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Kuchyrisky robot

eta 0028

NAVOD K OBSLUZE

Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pfistroje do provozu si velmi pozorné pfectéte navod k obsluze a tento navod spolu se
zaru¢nim listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitinim obsahem
obalu dobfe uschoveijte.

|. BEZPEGNOSTNI UPOZORNEN| IV

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

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

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

- Spotfebi¢e mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouéeny
o pouzivani spotfebiCe bezpe€nym zpusobem a rozumi pfipadnym
nebezpecim.

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

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

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

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

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

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

— Spottebi¢ je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a pro podobné ucely (v obchodech,
kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych prostfedich,
v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni ur¢en pro komer&ni pouziti!

— Robot je vybaven elektronickym regulatorem rychlosti, ktery udrzuje rychlost pfi rizném
zatizeni. Proto muZete za provozu slySet urcité odchylky rychlosti - jedna se o normaini jev.

— P¥i prvnim zapnuti se mdze objevit kratké a mirné zakoureni nebo zapach, tato
skuteénost neni zavadou a neni dlivodem k reklamaci spotfebice.

— Kontrolujte spotfebi¢ po celou dobu pfipravy potravin!

— Na spotfebi¢ neodkladejte Zadné predméty.

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

— Tento spotiebi€ neni uréen pro venkovni pouziti.

— Spotiebi¢ nesmi byt pouzivan ve vlhkém nebo mokrém prostredi a v jakémkoliv prostfedi
s nebezpecim pozaru nebo vybuchu (prostory kde jsou skladovany chemikalie, paliva,
oleje, plyny, barvy a dalSi hoflavé, pfipadné tékaveé, latky).

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

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

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

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

— Nezapinejte spotfebi¢ bez vloZzenych substanci!

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

— Nikdy b&éhem chodu spotfebice nevsunujte prsty do plniciho otvoru a nepouzivejte téz
vidlicku, nuz, 1zici apod. K tomuto Ucelu pouzivejte pouze pfilozené péchovadlo.

— Neprekracujte maximalni dobu nepfetrZitého chodu spotiebice, viz tabulka! Maximalni
doba zpracovani je 30 minut. Poté dodrzte pauzu cca 30 minut nutnou k ochlazeni
pohonné jednotky.

— Pfed kazdym pfipojenim spotfebice k el. siti zkontrolujte, zda je vypnuty.

— Nepouzivejte bezpecnostni pojistku ovladanou pfislusenstvim k vypinani spotfebice!

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

— Pracovni nastavce z hlediska bezpecnosti nelze vyménit za chodu pohonné jednotky.

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

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

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

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

— Pokud se zpracovavané potraviny zagnou zachycovat na pfisluSenstvi (napf. Slehacich
metlach, hnétacich hakach, nozi mixéru, vyménnych kotoucich, sitkach, mlecich
kamenech), viku nebo nadobég, spotfebi¢ vypnéte a pfisluSenstvi opatrné ocistéte stérkou.

— Prislusenstvi nezasouvejte do Zadnych télesnych otvord.
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— PrisluSenstvi sestavte pfesné podle pokynu v navodu k obsluze, jakékoli jiné kombinace
sestaveni nejsou z hlediska spravné funkce pfipustné!

— Nez odejmete pfisluSenstvi z pohonné jednotky nechejte rotujici asti uplné zastavit.

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

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

— Nejdfive robot vypnéte a teprve poté odklopte jeho multifunk&ni hlavu.

— Nikdy neodklapéjte multifunkéni hlavu, je-li nasazen pfidavny strojek.

— Néadobu nikdy zcela nenaplriujte vodou ¢&i jinou tekutinou, dodrzujte vyzna&ené maximalni
hladiny. Kde neni maximalni objem vyznacen, nepiekracujte 3/4 celkového objemu nadoby.

— Dbejte na to, aby se Va$e vlasy, odév a doplriky se nedostaly do nebezpeéné blizkosti
rotujicich ¢asti, na které by mohly byt namotany!

