
Prisady:

500 - 550 g pseni¢nej muky, 3/8 litra vody, 1 kocka drozdia
(40 g), 100 g nizkotu¢ného, dobre scedeného tvarohu,
1 Stipka soli, lanové semienka. Na potretie: 2 polievkové
lyZice vody.

Priprava:

Lanové semienka namocte do 1/8 litra vlaznej vody. Zvysnu
vlaznu vodu (1/4 litra) nalejte do pracovnej misy, rozmrvte
do nej kvasnice, pridajte tvaroh a zamiesajte hnetacim
hakom rychlostou 2. Drozdie sa musi dokonale rozpustit.
Do misy pridajte muku s namocenymi semienkami a sol.
Dokladne premiesajte rychlostou 1, potom prepnite na
rychlost 3 a pokracujte v hneteni dal$ich 3 - 5 minut. Cesto
zakryte a nechajte na teplom mieste 45 — 60 minut kysnut.
Este raz dokladne prehnette, vyklopte z misy a vytvarujte
16 rozkov. Na plech polozte vlhky papier na pecenie. Na
papier poukladajte rozky a nechajte 15 minut kysnut. Potrite
vlaznou vodou a dajte piect.

Tradi¢na rara: Vyska umiestnenia: pozicia 2. Pecenie
v elektrickejrare:hornyaspodny ohrey, teplota 200 -220°C
(predhriata 5 minut vopred). Plynova rira: stupen 2 - 3.
Cas pecenia: 30 - 40 minut

Cokoladovy krém, Rychlost 5 - 6

Prisady:

200 ml sladkej smotany, 150 g horkej ¢okolady na varenie,
3vajcia, 50 - 60 g cukru, 1 stipka soli, 1 vrecusko vanilkového
cukru, 1 polievkova lyZica konaku alebo rumu, ¢okoladové
lupienky.

Priprava:

Smotanu v mise naslahajte pomocou metly do tuhej
konzistencie. Slaha¢ku vyberte z misy a odlozte do chladu.
Roztopte ¢okoladu na varenie podlainstrukcii na obale alebo
rozohrievajte v mikrovinnej rire 3 minuty s vykonom 600 W.
Medzitym v mise pomocou metly naslahajte rychlostou
,2" vajcia s cukrom, vanilkovym cukrom, korakom a solou
tak, aby sa vytvorila pena. Pridajte roztopenu ¢okolddu
a rovnomerne rozmiesajte rychlostou 5 - 6. Trochu $lahacky
si nechajte na ozdobenie. ZvySok 3lahacky pridajte do
krémovej zmesi a kratko zamiesajte pomocou pulzného
rezimu. Cokoladovy krém ozdobte a podavajte dobre
vychladeny.

Cesto na pizzu, Rychlost 1 -4

Prisady:

400 g hladkej muky, 250 ml teplej vody, 1/2 kavovej lyzicky
cukru, 1 vrectsko aktivneho suseného drozdia (priblizne
2,5 kdvovej lyzicky), 1 - 1,5 kdvovej lyzicky olivového oleja
a 1 kavova lyzicka soli.

ECG

Priprava:

Do misy nasypte muku. Zvysné prisady zmiesajte v kréahu
alebo pohari. Spustite mixér na rychlost 1 - 2 a postupne
prilievajte tekutinu. Ako sa prisady spdjaju a bochnik cesta
zacina dostavat tvar, zvyste rychlost na 3 - 4. Niekolko minat
pokracujte v hneteni touto rychlostou, kym nie je bochnik
cesta hladky. Vyberte cesto z misy a rozdelte na 2 az 4 kusy.
Na ploche vysypanej mukou vyvalkajte korpusy pizze
(okrahle alebo hranaté) a polozte na plech. Korpus potrite
paradajkovym pyré, pridajte prisady (Sampinény, Sunka,
olivy, susené paradajky, $penat, articoky atd.). Ozdobte
bylinkami, kdskami mozzarelly a pokvapkajte olivovym
olejom. Pecte v rare predhriatej na 200°C (v plynovej rire
na stupen 6) 15 - 20 minut, kym nezac¢ne povrch zlatnut
a bublat.

Zakladny biely chlieb, Rychlost 3 - 6

Prisady:

600 g bielej chlebovej muky, 1 vrectsko aktivneho suseného
drozdia (priblizne 2,5 kavovej lyzicky), 345 ml teplej vody,
1 polievkovéd lyzica slnec¢nicového oleja alebo masla,
1 kavova lyzicka cukru, 2 stipky soli

Priprava:

Postupujte podla instrukcii pre cesto na pizzu, potom dajte
cesto do misy, zakryte a nechajte na teplom mieste kysnut,
kym sa nezdvojnéasobi jeho objem (cca 30 — 40 minut). Cesto
vyberte a zbavte vzduchu. Zlahka prehnette na pomucenej
doske, vytvarujte bochnik alebo dajte na plech, prikryte
a nechajte na teplom mieste kysnut dalsich 30 minut.
Potom dajte na 25 - 30 minut piect do rary predhriatej na
200°C (plynova rura na stupen 6). Pecieme dozlata. Chlieb je
hotovy, ked pri poklepani na spodnu stranu znie duto.

Makké makové rozky, Rychlost 1-3

Prisady:

570 g bielej chlebovej muky, 1 vrectsko aktivneho suseného
drozdia (priblizne 2,5 kavovej lyzicky), 300 ml mlieka (mierne
ohriateho), 2 vajcia (izbova teplota), 1 lyzica slne¢nicového
oleja, 1,5 lyzi¢ky cukru, 2 lyZicky soli, 75 g maku

Priprava:

V pohari alebo kr¢ahu zmiesajte mlieko, vajcia, olej, cukor,
sol a kvasnice a nechajte 5 minut stat. Do misy nasypte
muku a mak a miesajte rychlostou 1 za postupného
prilievania pripravenej zmesi. Potom zvyste rychlost na
stupen 2 a miesajte 5 minut. Cesto vyklopte na pomucenu
dosku, rozdelte na 8 - 10 kuskov, vyvalkajte pozadovany
tvar a poloZte na pergamenovy papier na pecenie. Nechajte
na teplom mieste narast na dvojnasobok objemu. Zlahka
potrite vajickom alebo mliekom a dajte na 20 - 25 minut
piect do rury predhriatej na 220°C (plynova rdra na stupen
7). Pec¢ieme dozlata. Ked sa pri poklepani na spodnu stranu
ozve duty zvuk, st rozky hotové.

Taliansky bylinkovy chlieb

Prisady:

575 g bielej chlebovej muky, 1 vrectsko aktivneho suseného
drozdia (priblizne 2,5 kavovej lyzicky), 290 ml vody, 2 lyZice
olivového oleja, 2 lyzicky cukru, 2 lyzicky soli, 4 lyZice susenej
bylinkovej zmesi

Priprava:

V pohari alebo kréahu zmiesajte vodu, olej, cukor, sol
a kvasnice a nechajte 5 minut stat. Do misy nasypte muku
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a susené bylinky a miesajte rychlostou 1 za postupného
prilievania pripravenej zmesi. Potom zvyste rychlost na
stupen 2 a miesajte 5 minut. Cesto dajte do misy, prikryte
a nechajte na teplom mieste narast na dvojnasobok objemu
(cca 20 - 30 minut). Polozte na pomucenu dosku, zlahka
prehnette, aby sa uvolnil vzduch, a potom vytvarujte,
polozte na plech a nechajte v teple vykysnut na dvojnasobok
objemu. Pecte 25 minut v rare predhriatej na 200°C (plynova
rdra na stupen 6). Pe¢ieme dozlata. Chlieb je hotovy, ked pri
poklepani na spodnu stranu znie duto.

Zmrzlina s kavou a brandy, Rychlost 5 - 6

Prisady:

3 vaijcia, 75 g praskového cukru, 300 ml nizkotu¢nej smotany,
2 lyzicky instantnej kavovej zmesi, 300 ml smotany na
slahanie, 2,5 lyzicky brandy.

Priprava:

Do misy pridajte cukor a vajcia a spracujte rychlostou 6 na
hmotu s jemnou Strukturou. V kastréle privedte do varu
nizkotu¢nt smotanu s kdvou a primiesajte do zmesi vajec
s cukrom. Nad kastrél s mierne vriacou vodou umiestnite
teplovzdornu nadobu so zmesou a za neustédleho miesania
zlahka povarte, kym nie je dostato¢ne husta, aby prilipala

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

na lyzici. Zlejte do misy a nechajte vychladnut. Naslahajte
plnotu¢ni smotanu rychlostou 6, kym sa nevytvori tuha
hmota, potom spolu s brandy vmiesajte do chladnej
zmesi vajec s cukrom. Prelejte do vhodnej nadoby, zavrite
a nechajte na 2,5 az 3 hodiny ciasto¢ne zamrazit. Vyberte
z mraznicky, dobre premiesajte a dajte znovu mrazit, kym sa
nevytvori pozadovana struktura.

Zakladné snehové pysteky, Rychlost 5 - 6

Prisady:

4 vajecné bielky, 100 g praskového cukru, 100 g krupicového
cukru

Priprava:

Do misy vlozte bielky a spracujte rychlostou 6 na pevnu
konzistenciu. Pridajte polovicu cukru a znovu vyslahajte
na jemnu zmes tvoriacu pevné vrcholky. Vyberte misu
a kovovou lyzicou zlahka vmiesajte zvysny cukor. Vylozte
plech papierom na pecenie a lyZicou alebo tvarovacom
vytvarujte zo snehovej zmesi pysteky. Posypte zostavajucim
cukrom a vlozte na 1,5 hodiny na spodnu poziciu studenej
rary (120°C, stupen 1/2 plynovej rary). Nechajte vychladnut
na ro$te. Ozdobte ¢okoladou, ovocim a sladenou $lahackou.

Baliaci papier a vinita lepenka - odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova félia, PE vrecka, plastové diely — vyhadzujte do

kontajnerov na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v élenskych krajinach EU a dalsich
europskych krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamend, ze s produktom by sa nemalo nakladat ako
s domovym odpadom. Produkt odovzdajte na miesto uréené na recyklaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni. Spravnou likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na ludské zdravie a Zivotné

prostredie. Recyklacia materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informacii o recyklacii tohto
produktu véam poskytne obecny Urad, organizacia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto,

kde ste produkt kupili.

Tento vyrobok splita poziadavky smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite a elektrickej

bezpecnosti.

Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.
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ROBOT KUCHENNY

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytac i zachowac do wgladu!

Ostrzezenie: Wskazowki i srodki bezpieczenstwa w niniejszej instrukcji nie obejmujg wszystkich warunkéw
i sytuacji, mogacych spowodowac zagrozenie. Najwazniejszym czynnikiem, odpowiadajgcym za bezpieczne
korzystanie z urzadzen elektrycznych, jest ostroznos¢ i zdrowy rozsadek. Nalezy miec to na uwadze w trakcie
obstugi urzadzenia. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody powstate w trakcie transportu, na skutek
nieprawidtowego uzytkowania oraz zmiany lub modyfikacji ktorejkolwiek czesci urzadzenia.

Korzystajac z urzadzenia, nalezy pamietac¢ o podstawowych zasadach, miedzy innymi:

1.

o w

1.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

Upewnic sie, ze napiecie w sieci odpowiada napieciu, podanemu na naklejce na urzadzeniu, a gniazdko
jest odpowiednio uziemione. Gniazdko musi by¢ zamontowane zgodnie z odpowiednimi przepisami
bezpieczenstwa.

Jedli jest uszkodzony kabel zasilajacy, nie wolno uzywaé urzadzenia. Wszelkie naprawy, w tym
wymiane przewodu zasilajgcego, nalezy zleci¢ w profesjonalnym serwisie! Nie zdejmowac oston
urzadzenia, mogtoby to spowodowac porazenie pragdem elektrycznym!

Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz lub w wilgotnym $rodowisku, nie dotyka¢ urzadzenia ani przewodu
zasilajacego wilgotnymi rekami. Mogtoby to spowodowa¢ porazenie pradem elektrycznym. Wilgotne
lub mokre urzadzenie nalezy natychmiast odtaczy¢ od zasilania.

Urzadzenie nalezy chroni¢ przed kontaktem z ostrymi krawedziami, zrédtami ciepta, bezposrednim
Swiattem stonecznym i wilgocia. Urzadzenie chroni¢ przed bezposrednim kontaktem z wodga i innymi
cieczami, aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym.

Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, jezeli w poblizu urzadzenia przebywaja dzieci.

Przed odtgczeniem od gniazda zasilania wszystkie przetaczniki powinny by¢ w pozycji WYLACZONE!.
Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez nadzoru. W wypadku opuszczania miejsca pracy nalezy
wytaczy¢ urzadzenie i odtagczy¢ przewod zasilajacy od gniazdka elektrycznego. Nie nalezy tego robig,
pociagajac za kabel, ale za wtyczke.

Nalezy postawi¢ urzadzenie na gtadkiej i rownej powierzchni.

Podczas pracy urzadzenia nie wktada¢ zadnych przedmiotéw pomiedzy obracajace sie czesci urzadzenia.

. Nie podtaczac kabla zasilajgcego do gniazda elektrycznego poki nie zostang zamontowane wszystkie

akcesoria.

Nie wolno manipulowa¢ wytacznikami bezpieczenstwa.

Przed czyszczeniem lub przechowywaniem nalezy wyciagna¢ przewéd zasilajacy z gniazdka (nie wolno
ciggnac za kabel) i zdja¢ zamontowane akcesoria.

Przewéd zasilania nie moze dotykac rozgrzanych elementéw ani ostrych krawedzi.

Stosowanie innych akcesorioéw, niz zalecane przez producenta grozi utrata gwarancji.

Korzystac z urzadzenia zgodnie z zaleceniami zawartymi w niniejszej instrukgji. Produkt przeznaczony
jest wytacznie do uzytku domowego. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody powstate na
skutek nieprawidtowego stosowania urzadzenia.

Wszystkie materiaty opakowaniowe (worki foliowe, styropian) nalezy przechowywac¢ ze wzgledu na
bezpieczenstwo poza zasiggiem matych dzieci.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci), ktérym niepetnosprawnos¢
fizyczna lub psychiczna, albo brak doswiadczenia nie pozwala bezpiecznie uzywaé urzadzenia bez
nadzoru, lub jezeli nie zostaty odpowiednio poinstruowane w zakresie obstugi urzadzenia przez
odpowiedzialng za nie osobe. Nie nalezy dopusci¢ do sytuacji, w ktdrej dzieci bawig sie urzadzeniem.
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OPIS

Elementy gtéwne i standardowe akcesoria

HwN =

Miska robocza
Koncéwka do zgniatania
Miotetka do mieszania
Miotetka do trzepania

Wat napedowy

Przycisk podniesienia ramienia
Sterowanie obrotow

Przewod zasilajacy

® N o !

Uwaga: Koncéwka do ugniatania nie moze by¢ uzywana do zywnosci silnie kwasnej, ktérej pH jest mniejsze

niz 3,7 (np. cytryna, pomarancza, kiszona kapusta itp.).

INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

Korzystanie z miski roboczej

NouhswnN =

©

0.

Nalezy umiesci¢ miske robocza w uchwycie i obraca¢, poki nie dojdzie do jej zamocowania.

Aby podnies¢ ramie robota, nacisnij przycisk podnoszenia (2). Ramie podniesie sie w gore.

Na wat napedowy umiesci¢ wybrane narzedzie i zamocowac.

Do miski wtozy¢ sktadniki. Nie nalezy przepetnia¢ miski. Maksymalna ilos¢ sktadnikéw to 1,05 kg.

Za pomoca przycisku (2) opusc ramie robota.

Podtacz przewdd zasilajacy do prawidtowo zainstalowanego i uziemionego gniazda 230 V/50 Hz.
Urzadzenie wigczy¢ poprzez przekrecenie pokretta obrotow (3) na niektdra z predkosci 1-6 (w zaleznosci
od opracowywanej mieszanki).

Aby uzy¢ funkeji impuls (krétkie ugniatanie w krotkich interwatach), nalezy obroci¢ przetacznik na
pozycje ,PULSE". W trybie impulsowym nalezy przez caty czas pracy trzymac przetgcznik. Po puszczeniu
przetacznik powrdci automatycznie na pozycje ,0”.

UWAGA:

Krotkotrwata praca: Podczas przygotowania ciezkiego ciasta nie uzywac urzadzenia dtuzej niz 6 minut.
Nastepnie urzadzenie musi stygnac¢ przez 10 minut.

Po ugniataniu/mieszaniu nalezy przekreci¢ pokretto (3) z powrotem na pozycje ,0” jak tylko ciasto
uformuje sie w bochenek. Nastepnie nalezy wyja¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka.

10. Nacisnij przycisk podniesienia ramienia. Ramie podniesie sie w gore.

11.

14

Ciasto mozna nastepnie usunac topatka ze scian i wyja¢ z miski roboczej.
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12. Teraz mozna zdja¢ miske z podstawy.

13. Elementy robota nalezy czysci¢ tak, jak zostato to opisane w rozdziale ,Czyszczenie”.

Uwaga: Maksymalny czas nieprzerwanej pracy urzadzenia (KB) to 6 minut; ponowne uzycie dozwolone jest
po uptywie 3 minut. W przeciwnym razie dojdzie do przegrzania i uszkodzenia urzadzenia.

Ustawienie predkosci oraz akcesoriow
(Maksymalnie 1,05 kg mieszanki)

Predkos¢ | Zastosowanie Typ mieszanki

1-3 Koncéwka do zgniatania Geste ciasta (np. chleb lub delikatne pieczywo)

3-4 Miotetka do mieszania Srednio geste mieszanki (np. ciasto na nalesniki lub biszkopt)

5-6 Miotetka do trzepania Lekkie mieszanki (np. Smietana, biatka jajek, budyn)

Impuls Miotetka do trzepania Krotkie ubijanie (np. biatka, lekkie ciasta)
CZYSZCZENIE

«  Przed czyszczeniem nalezy odtaczy¢ kabel zasilajacy z gniazda.

«  Nie zanurza¢ podstawy z silnikiem w wodzie!

« Do czyszczenia nie nalezy stosowac ostrych przedmiotéw, ani sSrodkéw tracych.

Podstawa z silnikiem

- Zewnetrzng powierzchnie podstawy urzadzenia czysci¢ wilgotna szmatka.

Miska robocza i akcesoria
UWAGA:

«  Akcesoria nie nadaja sie do mycia w zmywarce. Wysokie temperatury lub agresywne srodki
czyszczgce mogqa spowodowac znieksztatcenie lub utrate koloru.

«  Skfadniki, ktére wchodza w kontakt z jedzeniem mozna my¢ woda z mydtem.

«  Przed ponownym montazem nalezy wysuszy¢ poszczegdlne elementy.

«  Powyschnieciu miske natrze¢ olejem roslinnym.

DANE TECHNICZNE

Nierdzewna miska o pojemnosci 4 |
6 predkosci + predkos¢ impulsowa
Planetarny system mieszania ciasta

Koncowka do ugniatania, miotetki do trzepania i mieszania

Ochrona przed ponownym wtaczeniem
Proste czyszczenie
No6zki antyposlizgowe dla wigkszej stabilnosci

Napiecie nominalne: 230 V~ 50/60 Hz
Moc nominalna: 450 W
Poziom hatasu: <85 dB

POLECANE PRZEPISY

Mieszanka biszkoptowa (przepis podstawowy),
Predkos¢ 1-4

Sktadniki:

200 g miekkiego masta lub margaryny, 200 g cukru,
1 opakowanie cukru waniliowego, 1 szczypta soli, 4 jajka,
400 g maki pszenicznej, 1 paczka proszku do pieczenia,
okoto 1/8 litra mleka.

ECG

Przygotowanie:

Do miski wsypa¢ make pszenng i pozostate sktadniki,
przemiesza¢ za pomocg miotetki do mieszania — najpierw
30 sekund przy predkosci 1, nastepnie okoto 3 minuty
przy predkosci 2. Wysmarowac blache lub witozy¢ papier
do pieczenia. Ciasto wla¢ na blache i rozpoczaé pieczenie.
Przed wyjeciem ciasta z piekarnika sprawdzi¢, czy ciasto jest
gotowe. Ostry drewniany szpikulec nalezy wbi¢ w srodek
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ciasta. Jedli ciasto sie nie przyklei do szpikulca, oznacza to, ze
jest upieczone. Wyciagna¢ ciasto z blachy i ostudzi¢.
Tradycyjny piekarnik: Wysoko$é: pozycja 2. Pieczenie
w piekarniku elektrycznym: Gorne i dolne ogrzewanie,
temperatura 175-200°C. Piekarnik gazowy: stopien 2-3
Czas pieczenia: 50-60 minut

Przepis mozna dostosowac np. przezdodanie 100 g rodzynek
lub orzechéw lub 100 g startej czekolady. Mozliwosci sg
praktycznie nieograniczone.

Rogaliki z siemienia Inianego, Predkos¢ 1-4
Sktadniki:

500-550 g maki pszennej, 3/8 litra wody, 1 kostka drozdzy
(40 g), 100 g chudego, dobrze odcedzonego twarogu,
1 szczypta soli, siemie Iniane. Do potarcia: 2 tyzki wody.
Przygotowanie:

Nasiona Inu wrzuci¢ do 1/8 litra letniej wody. Reszte letniej
wody (1/4 litra) wla¢ do miski roboczej, wrzuci¢ pokruszone
drozdze, dodac twardg i zamieszac za pomoca koncéwki do
ugniatania przy predkosci 2. Drozdze musza sie dokfadnie
rozpusci¢. Do miski doda¢ make, zamoczone nasiona oraz
sol. Doktadnie wymiesza¢ przy predkosci 1, nastepnie
przetaczy¢ na predkos¢ 3 i kontynuowac ugniatanie przez
3-5 minut. Przykry¢ ciasto i zostawi¢ w cieptym miejscu do
urosniecia przez 45-60. Ponownie ugnie$¢, usungé z miski
i uformowac 16 rogalikéw. Na blache potozy¢ wilgotny
papier do pieczenia. Utozy¢ rogaliki na papierze i zostawic
na 15 minut, aby urosty. Posmarowac letnig woda i rozpoczac
pieczenie.

Tradycyjny piekarnik: Wysokos¢: pozycja 2. Pieczenie
w piekarniku elektrycznym: gdrne i dolne ogrzewanie,
temperatura 200-220°C (podgrzana 5 minut wczesniej).
Piekarnik gazowy: stopien 2-3.

Czas pieczenia: 30-40 minut

Krem czekoladowy, Predkos¢ 5-6

Sktadniki:

200 ml smietany, 150 g czekolady deserowej do pieczenia,
3 jajka, 50-60 g cukru, 1 szczypta soli, 1 saszetka
cukru waniliowego, 1 tyzka koniaku lub rumu, okruchy
czekoladowe.

Przygotowanie:

Smietane w misce ubi¢ za pomoca miotetki az do uzyskania
sztywnej konsystencji. Wyja¢ krem z misy i odstawic¢
w chtodne miejsce. Roztopi¢ czekolade do pieczenia zgodnie
z instrukcja na opakowaniu lub rozgrza¢ w kuchence
mikrofalowej przez 3 minuty (przy ustawionej mocy 600 W).
W miedzyczasie w misce za pomocg miotetki (predkos¢ 2)
ubi¢ dwa jajka z cukrem, cukrem waniliowym, koniakiem
i solg tak, aby powstata piana. Doda¢ rozpuszczong
czekolade i wymiesza¢ rownomiernie (predkos¢ 5-6). Uzy¢
troche bitej $mietany do dekoracji. Reszte bitej smietany
doda¢ do mieszanki kremowej i zamieszac krétko w trybie
impulsowym. Krem czekoladowy ozdobi¢ i podawac
schtodzony.

Ciasto na pizze, Predkosc 1-4

Sktadniki:

400 g maki, 250 ml cieptej wody, 1/2 tyzeczki cukru,
1 opakowanie suchych drozdzy (ok. 2,5 tyzeczki),
1-1,5 tyzeczki oliwy z oliwek i 1 tyzeczka soli.
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Przygotowanie:

Do miski wsypa¢ make. Wymiesza¢ pozostate sktadniki
w kubku lub szklance. Wiaczy¢ mikser, ustawi¢ na predkosci
1-2 i stopniowo dodawac ptyn. Jak tylko sktadniki zaczng sie
taczy¢, a bochenek ciasta zacznie formowac ksztatt, zwieksz
predkos¢ na 3-4. Kontynuowac ugniatanie przez kilka
minut z ta predkoscig az do uzyskania gtadkiego bochenka
ciasta. Wyciagna¢ ciasto z miski i podzieli¢ na 2-4 kawatki.
Na powierzchni posypanej maka rozwatkowac korpusy
pizzy (okragte lub kwadratowe) i umiescic na blasze. Korpus
posmarowac przecierem pomidorowym, dodac sktadniki
(pieczarki, szynka, oliwki, suszone pomidory, szpinak,
karczochy itp.). Udekorowac ziotami, kawatkami mozzarelli,
pokropi¢ olejem z oliwy. Piec w piekarniku rozgrzanym
do 200°C (w kuchence gazowej do poziomu 6) przez
15-20 minut, az powierzchnia zacznie mie¢ ztocisty kolor
i zaczna powstawac pecherzyki.

Podstawowy chleb biaty, Predkos¢ 3-6

Sktadniki:

600 g biatej maki, 1 opakowanie suchych drozdzy
(ok. 2,5 tyzeczki) 345 ml cieptej wody, 1 tyzka oleju
stonecznikowego lub masta, 1 tyzeczka cukru, 2 szczypty soli
Przygotowanie:

Postepuj zgodnie z instrukcjami przygotowania ciasta na
pizze, nastepnie wtoz ciasto do miski, przykryj i zostaw
w cieptym miejscu przez 30-40 minut, aby podwoito
swoja objetos¢. Wyjmij ciasto i usun powietrze. Delikatnie
zagnie$¢ na posypanej maka stolnicy, uformowac bochenek
lub umiesci¢ na blaszce, przykry¢ i pozostawi¢ w cieptym
miejscu przez kolejne 30 minut. Nastepnie piec przez
25-30 minut w piekarniku podgrzanym do 200°C (piec
gazowy nha stopniu 6). Piec do osiggniecia koloru ztotego.
Chleb jest gotowy, kiedy po pukaniu palcem z dotu brzmi,
jakby byt pusty w srodku.