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

— Napdjeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody ani ohybat pfes ostré hrany. Nikdy jej
nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pres okraj stolu nebo pracovni
desky. Zavadénim, zakopnutim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi mdze dojit
k pfevrzeni Ci stazeni spotfebice a nasledné k vaznému zranéni!

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

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

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

— Aby se zajistila bezpe€nost a spravna funk&nost pfistroje, pouzivejte jen originalni
nahradni dily a vyrobcem schvalené pfislusenstvi.

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

— VAROVANI: P¥i nespravném pouzivani spotfebice, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

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

— Vyrobce neruéi za $kody zplisobené nespravnym pouzivanim spotiebice a prislusenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni o ostfi noze, pozar atd.) a neni odpovédny
ze zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpecnostnich upozornéni.

Il. PRIPRAVA A POUZITI

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

z robotu i pfisluSenstvi odstrarite v8echny pfipadné adhezni félie, samolepky nebo papir.
Pfed prvnim pouZzitim umyjte €asti, které pfijdou do styku s potravinami, v teplé vodé

s pfidavkem saponatu, dukladné oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné
nechte oschnout. Postavte sestaveny robot s vybranym pfislusenstvim na rovnou, stabilni,
hladkou a €istou pracovni plochu mimo dosah déti a nesvépravnych osob. Ponechejte
volny prostor pro fadnou ventilaci. Otvory ve spotfebici zajiStuji proudéni vzduchu pfi
ventilaci a nesmi se zakryvat ani jinak blokovat. Nesmi se téZ odnimat nozky. El. zdsuvka
musi byt dobfe pfistupna, aby bylo mozné robot v pfipadé nebezpedi snadno odpojit.
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[11. 1) KUCHYNSKY ROBOT (A) A PRISLUSENSTVI

Popis (obr. 1)
A1 — Uvolnovaci packa multifunkéni hlavy A6 — Odnimatelny kryt

A2 — Otoc¢ny regulator rychlosti A7 — Multifunkéni hlava

A3 — Spodni vyvod pro nastavce C1 - C5 A8 — Kryt

A4 — Celni vyvod pro pfislugenstvi A9 — Tlacitko pro otevfeni krytu mixéru
(D,M,G,H,J,O,N,Q, R, T) A10 - Vyvod pro pfisluSenstvi (F, S)

A5 — Uvolnovaci tlagitko A11 — Nap3jeci kabel

B1 — Nerezova misa B3 — Kryt plniciho otvoru

B2 — Kryt misy

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

Ovladani kuchynského robota

— Vyklopeni/sklopeni multifunkéni hlavy (obr. 2)
Pootocenim uvolfovaci packy dold A1 zvednete hlavu smérem nahoru. Opétovnym
pootocenim uvolfiovaci packy A1 a stlacenim smérem dol( hlavu sklopite.

— Zapnuti/vypnuti robota
Pred zapnutim zasunte vidlici napajeciho kabelu A11 do el. zasuvky. Samotné spusténi
pak provedete otoCenim regulatoru rychlosti A2. Po ukonéeni zpracovani robot vypnéte
oto€enim regulatoru do polohy 0.

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

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

— Pojistka mixéru
Robot neni mozné spustit, je-li otevien kryt mixéru A9 a bez fadné& upevné&ného mixéru
nebo sekacku.

Casy priprav (zpracovani) zavisi na mnozstvi, druhu a kvalité pouzitych substanci,
standardné se vSak pohybuji v jednotkach minut.

[11.2) Slehaci, misici a flexi metla, hnétaci hak

Popis (obr. 1)

C1 — Misici metla C4 — Flexi metla (gumova)
C2 - Slehaci metla (dratova) C5 — Hak na bezlepkova tésta (gumovy)
C3 — Hnétaci hak C6 —Kii¢

14 /234



©

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

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

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

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

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

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

\vrétit do polohy 0. Y,

Sestaveni pro praci s nastavci
Robot sestavte podle instrukci v obrazku €. 2, 3 a 4 tak, Ze zvednete multifunkéni hlavu

smérem nahoru, na jeji spodni stranu nasadite kryt misy, naplnénou misu pak umistite
na spodni ¢ast robota. Poté do vyvodu vlozte zvoleny nastavec a multifunkéni hlavu sklopte
do pracovni polohy. Pfi demontazi/vyméné nastavce postupujte opaénym zplsobem.