Miegkkie rogaliki makowe, Predkosc 1-3

Sktadniki:

570 g biatej maki, 1 opakowanie suchych drozdzy (ok.
2,5 tyzeczki) 300 ml mleka (lekko podgrzanego) 2 jajka
(temperatura pokojowa) 1 tyzka oleju stonecznikowego,
1,5 tyzeczki cukru, 2 tyzeczki soli, 75 g maku
Przygotowanie:

W filizance lub kubku wymiesza¢ mleko, jajka, olej, cukier,
sol i drozdze i pozostawi¢ na 5 minut. Do miski wsypac
make i mak i miesza¢ przy predkosci 1 stopniowo dodajac
przygotowang mieszanke. Nastepnie zwiekszy¢ predkosc¢
na drugi stopien i miesza¢ przez 5 minut. Ciasto wytozy¢
na posypana maka stolnice, rozdzieli¢ na 8-10 kawatkéw,
zwatkowac do osiggnigcia pozadanego ksztattu i potozy¢
na pergaminowy papier do pieczenia. Zostawi¢ w cieptym
miejscu, aby ciasto osiagneto dwukrotnos$¢ objetosci. Lekko
wytrze¢ jajkiem lub mlekiem i piec przez 20-25 minut
w piekarniku podgrzanym do 220°C (piekarnik gazowy
do poziomu 7). Piec do osiggniecia koloru ztotego. Jesli po
pukaniu palcem w dolna strone stychac¢, jakby rogaliki byty
w srodku puste, oznacza to, ze s gotowe.
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Wioski chleb ziotowy

Sktadniki:

575 g biatej maki, 1 opakowanie suchych drozdzy (ok.
2,5 tyzeczki) 290 ml wody, 2 tyzki oliwy z oliwek, 2 tyzeczki
cukru, 2 tyzeczki soli, 4 tyzki suszonej mieszanki zi6t
Przygotowanie:

W filizance lub kubku wymiesza¢ wole, olej, cukier, sél
i drozdze i pozostawi¢ na 5 minut. Do miski wsypa¢ make
i suszone ziota i miesza¢ przy predkosci 1 stopniowo dodajac
przygotowana mieszanke. Nastepnie zwiekszy¢ predkos¢
na drugi stopien i miesza¢ przez 5 minut. Ciasto umiescic¢
w misce, przykry¢ i zostawi¢ w cieptym miejscu, aby
dwukrotnie zwigkszyto swoja objetos¢ (okoto 20-30 minut).
Umiesci¢ na posypang maka stolnice, lekko pognies¢, aby
usung¢ powietrze, nastepnie uformowac ksztatt, potozy¢ na
blasze w cieptym miejscu az do podwojenia objetosci. Piec
przez 25 minut w piekarniku podgrzanym do 200°C (piec
gazowy na poziomie 6). Piec do osiagniecia koloru ztotego.
Chleb jest gotowy, kiedy po pukaniu palcem z dotu brzmi,
jakby byt pusty w srodku.

Lody z kawa i brandy, Predkos¢ 5-6

Sktadniki:

3 jajka, 75 g cukru pudru, 300 ml $mietany o niskiej
zawartosci ttuszczu, 2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej, 300 ml
bitej Smietany, 2,5 tyzeczki brandy.

Przygotowanie:

EKSPLOATACJA | USUWANIE ODPADOW

Do miski dodac cukier i jajka i obrobi¢ przy predkosci 6 az do
uzyskania masy o delikatnej strukturze. W rondlu zagotowac¢
niskottuszczowa $mietane z kawa, nastepnie wmieszac
jajka z cukrem. Nad rondlem z wolno gotujaca sie woda
umiesci¢ odporny na temperature pojemnik z mieszanka
i stale mieszajac lekko gotowa¢, dopdki mieszanina jest tak
gesta, ze przylega do tyzki. Przela¢ do miski i ostudzi¢. Ubic¢
petnottustg Smietane przy predkosci 6, poki nie powstanie
sztywna masa, nastepnie razem z brandy wymieszac
z chtodna mieszanka jajek z cukrem. Przela¢ do pojemnika,
zamkna¢ i mrozi¢ przez 2,5-3 godziny. Wyciagnac
z zamrazarki, dobrze wymiesza¢ i ponownie wstawi¢ do
zamrazarki az do osiggniecia wymaganej struktury.

Podstawowe bezy, Predkos¢ 5-6

Sktadniki:

4 biatka jaj, 100g cukru pudru, 100 g cukru krysztatu
Przygotowanie:

Do miski wiozy¢ biatka i obrobi¢ przy predkosci 6 az do
uzyskania sztywnej konsystencji. Doda¢ potowe cukru
i ponownie ubija¢ az do osiagniecia delikatnej mieszanki
tworzacej sztywne wierzchotki. Wyja¢ miske i delikatnie
wmiesza¢ pozostaly cukier za pomocg metalowej tyzki.
Wytéz blache papierem do pieczenia, a tyzeczka lub foremka
utworz bezy. Posyp reszta cukru i wstaw na 1,5 godziny
na dolng pozycje zimnego piekarnika (120°C, stopien
1/2 piekarnika gazowego). Ostudzi¢ na ruszcie. Udekorowac
czekoladg, owocami i stodzong bita Smietana.

Papier stuzacy do owiniecia i tektura falista — przekaza¢ na wysypisko $mieci. Folia opakowaniowa, torby PE, elementy
z plastiku — wrzuci¢ do pojemnikéw z plastikiem do recyklingu.

USUWANIE PRODUKTOW PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACJI

Usuwanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow czionkowskich UE
iinnych krajow europejskich zwprowadzonym systemem zbiérki odpadéw)

Przedstawiony symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢ zaliczany do odpadéw
komunalnych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu zajmujacego sie recyklingiem sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prawidtowy recykling produktu zabiega negatywnym konsekwencjom dla

zdrowia ludzkiego i Srodowiska naturalnego.

Recykling przyczynia sie do zachowania surowcéw naturalnych. W celu uzyskania dalszych informacji

08/05

o recyklingu tego produktu nalezy sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami, krajowa organizacja zajmujaca sie
przetwarzaniem odpadoéw lub sklepem, ktéry sprzedat produkt.

Produkt spetnia wymagania dyrektyw UE w zakresie kompatybilnosci elektromagnetycznej

i bezpieczenstwa urzadzen elektrycznych.

q

Zastrzegamy sobie prawo do zmiany tekstu i parametrow technicznych.
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KONYHAI ROBOTGEP

BIZTONSAGI UTASITASOK

Olvassa el figyelmesen és a kés6bbi felhasznalasokhoz is 6rizze meg!

Figyelmeztetés! A jelen Utmutatéban feltiintetett biztonsagi eldirasok és utasitdsok nem tartalmaznak
minden olyan feltételt és koriilményt, amely a hasznélat soran bekovetkezhet. A felhasznélonak meg kell
értenie, hogy egyetlen termékbe sem lehet beépiteni a felhasznalétdl elvarhato elévigyazatossagot és
gondossagot. Ezekrél a késziiléket hasznalo és kezeld felhasznaloknak kell gondoskodniuk. Nem vallalunk
felel6sséget a készilék helytelen hasznalatabdl, a készilék barmilyen jellegl atalakitasabdl és mddositasabol
ered6 karokért.

Hasznalat kdzben tartsa be az alapvet6 biztonsdgi szabélyokat és az alabbi utasitasokat:

1.

o w

1.
12.
13.
14.

15.

16.

17.

18

Miel6tt csatlakoztatna a késziiléket a szabalyszer(ien leféldelt halézati konnektorhoz, gyézédjon meg
arrol, hogy a halozati fesziiltség értéke megegyezik-e a késziilék tipuscimkéjén talalhato tapfesziltség
értékével. A halozati konnektor feleljen meg a hatélyos biztonsagi el6irdsoknak.

Amennyiben a készlilék haldzati vezetéke megsériilt, akkor a késziiléket bekapcsolni tilos. A késziilék
minden javitasat, beleértve a halozati vezeték cseréjét is, bizza szakszervizre! A készllék
védéburkolatat ne szerelje le, a fesziiltség alatt |évo alkatrészek dramiitést okozhatnak!

A késziiléket szabadban vagy nedves kérnyezetben hasznalni tilos! A halézati vezetéket és a készliléket
nedves kézzel ne fogja meg. Aramiités veszélye! A nedves vagy vizes késziiléket azonnal kapcsolja le és
a halézati vezetéket huzza ki az aljzatbol.

A késziiléket tartsa tavol a héforrasoktdl, 6vja a nedvességtdl és a kozvetlen napstitéstdl, valamint
a halozati vezetéket az éles targyaktdl. Ovja a késziiléket viztél és mas folyadékoktdl, ellenkezé esetben
aramiités érheti.

Legyen nagyon korlltekint6, amikor a késziiléket gyermekek kézelében hasznalja.

A hélézati csatlakozddugé kihtizésa el6tt a késziiléken minden kapcsolot dllitson KIKAPCSOLT helyzetbe!
A bekapcsolt késziiléket ne hagyja feligyelet nélkil! Amennyiben a késziiléket felligyelet nélkiil
kivanja hagyni, akkor azt kapcsolja le, tovdbbd a halézati csatlakozédugét is huzza ki az aljzatbdl.
A csatlakozddugot a vezetéknél fogva ne huzza ki a konnektorbdl. A miivelethez fogja meg
a csatlakozédugét.

A készlléket szilard, sima és vizszintes fellletre allitsa fel.

Hasznalat kozben a késziilék forgd részeihez ne dugjon be semmilyen targyat sem.

. Amig a késztilékre fel nem szerelte az 6sszes hasznalni kivant tartozékot, a csatlakozédugoét ne dugja

a konnektorba.

A biztonségi kapcsoldt ne iktassa ki és ne alakitsa &t.

A késziilék szétszerelése és tisztitdsa el6tt a haldzati csatlakozédugoét mindig huzza ki a konnektorbél.
A héldzati vezeték nem érhet hozza forrd targyakhoz, tovabba azt éles eszkdzokre se helyezze ra.

Ne hasznadljon a gyarto altal nem ajénlott tartozékokat, ellenkezé esetben elveszitheti a készllékre
nyujtott garanciat.

A készlléket kizérélag csak a jelen Utmutatéban leirtak szerint, az utasitasokat betartva hasznalja.
A készulék kizardlag csak otthoni hasznalatra késziilt. A gyartd nem felel a késziilék helytelen hasznélata
miatt bekdvetkezett karokért.

A késziilék csomagoldanyagai (mlianyag zacskék, hungarocell, kartondoboz stb.) veszélyesek lehetnek
a kisgyerekekre, ezért a csomagoléanyagokat gyerekektél elzérva tarolja.

A késziiléket nem hasznélhatjak olyan testi, értelmi, érzékszervi fogyatékos, vagy tapasztalatlan
személyek (gyermekeket is beleértve), akik nem képesek a késziilék biztonsagos hasznélatara, kivéve
azon eseteket, amikor a késziiléket mas felel6s személy utasitasai szerint és felligyelete mellett
hasznaljak. A késziilék nem jaték, ne engedje, hogy a gyerekek a késziilékkel jatszanak.
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LEiRAS

A késziilék fo részei és tartozékai

HwN =

Hajtd tengely 5. Edény
Karemelé gomb 6. Dagasztd
Fordulatszam szabalyzé 7. Keveré
Haloézati vezeték 8. Habveré

Figyelmeztetés: a dagasztot nem szabad olyan savas élelmiszerekhez hasznalni, amelyeknek a pH értéke

alacsonyabb 3,7-nél (pl. citrom, narancs, savanyu kdposzta stb.)

HASZNALATI UTMUTATO
Az edény hasznalata

1.

2.
3.
4

ow

Az edényt tegye a talprészen talalhaté nagy nyilasba, majd forditsa el a rogzitéshez.

Amennyiben a robotgép karjat szeretné felhajtani, akkor nyomja meg a gombot (2). A kar felemelkedik.
A hajté tengelyre huzza rd majd rogzitse a kivant tartozékot.

Az edénybe toltse bele az alapanyagokat. Az edényt ne toltse tulsagosan tele. Az edénybe legfeljebb
1,05 kg alapanyagot tegyen bele.

Nyomja meg a gombot (2) és hajtsa le a kart.

A héldzati vezeték csatlakozdédugdjat dugja a foldelt fali aljzatba (230 V/50 Hz).

A késziléket a fordulatszam szabalyzé gomb elforditasaval kapcsolja be, a gombot allitsa a kivant
fordulatszamra (6 fokozat).

Az impulzusos keveréshez (keverés rovid intervallumokkal) a gombot forditsa PULSE allasba. Ebben az
tizemmddban a gombot tartani kell. Amennyiben a gombot elengedi, akkor az visszaugrik ,0” helyzetbe.
MEGJEGYZES:

Rovid idejl Gizemeltetés: Amennyiben keményebb tésztat készit, akkor a késziiléket ne Gizemeltesse
6 percnél hosszabb ideig. Ezt kovet6éen a robotgépet hagyja 10 percig hdlni.

A dagasztés/keverés befejezése utan a gombot (3) forgassa vissza ,0” allasba. A csatlakozodugét hizza
ki a konnektorbol.
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10. Nomyja meg a karemelé gombot. A kar felemelkedik.

11. Atésztat kaparolapat segitségével lehet az edény falarél lehdzni.

12. Az edényt vegye ki a robotgépbdl.

13. Arobotgép részeit és tartozékait a Tisztitas fejezetben leirtak szerint tisztitsa meg.

Megjegyzés: A készilék folyamatos miikodésének ideje maximum 6 perc (KB), tovabbi haszndlat el6tt
hagyja legaldbb 3 percig pihenni. Ellenkezé esetben tulmelegedik és megsérdl.

Fordulatszam fokozatok beallitasa és a tartozékok hasznalata
(Maximum 1,05 kg alapanyag)

Fordulatszam | Tartozék Alapanyag tipusa

fokozat

1-3 Dagaszto Nehéz stird tészta (pl. kenyér vagy péksiitemény)

3-4 Keverd Kozepesen slirti tészta (pl. palacsinta vagy piskéta)

5-6 Habverd Konnyu keverék (pl. tejszin, tojasfehérje, puding)

Impulzus Habverd Rovid és ismétl6do keverés (pl. tojashab, konny(i tészta)
TISZTITAS

«  Akésziilék tisztitasa el6tt a halozati csatlakozédugét hizza ki a konnektorbdl!
«  Avillanymotoros részt vizbe martani tilos!
- Atisztitdshoz ne haszndljon durva és karcolé tisztitdanyagokat, vagy oldé- és higitészereket.

Motoros késziilékhaz
« Akészllék tisztitdshoz csak puha és tiszta, enyhén benedvesitett ruhat hasznaljon.

m Edény és tartozékok
FIGYELMEZTETES!
- Atartozékokat ne mosogassa el mosogatéogépben. A viz magas hémérséklete vagy az agressziv
tisztitoanyagok kart tehetnek a tartozékok anyagaiban.
- Aztartozékokat mosogatdszeres vizzel mosogassa el, majd alaposan oblitse le.
«  Atartozékokat szaritsa meg.
«  Aszaradas utan az edény feliiletét vékonyan bekenheti étolajjal.

MUSZAKI ADATOK

Rozsdamentes acél edény, 4 |

6 fordulatszam fokozat + impulzus tzemmaéd
Bolygdkerekes keverés

Dagaszto, kever6 és habverd

Kapcsol6 régzitd

Koénnyen tisztithato

Csuszasgatld labak

Névleges fesziiltség: 230 V~ 50/60 Hz
Névleges teljesitményfelvétel: 450 W
Zajszint: <85 dB
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RECEPT AJANLATOK

Piskota (alaprecept). Fordulatszam: 1 -4
Alapanyagok:

200 gramm puha vaj vagy margarin, 200 gramm cukor,
1 csomag vaniliacukor, 1 csipet sé, 4 tojas, 400 gramm
buzaliszt, 1 csomag stitépor, kb. 1/8 liter tej.

Elkészités:

Az edénybe Ontse bele a buzalisztet, majd a tobbi
alapanyagot, és keverélapattal jol keverje Ossze: el6szor
30 masodpercig az 1-es fokozaton, majd kb. 3 percig a 2-es
fokozaton. Egy tepsit kenjen meg vajjal, vagy tegyen
a tepsibe sutépapirt. A tésztat ontse a tepsibe és tegye
a sitébe. A siités végén ellendrizze le a tészta belsejét. Egy
hegyes hurkapalcikat szurjon a tészta kozepébe. Ha a tészta
nem ragad rd a hurkapdlcikara, akkor mar készre siilt.
A tésztat forditsa ki a tepsibél és hagyja kihdlni.
Hagyomanyos siité: 2-es rostélymagassag. Elektromos
siitd: also és felso flités, hdmérséklet 175 — 200°C. Gazsiito:
2 - 3. fokozat.

Siitésiid6: 50 - 60 perc.

A receptet ki lehet egésziteni példaul 100 gramm mazsola
vagy di6, vagy 100 g reszelt csokolddé hozzdadasaval.
Gyakorlatilag barmilyen izesités( tésztat készithet.

Lenmagos kiflik. Fordulatszam: 1 - 4.
Alapanyagok:

500-550 g buzaliszt, 3/8 liter viz, 1 kocka éleszté (40 g),
100 g zsirszegény, jol kinyomott turd, 1 csipet s6, lenmagot.
Megkenéshez: 2 evékanal viz.

Elkészités:

A lenmagokat 1/8 liter vizbe 4ztassa be. A maradék vizet
(1/4 liter) 6ntse az edénybe, az élesztét morzsolja bele, tegye
hozza a turdt és a dagasztoval 2-es fokozaton jol keverje
Ossze. Az élesztonek fel kell oldodnia a vizben. Az edénybe
ontse bele a lisztet és a megaztatott lenmagokat valamint
a sot. 1-es fokozaton a dagasztoval alaposan keverje 6ssze,
majd 3-as fokozaton folytassa a dagasztast 3 - 5 percig.
A tésztat takarja le és hagyja langyos helyen 45 - 60 percig
kelni. Ezutan még egyszer alaposan dagassza at a tésztat,
majd a tésztabol készitsen 16 darab kiflit. A stitélapra tegyen
nedves sutépapirt. A siitépapirra tegye ra a kifliket, majd
hagyja még 15 percig kelni. A tetejét langyos vizzel kenje
meg és tegye a stitébe.

Hagyomanyos siit6: 2-es rostélymagassag. Elektromos
siito: also és felso flités, hdmérséklet 200 — 220°C (5 perccel
el6tte elémelegiteni). Gazsiito: 2 - 3. fokozat.

Siitési id6: 30 - 40 perc.

Csokoladé krém. Fordulatszam: 5 - 6.
Alapanyagok:

200 ml tejszin, 150 g keserl féz6csokoladé, 3 tojas,
50-60 g cukor, 1 csipet s6, 1T csomag vaniliacukor, 1 evékanal
konyak vagy rum, csokoladé reszelék.

Elkészités:

A tejszint habverével verje fel keményre. A tejszinhabot
vegye ki az edénybdl és tegye hideg helyre. A csokoladdét
a csomagolasan taldlhaté uUtmutatd szerint olvassza fel,
vagy tegye 3 percre a mikrohullamu sitébe, 600 W-os
teljesitményfokozatot bekapcsolva. Kézben az edényben
2-es fokozaton keverje habosra a tojast a cukorral,
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konyakkal és séval. Tegye hozzd a megolvasztott csokoladét
és egyenletesen keverje 6ssze 5 - 6-os fokozaton.
A tejszinhabbdl vegyen ki kisebb adagot a diszitéshez.
A maradék tejszinhabot tegye a krémbe és roviden, az
impulzus Gzemmadddal keverje dssze. A csokolddékrémet
tegye poharakba, diszitse és hiitse le.

Pizza tészta. Fordulatszam: 1 - 4.

Alapanyagok:

400 g finomliszt, 250 ml meleg viz, 1/2 kévéskanal
cukor, 1 zacské széritott éleszté (kb. 2,5 kavéskanal),
1-1,5 kdvéskanal olivaolaj és 1 kdvéskanal so.

Elkészités:

Alisztet 6ntse azedénybe. A tobbi hozzavalot egy csészében
keverje 6ssze. Inditsa el a robotgépet 1 - 2-es fokozattal és
afolyadékotlassan dntsealisztre. Amikorazalapanyagok mar
Osszekeverdédtek és a tészta 6sszeall, akkor a fordulatszamot
kapcsolja 3 - 4. dllasba. A tésztat addig keverje, amig a tészta
ki nem simul. Vegye ki a tésztat az edénybdl és ossza szét
2 - 4 darabra. A gyurddeszkat lisztezze be és a pizza tésztat
sodorja el (a tepsinek megfeleléen kor vagy négyszog
alakura). A tésztara tegyen paradicsomplirét, majd szérja
ra az alapanyagokat (gombat, sonkat, olivabogyot, szaritott
paradicsomot, spenétot, hagymat stb.). Szérja meg aprora
vagott fliszernovényekkel, sajttal és cseppentsen ra néhany
csepp olivaolajat. 200°C-ra el6melegitett stitében siisse meg
(gazstitében 6-os fokozaton) kordlbelil 15 - 20 perc alatt.

Fehér kenyér. Fordulatszam: 3 - 6.

Alapanyagok:

600 g fehér, kenyérliszt, 1 zacskd szaritott éleszté (kb.
2,5 kavéskanal) 345 ml langyos viz, 1 evékanal napraforgo
étolaj (vagy vaj), 1 kdvéskanal cukor, 2 csipet s6.

Elkészités:

A pizza tésztanal feltlintetett lépések szerint készitse el
a tésztat, majd a tésztdt vegye ki az edénybdl és meleg
helyen 30 - 40 percig kelessze meg (korilbelil kétszeresére).
A tésztat ezt kovetden finoman gyurja at. Gyurodeszkan
gyurjon cipdt, vagy a tésztat tegye alakos és magas
szélU tepsibe, majd hagyja még 30 percig kelni. 200°C-ra
elémelegitett siitében siisse a kenyeret 25 - 30 percig
(gazsutében 6-os fokozaton). Suisse aranysargara. A kenyér
akkor kész, ha megkopogtatds utdn kongé hangot ad ki.

Puha makos kifli. Fordulatszam: 1 - 3.
Alapanyagok:

570 g fehér kenyérliszt, 1 zacské szaritott élesztd
(kb. 2,5 kavéskandl) 300 ml tej (langyos) 2 tojas
(szobahémérsékletti), 1 kanal étolaj, 1,5 kiskanal cukor,
2 kiskanal so, 75 g mak.

Elkészités:

Csészében keverje Ossze a tejet, a tojast, az étolajt, a cukrot,
a sot és az éleszt6t, hagyja 5 percig allni. Az edénybe 6ntse
bele a lisztet és a maékot, majd 1-es fokozaton keverje
hozza a fenti folyadék keveréket. A gombot Allitsa 2-es
fokozatra, majd keverje a tésztat 5 percig. A tésztat ontse
ki gyurédeszkara, ossza 8 — 10 darabra, formazzon kifliket
és tegye a sutépapirral lefedett tepsire. Meleg helyen
hagyja kétszeresére megkelni. Vékonyan kenje be tojassal
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vagy tejjel, és 220°C-ra elémelegitett sitében sisse
a kifliket 20 - 25 percig (gazsutében 7-es fokozaton). Stsse
aranysargara. A kifli akkor kész, ha az aljat megitégetve
kongo hangot hall.

Olasz fliszeres kenyér

Alapanyagok:

5759 fehér kenyérliszt, 1 zacskd szaritott éleszté (kb.
2,5 kdvéskanal) 290 ml viz, 2 kandl olivaolaj, 2 kiskanal cukor,
2 kiskanal so, 4 kiskanal szaritott fliszerkeverék.

Elkészités:

Csészében keverje Ossze a vizet, az olajt, a cukrot, a sot és
az élesztét, hagyja 5 percig allni. Az edénybe ontse bele
a lisztet és a széritott fliszerkeveréket, majd 1-es fokozaton
keverje hozza a fenti folyadék keveréket. A gombot éllitsa
2-es fokozatra, majd keverje a tésztat 5 percig. A tésztat
edényben tegye langyos helyre és hagyja kétszeresére
megkelni (kb. 20 - 30 perc). A meglisztezett gyurédeszkan
a tésztat finoman gyurja at, készitsen cipdt, majd a tepsibe
téve meleg helyen hagyja megkelni kétszeresére. 200°C-ra
elémelegitett sutében slsse a kenyeret 25 percig
(gazsttében 6-os fokozaton). Suisse aranysargara. A kenyér
akkor kész, ha megkopogtatés utan kongé hangot ad ki.

Kavés és brandys fagylalt. Fordulatszam: 5 - 6.
Alapanyagok:

3 tojas, 75 g porcukor, 300 ml zsirszegény tejszin, 2 instant
kavépor, 300 ml habtejszin, 2,5 kanal brandy.

Elkészités:

Az edénybe 6ntse bele a cukrot és a tojast, és 6-os fokozaton
keverje simara. Egy labasban a zsirszegény tejszint és a kavét
forralja fel, majd ontse hozza a cukros tojashabot. Egy
nagyobb labasban forraljon fel vizet, majd a forrasban 1évé
vizbe martsa bele a labast a fenti keverékkel, és folyamatos
keverés mellett addig fé6zze, amig a keverék nem lesz kelléen
stirli. Hagyja a keveréket kih(ilni. A habtejszint 6-os fokozaton
keverje habosra, majd a brandyvel egyiitt 6ntse a fenti hideg
keverékbe és keverje 6ssze. Ontse at egy masik edénybe és
tegye a mélyhtitébe 2,5 - 3 6rara. Vegye ki a mélyhtitébal jol
keverje 6ssze, majd tegye vissza a mélyh(itébe és fagyassza
addig, amig fagylalt nem lesz beléle.

Habcsok. Fordulatszam: 5 - 6.

Alapanyagok:

4 tojas fehérje, 100 g porcukor, 10 g kristalycukor.
Elkészités:

A tojasfehérjét ontse az edénybe, majd 6-os fokozaton
keményre verje fel. A fele cukrot adja hozza, majd verje fel
ismét keményre és simara. Az edényt vegye le a robotgéprél
és fém kanallal keverje bele a tojasba a maradék cukrot.
Alapostepsire tegyen siitépapirt és kanéllal vagy kinyomaval
készitsen habcsdkokat. Kristalycukorral szérja meg, majd
1,5 orédra tegye sutébe szaradni (120°C-on, gaztlizhelynél
1/2-es fokozaton). Hagyja kih(ilni. Csokolddéval, gyimolccsel
vagy tejszinnel is diszitheti.

HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

A csomagoldpapirt és hullampapirt adja le hulladékgydijté telepen. Csomagoloéfélia, PE zacskok, mianyag alkatrészek —

muanyaggyUijté szelektiv hulladéktarolé edénybe.

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznalt elektromos és elektronikus késziilékek megsemmisitése (érvényes az EU tagallamokban és
szamos szelektiv hulladékgytjtést végzo eurépai orszagban)

Ez a terméken vagy csomagoldsén taldlhaté jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard haztartasi
hulladékként megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések ujrahasznositésara
szakosodott hulladékgydjté telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megelézi, hogy karos

hatast fejtsen ki az emberi egészségre és kornyezetiinkre. Az anyagok Ujrahasznositasa kiméli a természetes
forrasainkat. A termék Ujrahasznositasaval kapcsolatosan bévebb informacidkat a helyi dnkormanyzattol,

08/05

a haztartasi hulladékot feldolgozo szervezettdl, vagy a termék forgalmazojatol kérhet.

Ez a termék megfelel a kisfeszlltségli berendezések biztonsagara és az elektromagneses

kompatibilitasra vonatkozé EU irdnyelveknek.

3

A szbveg és a mUszaki paraméterek megvaltoztatdsanak a joga fenntartva.
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KUCHENROBOTER

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise, die in dieser Anleitung aufgefiihrt sind, umfassen nicht
alle moglichen Bedingungen und Situationen, zu denen es kommen kann. Der Anwender muss begreifen, dass
der gesunde Menschenverstand, Vorsicht und Sorgfalt Faktoren sind, die sich nicht in ein Produkt einbauen lassen.
Diese Faktoren mussen also bei der Verwendung und Bedienung dieses Gerats durch den bzw. die Anwender
gewadhrleistet werden. Wir haften nicht fir Schaden, die wahrend des Transportes, durch unsachgerechte
Verwendung oder eine beliebige Veranderung oder Modifikation an den Geréateteilen entstanden sind.

Bei der Verwendung sollten immer alle grundlegenden VorsichtsmaBnahmen eingehalten werden,
einschlieBlich der nachfolgenden:

1.

u

1.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an lhrer Steckdose der Spannung auf dem Etikett des Geréts
entspricht, und dass die Steckdose ordnungsgemdB geerdet ist. Die Steckdose muss gemal3 den
geltenden Sicherheitsvorschriften installiert sein.

Falls das Stromzufuhrkabel beschadigt ist, verwenden Sie unter keinen Umstanden das Geréat. Lassen
Sie bitte alle Reparaturen, einschlieBlich des Austausches des Stromversorgungskabels, von
einem Fachservice ausfiihren. Demontieren Sie niemals die Schutzabdeckung des Gerats. Es kdnnte
zu einem Unfall durch elektrischen Strom kommen!

Verwenden Sie das Gerdt nicht im Auflenbereich oder in einer feuchten Umgebung. Fassen Sie das
Stromversorgungskabel oder das Gerat nicht mit nassen Handen an. Es droht Unfallgefahr durch
elektrischen Strom. Das feuchte oder nasse Gerat nehmen Sie unverziiglich von der Stromversorgung.
Schiitzen Sie das Gerat vor scharfen Kanten, Warmequellen, direkten Sonneneinstrahlung und
Feuchtigkeit. Schiitzen Sie das Gerdt vor dem direkten Kontakt mit Wasser und anderen Flissigkeiten,
damit es nicht zu einem Unfall mit elektrischem Strom kommt.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Gerédt in der Ndhe von Kindern verwenden!

Vor dem Ziehen des Steckers aus der Steckdose, schalten Sie alle Schaltelemente in die Position
AUSGESCHALTET!

Lassen Sie das Geréat in Betrieb nicht unbeaufsichtigt. Falls Sie den Arbeitsbereich verlassen, schalten
Sie immer das Geréat aus und ziehen Sie das Stromzufuhrkabel aus der Stromversorgung. Ziehen Sie den
Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der Steckdose. Damit Sie das Kabel aus der Steckdose ziehen
kdnnen, ziehen Sie bitte am Stecker.

Stellen Sie das Gerét auf eine ebene und gerade Oberflache.

Schieben Sie wahrend des Geratebetriebes keine Gegenstdnde zwischen die rotierenden Geréteteile.

. Stecken Sie den Stecker des Stromzufuhrkabels erst in die Elektro-Steckdose, wenn Sie alle notwendigen

Zubehorteile befestigt haben.

Nehmen Sie keine Veranderungen an dem Sicherheitsschalter vor.

Vor der Reinigung oder dem Wegstellen ziehen Sie immer das Gerdtekabel aus der Netzsteckdose (ziehen
Sie den Stecker nicht durch Ziehen am Geratekabel heraus) und entfernen Sie das befestigte Zubehor.
Das Stromversorgungskabel darf weder mit heien Teilen in Beriihrung kommen noch tiber scharfe
Kanten fiihren.

Verwenden Sie kein Zubehor, das nicht vom Hersteller empfohlen wurde. Sie kdnnen sonst die Garantie
verlieren.

Verwenden Sie das Gerat nur gemal der Anweisungen, die in dieser Bedienungsanleitung aufgefiihrt
sind. Dieses Gerat ist fur die Verwendung in privaten nicht-gewerblichen Haushalten bestimmt.
Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch eine unsachgemadBe Verwendung dieses Gerates
entstanden sind.

HaltenSiedasgesamteVerpackungsmaterial (Plastiksacke, Polystyrol, Schachteln)aus Sicherheitsgriinden
auBlerhalb der Reichweite von kleinen Kindern.

Dieses Gerdt ist nicht zur Verwendung durch Personen bestimmt (einschlieflich Kinder), deren
korperliches, sinnliches oder mentales Unvermdgen bzw. ein Mangel an Erfahrung oder Kenntnissen
sie an der sicheren Verwendung des Gerats hindern kdnnte, sofern sie nicht von einer fiir ihre Sicherheit
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verantwortlichen Person beaufsichtigt werden oder von einer solchen nicht hinsichtlich der Verwendung
des Geréts instruiert wurden. Es ist notwendig, Kinder zu beaufsichtigen, damit sicher gestelltist, dass sie
nicht mit dem Gerét spielen werden.

BESCHREIBUNG
Hauptbestandteile und Standardzubehor

N =

Antriebswelle 5. Arbeitsschissel
Taste zum Anheben des Geratearmes 6. Knethaken
Umdrehungsknopf 7. Schneebesen
Stromversorgungskabel 8. Sahne-Schneebesen

Hinweis: Der Knethaken darf nicht mit stark sdurehaltigen Lebensmitteln verwendet werden. Ihr pH-Wert

liegt niedriger wie 3,7 (bspw. Zitrone, Orange, Sauerkraut usw.).

ANWEISUNGEN ZUR VERWENDUNG

Verwendung der Arbeitsschiissel

1.
2.

3.

w
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Stellen Sie die Arbeitsschiissel in den Halter. Drehen Sie die Schiissel so, dass sie an der Stelle einrastet.
Falls Sie die Geratearme des Roboters anheben mochten, driicken Sie die Anhebetaste (2). Die Gerdtearme
bewegen sich in die Richtung nach oben.

Setzen Sie das gewiinschte Gerat auf die Antriebswelle und sichern Sie es.

Geben Sie die Zutaten in die Schiissel. Uberfiillen Sie den Behélter nicht. Die maximale Menge an Zutaten
betragt 1,05 kg.

Mithilfe der Taste (2) wird der Gerdtearm des Roboters abgesenkt.

Stecken Sie den Stecker des Gerdtekabels in eine ordnungsgemal installierte und geerdete
230V /50 Hz-Steckdose.

Schalten Sie das Geratdurch das Bedienen des Umdrehungsknopfes (3),an dem Sie die Geschwindigkeiten
1 bis 6 (entsprechend der Art der zu verarbeitenden Masse) einstellen.

Falls Sie den Pulsmodus (Kneten in kurzen Intervallen) verwenden mdchten, drehen Sie die Bedientaste
in die Position ,PULSE". Im Pulsmodus mussen Sie die Bedientaste die gesamte Betriebsdauer lber
halten. Wenn Sie die Bedientaste loslassen, kehrt sie automatisch in die Position ,0” zurlick.
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ANMERKUNG:
Kurzbetrieb: Falls Sie einen schweren Teig zubereiten, lassen Sie das Gerat nicht langer als 6 Minuten im
Dauerbetrieb. Danach lassen Sie das Gerat weitere 10 Minuten abkihlen.

9. Nach dem Kneten/Mischen drehen Sie den Umdrehungsknopf (3) in die Position ,0% so lange, bis der
Teig zu einem Laib geformt ist. Danach ziehen Sie das Geratekabel aus der Netzsteckdose.

10. Driicken Sie die Taste zum Anheben der Gerdtearme. Die Gerdtearme bewegen sich in die Richtung nach
oben.

11. Mithilfe des Teigschabers |asst sich der Teig von den GefaBwanden entfernen, und aus der Arbeitsschissel
herausnehmen.

12. Jetzt lasst sich die Schiissel von der Gerétebasis herab nehmen.

13. Reinigen Sie die Geréteteile so, wie es im Kapitel ,Reinigung” beschrieben ist.

Anmerkung: Maximaldauer beim ununterbrochenen Betrieb ist 6 Minutes (KB 6 Min.), vor der nachsten
Verwendung lassen Sie ihn mindestens 3 Minuten abkiihlen. Ansonsten kommt es zur seinen
Uberhitzung und Beschidigung.

Einstellung der Geschwindigkeitsstufen und Verwendung der Aufsatze
(Maximal 1,05 kg Zutaten)

Schnelligkeit | Gebrauch Zutatenarten
1-3 Knethaken Schwerer Teig (beispw. Brot oder Feingeback)
3-4 Schneebesen Mittelschwere Zutaten (beispw. Pfannenkuchen oder Biskuitteig)
5-6 Sahne-Schneebesen | Leichte Zutaten (beispw. Sahne, Eiweil3, Pudding)
Impuls Sahne-Schneebesen | Kurzschlagen (beispw. Eischnee, leichten Teig)
DIE REINIGUNG

«  Vor dem Reinigen ziehen Sie den Stecker des Stromversorgungskabels aus der Steckdose.
«  Tauchen Sie niemals die Basis mit dem Motor ins Wasser!
- Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen Gegenstande oder Reinigungsmittel mit Scheuerwirkung.

Basis mit Motor
«  Zur Reinigung der Auf3enoberflache der Basis verwenden Sie nur ein feuchtes Tuch.

Arbeitsschiissel und Zubeho6r
WARNHINWEIS:
- Das Zubehor ist nicht spililmaschinengeeignet. Hohe Temperaturen oder aggressive
Reinigungsmittel konnen eine Deformierung oder einen Farbverlust bewirken.
- Die Gerateteile, die mit Lebensmittel in Berihrung kommen, lassen sich mit Seifenwasser reinigen. m
«  Trocknen Sie vor dem erneuten Zusammenbau der Einzelteile diese griindlich.
« Nach dem Trocknen reiben Sie die Schiissel mit Pflanzendl ein.

TECHNISCHE ANGABEN

Rostfreie Mischschiissel mit einem Fassungsvermégen von 4 |
6 Geschwindigkeitsstufen + Pulsstufe

Planetarisches Teigmischsystem

Knethaken, Sahne- und Riihr-Schneebesen

Sicherung fur wiederholtes Anschalten

Einfache Reinigung

Antirutsch-beschichtete StandfiiBe fir eine hohe Stabilitat

Nennspannung: 230 V~ 50/60 Hz
Anschlusswert: 450 W
Gerduschpegel: < 85 dB
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REZEPTEMPFEHLUNGEN

Biskuitmischung (Grundrezept),
Geschwindigkeitsstufe 1-4

Zutaten:

200 g weiche Butter oder Margarine, 200 g Zucker, 1 Packung
Vanillinzucker, 1 Messerspitze Salz, 4 Eier, 400 g Weizenmehl,
1 Packung Backpulver, ca. 1/8 | Milch.

Zubereitung:

Geben Sie das Weizenmehl gemeinsam mit den anderen
Zutaten in die Schissel. Mischen Sie die Masse mithilfe des
Schneebesens. Zuerst 30 Sekunden auf Stufe 1, danach
ca. 3 Minuten auf Stufe 2. Streichen Sie das Backblech
mit Fett ein oder legen Sie Backpapier darauf. GieBen Sie
den Teig auf das Backblech und lassen Sie ihn backen.
Vor dem Herausnehmen des Kuchens aus dem Backofen,
kontrollieren Sie, ob die Mehlspeise fertig ist. Mit einem
scharfen HolzspieB stechen Sie in die Mitte der Mehlspeise.
Falls der Teig am Spiel nicht anklebt, ist die Mehlspeise
fertig gebacken. Kippen Sie die Mehlspeise vom Backblech
und lassen Sie sie abkiihlen.

Traditioneller Backofen: Stellhohe: Position 2. Backen
im Elektro-Backofen: Ober- und Unterhitze, Temperatur
175-200°C. Gasbackofen: Stufe 2-3

Backdauer: 50-60 Minuten

Das Rezept ldsst sich je nach Geschmack durch die Zugabe
von 100 g Rosinen oder Nissen oder 100 g geriebener
Schokolade verfeinern. Die Moglichkeiten sind praktisch
endlos.

Leinsamen-Ho6rnchen, Geschwindigkeitsstufe
1-4

Zutaten:

500-550 g Weizenmehl, 3/8 | Wasser, 1 Wiirfel Hefe (40 g),
100 g fettarmer, gut abgelduterter Quark, 1 Messerspitze
Salz, Leinsamen. Zum Bestreichen: 2 Essl6ffel Wasser.
Zubereitung:

Weichen Sie die Leinsamen in 1/8 | lauwarmes Wasser ein.
Das verbleibende lauwarme Wasser (1/4 Liter) gieBen Sie in
die Arbeitsschissel. Brockeln Sie in diese die Hefe, fligen
Sie den Quark hinzu und mischen Sie die Masse mit dem
Knethaken auf der Geschwindigkeitsstufe 2. Die Hefe muss
sich vollstandig auflésen. Geben Sie das Mehl zusammen mit
den Leinsamen und dem Salz in die Schiissel. Mischen Sie die
Masse griindlich auf der Geschwindigkeitsstufe 1, danach
schalten Sie auf die Geschwindigkeitsstufe 3 um und kneten
die Masse 3-5 Minuten weiter. Decken Sie den Teig ab und
lassen Sie diesen an einem warmen Ort 45-60 Minuten
aufgehen. Kneten Sie erneut griindlich den Teig, kippen Sie
ihn aus der Schissel und formen Sie 16 Hornchen daraus.
Legen Sie feuchtes Backpapier auf das Backblech. Legen
Sie die Hornchen auf das Backblech und lassen Sie sie
15 Minuten aufgehen. Bestreichen Sie die Hornchen mit
lauwarmem Wasser und lassen Sie sie backen.
Traditioneller Backofen: Stellh6he: Position 2. Backen
im Elektro-Backofen: Ober- und Unterhitze, Temperatur,
200-220°C (5 Minuten vorheizen). Gasbackofen: Stufe 2-3.
Backdauer: 30-40 Minuten
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Schokoladencreme, Geschwindigkeitsstufe 5-6
Zutaten:

200 ml stBe Sahne, 150 g heiBe Schokolade zum Kochen,
3 Eier, 50-60 g Zucker, 1 Messerspitze Salz, 1 Packchen
Vanillinzucker, 1 EL Cognac oder Rum, Schokoladenraspeln.
Zubereitung:

Schlagen Sie mithilfe des Schneebesens die Sahne zu einer
festen Konsistenz. Nehmen Sie die Sahne aus der Schiissel
und geben Sie sie in den Kihlschrank. Schmelzen Sie die
Schokolade zum Kochen gemaR den Anweisungen auf der
Verpackung oder erwdrmen Sie sie im Mikrowellenherd
fur die Dauer von 3 Minuten bei einer Leistung von
600 W. Zwischenzeitlich schlagen Sie in der Schissel auf
der Geschwindigkeitsstufe ,2“ die Eier, den Zucker, den
Vanillinzucker, den Cognac und das Salz schaumig. Fligen
Sie die geschmolzene Schokolade hinzu und mischen Sie
gleichmaBig auf der Geschwindigkeitsstufe 5-6. Lassen Sie
ein wenig Schlagsahne zum Dekorieren tibrig. Den Rest der
Schlagsahne geben Sie in die Crememischung und mischen
die Masse kurzzeitig im Pulsmodus. Verzieren Sie die
Schokoladencreme und servieren Sie sie gut gekiihlt.

Pizzateig, Geschwindigkeitsstufe 1-4

Zutaten:

400 g Mehl, 250 ml warmes Wasser, 1/2 TL Zucker, 1 Packchen
Trockenhefe (etwa 2,5 Teeloffel), 1-1,5 TL Olivendl, 1 TL Salz.
Zubereitung:

Geben Sie das Mehl in die Schiissel. Die restlichen Zutaten
mischen Sie in einem Krug oder einem Glas. Starten Sie den
Mixer auf der Geschwindigkeitsstufe 1-2 und gieBen Sie
schrittweise die Flussigkeit hinzu. Sobald die Zutaten sich
vermischen und der Teiglaib beginnt, Form anzunehmen,
erhohen Sie die Geschwindigkeit auf 3-4. Fahren Sie einige
Minuten mit dem Kneten auf dieser Geschwindigkeit fort,
solange bis der Teiglaib glatt ist. Nehmen Sie den Teig aus
der Schiissel und teilen Sie ihn in 2 bis 4 Stiicke. Rollen Sie
den Pizzateig auf einer bemehlten Flache (rund oder kantig)
aus und legen Sie den Teig auf das Backblech. Geben Sie
auf den Pizzateig plrierte Tomaten, fiigen Sie die Zutaten
(Champignons, Schinken, Oliven, trockene Tomaten, Spinat,
Artischocken etc.) hinzu. Dekorieren Sie den Pizzateig mit
Krautern, Mozzarellastiickchen und tropfen Sie Olivendl
darauf. Backen Sie die Pizza im vorgeheizten Backofen
auf 200°C (im Gasbackofen auf Stufe 6) fiir die Dauer von
15-20 Minuten, so lange bis die Oberfliche goldfarben ist
und zu blubbern beginnt.

Grundrezept fiir WeiBbrot,
Geschwindigkeitsstufe 3-6

Zutaten:

600 g Mehl, 1 Packchen Trockenhefe (etwa 2,5 Teeloffel),
345 ml warmes Wasser, 1 EL Sonnenblumendl oder Butter,
1 TL Zucker, 2 Messerspitzen Salz

Zubereitung:

Verfahren Sie nach der Anleitung fur die Pizza. Danach geben
Sie den Teig in eine Schissel, decken ihn ab und lassen
ihn an einem warmen Ort aufgehen. So lange bis sich sein
Umfang verdoppelt hat (ca. 30-40 Minuten). Nehmen Sie
den Teig heraus und beseitigen Sie die Luftblasen. Kneten
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Sie sanft den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache. Bilden
Sie einen Laib, oder geben Sie den Teig auf ein Backblech,
bedecken Sie ihn und lassen Sie ihn an einem warmen Ort
weitere 30 Minuten aufgehen. Danach geben Sie den Teig
25-30 Minuten zum Backen in den Backofen. Heizen Sie den
Backofen auf 200 °C vor (Gasbackofenstufe 6). Backen Sie den
Teig goldbraun. Das Brot ist fertig, wenn es beim Klopfen auf
die Unterseite hohl klingt.

Weiche Mohnhdrnchen, Geschwindigkeitsstufe
1-3

Zutaten:

570 g Mehl, 1 Péckchen Trockenhefe (etwa 2,5 TL), 300 ml
Milch (leicht angewdrmt), 2 Eier (Raumtemperatur), 1 EL
Sonnenblumendl, 1,5 TL Zucker, 2 TL Salz, 75 g Mohn
Zubereitung:

Mischen Sie in einem Becher oder einem Krug Milch, Eier,
Ol, Zucker, Salz und Hefe und lassen Sie sie 5 Minuten
stehen. Schiitten Sie in eine Schissel das Mehl und den
Mohn, mischen Sie diese auf der Geschwindigkeitsstufe
1 und fligen Sie schrittweise die vorbereitete Mischung
zu. Danach erhéhen Sie auf die Geschwindigkeitsstufe
2 und mischen fiir eine Dauer von 5 Minuten. Rollen Sie
den Teig mit dem bemehlten Nudelholz aus, teilen Sie ihn
in 8-10 Stiicke, rollen Sie ihn in die gewtlinschte Form und
legen Sie ihn auf Pergament-Backpapier. Lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort auf die doppelte GréBe aufgehen.
Bestreichen Sie den Teig mit Ei oder Milch und geben Sie ihn
flir 25-30 Minuten zum Backen in den Backofen. Heizen Sie
den Backofen auf 220°C vor (Gasbackofenstufe 7). Backen Sie
den Teig goldbraun. Die Hérnchen sind fertig, wenn beim
Klopfen an der Unterseite ein hohler Klang entsteht.

Italienisches Krauterbrot

Zutaten:

575 g Mehl, 1 Packchen Trockenhefe (etwa 2,5 Teeldffel),
290 ml Wasser, 2 EL Olivendl, 2 TL Zucker, 2 TL Salz, 4 EL
Trockenkrautermischung

Zubereitung:

Mischen Sie in einem Becher oder einem Krug Wasser
Ol, Zucker, Salz und Hefe und lassen Sie sie 5 Minuten
stehen. Schitten Sie in eine Schiissel das Mehl
und die Trockenkrduter, mischen Sie diese auf der
Geschwindigkeitsstufe 1 und fligen Sie schrittweise die
vorbereitete Mischung zu. Danach erhdhen Sie auf die
Geschwindigkeitsstufe 2 und mischen fiir eine Dauer von 5
Minuten. Geben Sie den Teig in eine Schussel, bedecken Sie
ihn und lassen Sie ihn an einem warmen Ort auf die doppelte
Menge aufgehen (ca. 20-30 Minuten). Geben Sie den Teig
auf eine bemehlte Arbeitsflache, kneten Sie den Teig sanft,
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damit die Luftblasen entfernt werden, danach formen Sie
ihn, legen ihn auf ein Backblech und lassen ihn im Warmen
bis zum den doppelten Umfang aufgehen. Danach geben
Sie den Teig 25 Minuten zum Backen in den Backofen. Heizen
Sie den Backofen auf 200°C vor (Gasbackofenstufe 6). Backen
Sie den Teig goldbraun. Das Brot ist fertig, wenn es beim
Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.

Eis mit Kaffee und Brandy, Geschwindigkeitsstufe
5-6

Zutaten:

3 Eier, 75 g Puderzucker, 300 ml fettarme Sahne, 2 EL Kaffee-
Instantpulver, 300 ml Schlagsahne, 2,5 TL Brandy.
Zubereitung:

Geben Sie den Zucker und die Eier in eine Schiissel und
arbeiten Sie auf der Geschwindigkeitsstufe 6 eine Masse
mit einer feinen Struktur. Bringen Sie in einem Kochtopf die
fettarme Sahne mit dem Kaffee zum Kochen und mischen
Sie in die Mischung die Eier mit dem Zucker. Im Wasserbad
kochen Sie unter standigem Riihren die Mischung, bis sie
ausreichend dick sind und am Loffel haftet. GieBen Sie die
Mischung in eine Schiissel und lassen Sie sie auskihlen.
Schlagen Sie die Schlagsahne auf der Geschwindigkeitsstufe
6, bis sie eine feste Masse bildet, zusammen mit dem
Brandy mischen Sie die Mischung aus Eiern und Zucker bis
sie abkihlt. GieBen Sie die Mischung in einen geeigneten
Behalter, schlieBen Sie ihn und lassen Sie ihn fiir 2,5 bis
3 Stunden teilweise einfrieren. Nehmen Sie den Behalter mit
der Mischung aus dem Gefrierfach, mischen Sie ihn gut und
geben Sie ihn erneut in das Gefrierfach, so lange, bis er die
gewdinschte Struktur erhalt.

Grundrezept Baisser, Geschwindigkeitsstufe 5-6
Zutaten:

4 EiweiB3, 100 g Puderzucker, 100 g Zucker

Zubereitung:

Geben Sie die Eiweile in eine Schiissel und stellen Sie auf
der Geschwindigkeitsstufe 6 eine feste Konsistenz her.
Fugen Sie die Halfte des Zuckers hinzu und schlagen Sie
erneut eine feine Masse mit der Sie feste Tirmchen bilden.
Nehmen Sie die Schiissel aus dem Gerét heraus und mischen
Sie mit einem Loffel den restlichen Zucker unter. Legen
Sie ein Backblech mit Backpapier aus und mit einem Loffel
oder einem Spritzbeutel formen Sie die Baisser. GieBen Sie
den restlichen Zucker dazu und legen Sie die Baisser fur
1,5 Stunden auf die unterste Schiene des kalten Backofens
(120°C, Stufe 1/2 im Gasbackofen). Lassen Sie die Baisser
auf dem Backofenrost auskiihlen. Verzieren Sie sie mit
Schokolade, mit Obst oder Schlagsahne.
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VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe - zum Altpapier geben. Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile - in den

Sammelcontainer fir Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Gerdte (giiltig in den
Mitgliedslandern der EU und weiteren europdischen Landern mit dem eingefiihrten System der
Abfalltrennung)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht
als Hausmill abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Gerdten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor
negativen Einflissen auf die menschliche Gesundheit und des Lebensraumes.

Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tiber das Recycling
dieses Produktes gibt Ihnen die Kommunalbehérde, Organisationen fiir die Bearbeitung von Hausabfall oder
die Verkaufsstelle, in der Sie das Produkt erworben haben.

Dieses Produkt erfullt die Anforderung der EU-Richtlinien Uber elektromagnetische
Kompatibilitat und elektrische Sicherheit.

Eine Anderung des Textes und der technischen Parameter vorbehalten.

28

08/05

q

ECG



FOOD PROCESSOR

SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save for future use!

Warning: The safety measures and instructions, contained in this manual, do not include all conditions and
situations possible. The user must understand that common sense, caution and care are factors that cannot
be integrated into any product. Therefore, these factors shall be ensured by the user/s using and operating
this appliance. We are not liable for damages occurring during transportation, by incorrect handling or by
change or adjustment of any part of the device.

You should always maintain basic precautions using it, including the following:

1.

o w

10.
1.
12.

13.
14.
15.
16.

17.

Make sure the voltage in your outlet corresponds to the voltage provided on the appliance label and
that the socket is properly grounded. The outlet must be installed according to valid safety instructions.
Never use the appliance if the power cord is damaged. All repairs including cord replacements shall
be performed by a professional service centre! Do not remove protective covers of the appliance, risk
of electric shock!

Do not use the appliance outside or in a wet environment and do not touch the power cord or the
appliance with wet hands. Risk of electric shock. Unplug a damp or a wet appliance immediately.
Protect the appliance from sharp edges, heat sources, direct sunlight and humidity. Protect from a direct
contact with water or other liquids to prevent electric shock.

When this appliance is used near children, pay special attention.

Switch all control elements OFF prior to disconnecting the cord from the outlet.

Do not leave the appliance unattended when in operation. When you leave the work area, always switch
the appliance off and unplug it. Do not pull the cord from the outlet by yanking the cord. Unplug the cord
from the outlet by grasping the plug.

Place the appliance on a smooth and even surface.

Do not insert any objects during operation of the appliance between the rotating parts.

Do not plug itin the electrical outlet before attaching all the necessary accessories.

Do not tamper with safety switches.

Always unplug the power cord from the outlet before cleaning or storing (do not pull the plug by pulling
it by the power cord) and remove the attached accessories.

Do not allow the cord to touch hot surfaces or lead the cord over sharp edges.

Use accessories only advised by the manufacturer, otherwise you risk losing the warranty.

Use this appliance only in accordance with the instructions in this manual. This appliance is designed for
home use only. The manufacturer is not liable for damages caused by the improper use of this appliance.
Keep all the packaging materials (plastic bags, styrofoam, boxes) beyond the reach of children for safety
reasons.

This device shall not be used by persons (including children), whose physical, sense or mental inability or
insufficient experience and skills prevent him from safely using the appliance, if they are not supervised
or if they have not been instructed regarding the use of the appliance by a person responsible for their
safety. Child supervision is essential to prevent them from playing with the device.
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DESCRIPTION

Ma

HwN =

in parts and standard accessories

Drive shaft 5. Work bowl
Lifting arm button 6. Kneading hook
Speed controller 7. Mixing whisk
Power cable 8. Beater

Note: The kneading hook must not be used with strongly acidic foods, which have pH less than 3,7

(e. g.lemon, orange, sauerkraut, etc.).

OPERATING INSTRUCTIONS

Usi

—_

HwnN

o v

9.

10.

30

ng the work bowl

Place the bowl into the holder and turn the bowl to lock it in place.

If you want to lift the arm of the food processor, press the lift arm button (2). The arm swings up.

Attach the required tool to the drive shaft and secure it.

Put the ingredients into the bowl. Do not overfill the bowl. The maximum quantity of ingredients is
1.05 kg.

Use the button (2) to lower the processor’s arm.

Plug the power cord into properly installed and grounded outlet 230 V/50 Hz.

You will switch the appliance on by setting the speed control (3) to any of the 1 to 6 speeds (depending
on the kind of processed mixture).

To use the pulse mode (kneading in short intervals), turn the control to “PULSE” position. When using
the pulse mode, you have to hold the controller the whole time. When you let go of the controller, it will
return to “0” position.

NOTE:

Short-term operation: In case of heavy dough preparation, do not leave the appliance run for more
than 6 minutes. Then let it cool for another 10 minutes.

After kneading/mixing turn the controller (3) back to position “0”, when the dough becomes a loaf. Then
unplug the power cord.

Press the lift arm button. The arm swings up.
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11. You can now loosen the dough from the sides using a spatula and remove it from the work bowl.
12. Now you can remove the bowl from the base.
13. Clean the processor parts as described in the section “Cleaning”.

Note: The maximum time of uninterrupted operation of the appliance (KB) is six minutes, let it rest at least
3 minutes before next use. Otherwise the appliance will overheat and become damaged.

Setting speeds and using attachments
(Maximum 1.05 kg of mixture)

Speed Use Type of mixture

1-3 Kneading hook Heavy doughs (e. g. bread or pastry)

3-4 Mixing whisk Medium doughs (e. g. pancake batter or sponge cake dough)

5-6 Beater Light mixtures (e. g. cream, egg whites, pudding)

Pulse Beater Short whipping (e. g. egg whites, light batter)
CLEANING

«  Unplug the power cord from the outlet before cleaning.
- Do notimmerse the base with motor into water!
- Do not use sharp objects or abrasive cleaning products for cleaning.

Base with motor
«  Use wet cloth to clean the surface of the base.

Work bowl and accessories
ATTENTION:

- Theaccessories are not suitable to be washed in the dishwasher. High temperatures or aggressive
cleaning products can cause deformation or loss of colour.

«  The parts, which come into contact with foods can be washed with soapy water.

«  Drytheindividual parts thoroughly before reassembling.

«  Following drying, smear the bowl| with vegetable oil.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Stainless steel mixing bow! with 4 | capacity
6 speeds + pulse

Planetary mixing action for mixing dough
Kneading hook, whisk and mixing beaters
Restarting fuse

Easy to clean

Non-slip feet for better stability

Nominal voltage: 230 V~ 50/60 Hz
Nominal input power: 450 W
Noise level: <85 dB

RECOMMENDED RECIPES
Sponge cake mixture (basic recipe), Speed 1-4 Preparation:
Ingredients: Place in the bowl the wheat flour and the other ingredients

200 g soft butter or margarine, 200 g sugar, 1 package vanilla and mix it using mixing beater - first 30 seconds at speed 1,
sugar, 1 pinch of salt, 4 eggs, 400 g wheat flour, 1 package thenabout 3 minutes at speed 2. Grease the baking sheet or
baking powder, about 1/8 | of milk. line it with parchment baking paper. Pour the dough on the

baking sheet and bake. Check if the cake is finished before
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removing it from the oven. Use a wooden skewer to prick the
middle of the dessert. If no dough is sticking to the skewer,
the dessert is done. Remove the dessert from the baking
sheet and let it cool.

Traditional oven: Height of the placement: position 2.
Baking in an electrical oven: Top and bottom heating,
temperature 175-200°C. Gas oven: level 2-3

Baking time: 50-60 minutes

You can adjust the recipe according to taste, for example
adding 100 g of raisins or nuts or 100 g of grated chocolate.
The possibilities are practically endless.

Rolls with linseed, Speed 1-4

Ingredients:

500-550 g wheat flour, 3/8 | water, 1 yeast cube (40 g),
100 g low-fat, well drained cottage cheese, 1 pinch of salt,
1 tablespoon linseed. To coat: 2 tablespoons of water.
Preparation:

Soak linseed in 1/8 | of lukewarm water. Pour the remaining
lukewarm water (1/4 1) in the work bowl, crumble the yeast
into it, add the cottage cheese and mix using kneading hook
at speed 2. The yeast must dissolve thoroughly. Add flour
with soaked linseed and salt in the bowl. Mix thoroughly
at speed 1, then switch to speed 3 and continue kneading
3-5 minutes. Cover the dough and let it rise in a warm place
for 40-60 minutes. Knead thoroughly once more, remove
from the bowl and shape 16 rolls. Line the baking sheet with
damp parchment paper. Place the rolls on the parchment
paperand letrise for 15 minutes. Smear with lukewarm water
and bake.

Traditional oven: Height of the placement: position 2.
Baking in an electrical oven: top and bottom heating,
temperature 200-220°C (preheat for 5 minutes). Gas oven:
Level 2-3.

Baking time: 30-40 minutes

Chocolate cream, Speed 5-6

Ingredients:

200 ml sweet cream, 150 g dark chocolate for cooking,
3 eggs, 50-60 g sugar, 1 pinch of salt, 1 package vanilla sugar,
1 tablespoon cognac or rum, chocolate flakes.

Preparation:

Beat the cream in the bowl using the beaters to stiff
consistency. Remove the whipped cream from the bowl
and set aside in a cool place. Melt the cooking chocolate
according to instructions on the package or heat in the
microwave for 3 minutes at 600 W. In the meantime, using
speed “2", beat in the bowl eggs with sugar, vanilla sugar,
cognac and salt until the mixture is foaming. Add the melted
chocolate and mix evenly, using speed 5-6. Leave a bit of
whipped cream for decoration. Put the rest of the whipped
cream in the cream mixture and stir shortly using the pulse
mode. Decorate the chocolate cream and serve cold.

Pizza dough, Speed 1-4

Ingredients:

4009 flour, 250 mlwarm water, 1/2 teaspoon sugar, 1 package
active dry yeast (about 2,5 teaspoons), 1-1,5 teaspoons olive
oil and 1 teaspoon salt.

Preparation:

Put the flour in the bowl. Mix the remaining ingredients in a
glass or a jar. Start mixing at 1-2 speed and gradually pour
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in the liquid. As the ingredients start sticking together and
the dough starts to take shape, increase the speed to 3-4.
Continue kneading the dough for several minutes at that
speed, until the dough becomes smooth. Remove the dough
from the bowl and divide it into 2 to 4 pieces. Roll out the
pizzas on a board dusted with flour (round or square) and
place on a baking sheet. Cover the pizza with tomato sauce,
add ingredients (mushrooms, ham, olives, dried tomatoes,
spinach, artichokes, etc). Garnish with herbs, pieces of
mozzarella and sprinkle with olive oil. Bake in the oven
preheated to 200°C (level 6 in a gas oven) for 15-20 minutes,
until the top becomes golden and bubbles form.

Basic white bread, Speed 3-6

Ingredients:

600 g white bread flour, 1 package active dry yeast (about
2,5 teaspoons), 345 ml warm water, 1 tablespoon sunflower
oil or butter, 1 teaspoon sugar, 2 pinches of salt.
Preparation:

Follow the pizza dough instructions, then put the dough in
a bowl, cover and let rise in a warm place until it doubles in
size (about 30-40 minutes). Take out the dough and work
out the air. Knead lightly on a flour dusted wooden board,
shape a loaf or put on a baking sheet, cover and let rise in
a warm place for another 30 minutes. Then let it bake for
25-30 minutes in an oven, preheated to 200°C (gas oven to
level 6). Bake until golden. The bread is done, when tapping
on the underside sounds hollow.

Soft poppy seed rolls. Speed 1-3

Ingredients:

570 g white bread flour, 1 package active dry yeast
(about 2,5 teaspoons), 300 ml milk (slightly warmed up),
2 eggs (room temperature), 1 tablespoon sunflower oil,
1,5 teaspoon sugar, 2 teaspoons salt, 75 g poppy seeds.
Preparation:

Mix in a jar or a pitcher milk, eggs, oil, salt and yeast and let
stand for 5 minutes. Put in the bowl flour and poppy seeds
and mix at speed 1, while gradually adding the prepared
liquid mix. Then increase speed to 2 and mix for 5 minutes.
Take the dough out on a flour dusted wooden board, divide
into 8-10 pieces, roll out the desired shape and put on
a parchment baking paper. Let it rise in a warm place until
it doubles in volume. Brush lightly with egg or milk and let it
bake for 20-25 minutes in an oven preheated to 220°C (gas
oven level 7). Bake until golden. When you tap the underside
and the sound is hollow, the rolls are done.

Italian herb bread

Ingredients:

575 g white bread flour, 1 package active dry yeast (about
2,5 teaspoon), 290 ml water, 2 tablespoons olive oil,
2 teaspoons sugar, 2 teaspoons salt, 4 tablespoons dry herb
mixture

Preparation:

In ajar or pitcher mix water, oil, sugar, salt, yeast and set aside
for 5 minutes. Put flour and dried herbs in the bowl and mix
at speed 1 while gradually adding prepared liquid mixture.
Then increase speed to 2 and mix for 5 minutes. Put the
dough in a bowl, cover and let rise in a warm place until it
doubles in volume (about 20-30 minutes). Place on a flour
dusted wooden board, knead lightly to release air and then
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shape it, put on a baking sheet and let rise in a warm place
until it doubles in volume. Bake for 25 minutes in an oven
preheated to 200°C (gas oven level 6). Bake until golden.
The bread is done, when tapping on the underside sounds
hollow.

Ice cream with coffee and brandy, Speed 5-6
Ingredients:

3 eggs, 75 g icing sugar, 300 ml low-fat cream, 2 teaspoons
of instant coffee mixture, 300 ml whipping cream,
2.5 teaspoons brandy.

Preparation:

Put sugar and eggs in the bowl and process at speed 6 to
a mass with fine structure. In a saucepan bring to a boil
low-fat cream with coffee and stir in the eggs and sugar
mixture. Place over a saucepan with slowly boiling water
a heatproof container with the mixture and cook lightly
while continuously stirring, until the mixture becomes thick
enough to stick to a spoon. Pour into a bowl and let cool.
Whip the whipping cream at speed 6 until it stiffens, then

USE AND DISPOSAL OF WASTE

stir it together with brandy into the cooled mixture of eggs
with sugar. Pour it into a suitable container, close it and let it
partially freeze for 2.5-3 hours. Take it out of the freezer, stir
it well and put it back into the freezer until desired thickness
is reached.

Basic snow kisses, Speed 5-6

Ingredients:

4 egg whites, 100 g icing sugar, 100 g sugar

Preparation:

Put egg whites into the bowl and process at speed 6 until stiff
peaks form. Add half of the sugar and whip the mixture again
until stiff peaks form. Remove the bowl and gently stir in the
remaining sugar using a metal spoon. Line the baking sheet
with parchment paper and use a spoon or a form to shape
snow kisses from the mixture. Sprinkle with remaining sugar
and put in the lukewarm oven on the bottom rack (120°C,
level 1/2 gas oven) for 1.5 hrs. Let cool on a rack. Decorate
with chocolate, fruit and sweetened whipped cream.

Wrapping paper and corrugated paperboard - deliver to scrapyard. Packing foil, PE bags, plastic elements - throw into

plastic recycling containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European

countries with an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste.
Hand over the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent
negative impacts on human health and the environment by properly recycling your product.

Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this product,
refer to your local authority, domestic waste processing organization or store, where you purchased the

product.

This product complies with EU directive requirements on electromagnetic compatibility and

electrical safety.

Changes in text and technical parameters reserved.
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ZARUCNI LIST

-

Oznaceni vyrobku:

.

-

Nazev:

.

-

Vyrobni &islo:

.

-

Datum prodeje:

Citelny podpis
prodavajiciho:

Razitko prodejny
prodavajiciho:

/

/

Véazeny zakazniku,

dékujeme, Ze jste se rozhodl zakoupit si vyrobek importovany nasi firmou, a Ze jste tak ucinil

po peclivém zvazeni, jaké ma technické parametry a pro jaky ucel jej budete pouzivat. Dovolte,

abychom pfispéli k Vasi pozdéjsi spokojenosti se zakoupenym vyrobkem, nasledujicimi informacemi:

e Pred prvnim uvedenim vyrobku do provozu si peclivé prectéte pfilozeny ¢esky navod k jeho
obsluze a dUsledné ho dodrzujte.

e Vami zakoupeny vyrobek je uren pro bézné domaci pouzivani. Pro profesionalni pouziti jsou
uréeny vyrobky specializovanych firem.

Dalsi informace Vam poskytne:
Infolinka K+B
Tel. 272 122 419 (Po—P4 7.30-17.00 hod.), fax 272 122 267, e-mail: service@kbexpert.cz

Zarucni podminky:

1)  K+B odpovida kupujicimu za to, Ze prodana véc je pfi prevzeti kupujicim ve shodé s kupni smlouvou, zejména, Ze je bez
vad.

2)  Zaruka se nevztahuje na vady vzniklé z divodu opotiebeni véci zplisobené jejim pouzivanim.

N
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3)  Zaruka se nevztahuje na vady véci vzniklé z diivodu opotiebeni soucasti véci hlavni, resp. jejiho pfislusenstvi, zplisobené
jejich pouzivanim, jako jsou napt. baterie, zarovky, propojovaci $nury, sitové napajeci $nilry, konektory, zasuvky apod.

4) U véci prodavanych za nizsi cenu se zaruka nevztahuje na vady, pro které byla nizsi cena sjednana.

5)  Zaruka se nevztahuje na vady véci zplisobené poruchami pfi mimoradnych provoznich podminkach, zejména v prostredi
prasném, vihkém, mimoradné chladném ¢i mimoradné teplém, pusobenim chemickych latek, proudovym piepétim, viivem
elektromagnetického pole, nespravnou polarizaci, nevhodnym umisténim nebo jeho ulozenim, zménou povrchové Gpravy
zpUsobené vnéj$im vlivem nebo zpusobené Zivelni pohromou.

6)  Zaruka se nevztahuje na vady véci zplisobené imysinym poskozenim, mechanickym poskozenim, neodbornym uvedenim
do provozu, nespravnou montazi, pouzitim vadnych poskozenych nebo nespravnych optickych, magnetickych pamétovych
a jinych médii, zanedbanou udrzbou, nespravnym ¢isténim, mazanim, sefizovanim, zapojovanim, propojovanim, zavadami
systému, do kterého byla véc zapojena a provozovana, nadmérnym pretézovanim vykonovych parametr(i apod.

7)  Narok na provedeni zaruéni opravy zanika v pfipadé zjisténi, ze véc byla opravovana neautorizovanym servisem, byl sejmut
ochranny kryt, byly poSkozeny plomby, montazni Srouby, nebo ze byly provedeny modifikace nebo adaptace k rozsifeni funkci
a parametrli véci nebo jeji Upravy pro moznost provozu v jiné zemi, nez pro kterou byla navrzena, vyrobena a schvélena.

8)  Narok na zaruéni opravu véci je mozno uplatnit pouze po predlozeni zaruéniho listu spravné a tplné vyplnéného v okamziku
prodeje a originalu dokladu o zaplaceni kupni ceny véci s typovym oznaéenim vyrobku, datem a mistem prodeje. Na kopie
zarucniho listu a Uctenky nebo na zaruéni list ¢i Uc¢tenku s chybéjicimi nebo pozdéji doplfiovanymi a ménénymi Gdaji nebude
bran zretel. Narok Ize uplatiiovat u prodejce, u kterého byl vyrobek zakoupen, nebo pfimo u nékterého z autorizovanych
servist, jejichz aktudlni seznam poskytuje infolinka K+B.

9)  Zaru¢ni doba pocina bézet od prevzeti véci kupujicim nebo ode dne uvedeni véci do provozu, pokud kupujici objednal
uvedeni do provozu nejpozdéji do tfi tydnd od prevzeti véci a fadné a véas poskytl k provedeni sluzby potfebnou soucinnost.

10) Jde-li o vadu, kterou Ize odstranit, ma kupujici pravo, aby byla bezplatné, véas a fadné odstranéna a K+B je povinna vadu
bez zbyte¢ného odkladu odstranit, zpravidla do 30 dnt, se souhlasem kupujiciho ve Ihiité dohodnuté. Neni-li to vzhledem
k povaze vady neimérné, muze kupujici pozadovat vyménu véci, nebo tyka-li se vada jen soucasti véci, vyménu soucasti.
Neni-li takovy postup mozny, miize kupujici zadat pfiméfenou slevu z ceny véci, nebo od smlouvy odstoupit.

11) Jde-li o vadu, kterou nelze odstranit, a ktera brani tomu, aby véc mohla byt fadné uzivana jako véc bez vady, ma kupuijici
prévo na vyménu véci nebo ma pravo od smlouvy odstoupit. Taz prava pfislusi kupujicimu, jde-li sice o vady odstranitelné,
jestlize vSak kupujici nemUze pro opétovné vyskytnuti vady po opravé nebo pro vétsi pocet vad véc fadné uzivat.

12) Jde-li o jiné vady neodstranitelné a nepozaduje-li vyménu véci, ma kupuijici pravo na pfiméfenou slevu z ceny véci, nebo
muze od smlouvy odstoupit.

13) Prava z odpovédnosti za vady, musi kupuijici uplatnit u K+B bez zbyte¢ného odkladu. Pravo z odpovédnosti za vady uplatni
kupujici v reklamacénim Fizeni, kde pisemnou formou vytkne vady, které véc ma, tj. oznaci vadné vlastnosti, nebo popise,
jak se vada projevuje, véc preda k posouzeni a souc¢asné sdéli, jaky zplsob odstranéni vady pozaduje. Kupujici je povinen
neprodlené po vyskytu reklamované vady prestat véc uzivat, aby bylo mozno co nejobjektivnéji posoudit reklamovanou
vadu a divody jejiho vzniku. Prava z odpovédnosti za vady véci, pro které plati zaruéni doba, zaniknou, nebyla-li uplatnéna
v zaruéni dobé.

14) Doba od uplatnéni prava z odpovédnosti za vady az do doby, kdy kupujici po skonceni opravy, byl povinen véc prevzit, se do
zarucni doby nepodita.

15) Naklady na prepravu reklamované véci z mista jejiho provozovani do mista uplatnéni reklamace, hradi kupuijici. Naklady
zarucni opravy hradi K+B. V pfipadé zjisténi, ze se jedna o neopravnénou reklamaci, hradi néklady spojené s reklamaci,
kupuijici.

16) Zaruéni doba je 24 mésicl. Po tuto dobu odpovida prodavajici kupujicimu, Ze prodana véc byla pfi prevzeti ve shodé s kupni
smlouvou. Pfedpoklada se, ze véc — zboZzi, je ve shodé s kupni smlouvou, jestlize:

* souhlasi s popisem prodavajiciho a ma vlastnosti spotfebniho zbozi, které prodavajici spotrebiteli pfedved! ve formé
vzorku,

hodi se k tcellim, ke kterym se zbozi tohoto druhu obvykle pouziva,

vykazuje kvalitu a vlastnosti, které jsou obvyklé u zbozi tohoto druhu, a které mize kupuijici rozumné, s ohledem na

charakter spotfebniho zbozi, zejména k vefejnému vyjadreni v reklamé nebo na etiketach prodavajiciho, vyrobce nebo

jeho zastupce, o konkrétnich vlastnostech zboZzi o¢ekavat.

O rozpor zbozi se smlouvou se nejedna v pfipadé, ze kupujici v okamziku uzavieni smlouvy o rozporu védél nebo o ném

musel védét.

17) Rozpor s kupni smlouvou, ktery se projevi béhem 6 mésicli ode dne prevzeti véci, se povazuje za rozpor existujici pfi jejim
prevzeti, pokud to neodporuje povaze véci, nebo pokud se neprokaze opak.

18) Nad zakonem stanoveny limit (vice viz bod 17) poskytuje K+B prodlouzenou Ihitu, béhem které se povazuje za rozpor
existujici pfi jejim prevzeti a to:

* videorekordéry, DVD, Radiomagnetofony, mikrovinné trouby . . . ............. 12 mésict
e televizni pfijimace ECG ............................ .. 24 mésict
e Orion (cely sortiment). . ... . 24 mésiclt

Kupuijici prohlasuje, Ze kupni smlouvu uzavrel po zralé tvaze, ze vySe specifikovanou véc prohlédl, vyzkousel jeji funkénost,
seznamil se s jeji obsluhou, uvedenim do provozu a zaru¢nimi podminkami, a ze prodana véc je pfi prevzeti ve shodé s kupni
smlouvou a Ze je bez vad.

Upozornéni pro prodejce:

Pro pfipadné uplatnéni reklamace jesté pred prodejem vyrobku spotrebiteli (pfedprodejni zaruka) pozaduje firma K+B kompletni
nepouzivany vyrobek v originalnim neposkozeném obalu, fadné vyplnény reklamacni protokol, kopii dokladu prokazujiciho prevzeti
vyrobku prodejcem a tento zaruéni list. Predprodejni zaruéni doba na tento vyrobek je jeden rok od nabyti vyrobku prodejcem

od dodavatele. K+B prebira za prodejce odpovédnost za vady prodaného vyrobku spotfebiteli ve vySe uvedeném rozsahu za
podminek uvedenych na tomto zaruénim listé pouze tehdy, byl-li tento vyrobek prodan spotrebiteli v dobé trvani pfedprodejni

Kzéru ky. /













Vyhradni zastoupeni pro CR:

K+B Progres, a.s. tel.: +420 272122 111
U Expertu 91 e-mail: ECG@kbexpert.cz
250 69 Klicany zelend linka: 800 121 120

Distributor pre SR:

K+B Elektro — Media, k.s.

Mlynské Nivy 73 tel.: +421 232 113 410

821 05 Bratislava e-mail: ECG@kbexpert.cz

Wytaczny przedstawiciel na PL:

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Kizarélagos magyarorszagi képviselet:

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Distributor fur DE:

K+B E-Tech GmbH & Co. KG
Barbaraweg 2

DE-93413 Cham

® Dovozce neruci za tiskové chyby obsazené v ndvodu k pouziti vyrobku. ® Dovozca neruci za tlatové chyby obsiahnuté v navode na pouzitie
vyrobku. ® Importer nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi do produktu. ® Azimportér nem felel a termék hasznélati
utmutatdjaban fellelheté nyomdahibédkért.  ® Der Importeur haftet nicht fur Druckfehler in der Bedienungsanleitung des Produkts. ® The importer
takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user's manual.
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