Nastaveni optimalni vySky nastavcu (obr. 20)
Pokud nastavce narazeji na dno misy nebo nedosahuji na pfimési na dné misy, je nutné

nastavit jejich spravnou vysku. Postupujte nasledovné: Nejprve do robotu viozte
pozadovany nastavec, prazdnou misu a multifunkéni hlavu A7 sklopte do pracovni polohy.
Poté drzte nastavec jednou rukou, druhou povolte matici nastavce klicem C6. VySku pak
sefidte ruénim ota€enim nastavce po sméru nebo proti sméru hodinovych ruci¢ek. Nastavec
se bude vysouvat smérem dold nebo zasunovat dovnitf vyvodu. Nastavec by mél byt co
nejblize dnu a st&énam misy, ale nesmi se jich dotykat. Po nastaveni vySky fadné utahnéte
matici.

Pouziti
A) Slehani
— 8lehaci metlu C2 pouzivejte pro lehani $lehacky, vajec, vajeénych bilkd.
‘/% —V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizpisobujte rychlost
zpracovani v rozsahu MIN az MAX.
— Maximalni mnozstvi surovin uréenych na jednu davku je 1,2 I.
— Nikdy Slehaci metlu nepouzivejte k hnéteni téZkych tést nebo miseni lehkych
tést!

B) Slehani flexi
— Slehaci flexi metlu C4 pouzivejte pro $lehani dezertovych krému, instantnich
pudink(, majonéz, piSkotového tésta apod.
— V zavislosti na mnoZstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost
zpracovani v rozsahu MIN az 2.
— Maximalni mnozstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 2,5 kg.
— Nikdy flexi metlu nepouzivejte k hnéteni tézkych tést!
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4 Tipy pro Slehani )

— Pouzivejte substance o pokojové teploté.

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

— Pred Slehanim vajecnych bilku se ujistéte, Ze jsou nastavec a nadoba suché a beze
zbytkl oleje. Bilky by mély mit pokojovou teplotu.

— Flexi metlu pouzivejte pouze se surovinami v mise. Pouziti bez surovin mohou
doprovazet nepftiznivé (skfipavé) zvuky, kterému vSak Ize zamezit trochou oleje.

\Z Suroviny je mozné doplnit i béhem pouziti skrze plnici otvor krytu misy B2. J

C) Miseni
r\ — Misici metlu C1 pouzivejte pro lehka tésta, dortové smési, suSenky, polevy,
naplné, bramborové kase apod.
@ —V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizpusobujte rychlost
zpracovani v rozsahu MIN az MAX.
— Maximalni mnozstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 2,5 kg.
— Misici metlu nikdy nepouzivejte k hnéteni téZkych tést!

D) Hnéteni

,\ — Hnétaci hak C3 pouzivejte pro hnéteni kiehkych / leh¢ich / tézSich tést.
’\3 — Hak na bezlepkova tésta C5 pouzivejte pro hnéteni bezlepkovych tést.
— V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost
zpracovani v rozsahu MIN az 2.

d\, — Pripfipravé vétSiho mnozZstvi tésta jej zpracujte v nékolika davkach. Maximalni
mnozZstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 1,6 kg.
Nepfripravujte vice nez ¢tyfi davky za sebou. Pfed dal§im pouzitim udélejte
alespor 30 min. prestavku.

— Kvasnice si pfedem rozmichejte ve vlazném mléku nebo vodé.

— Jakmile tésto ziska tvar koule, dle vaSich zvyklosti ukonete hnéteni, pfipadné dle
receptury ponechejte kynout.

— Pfisady se nejlépe smisi, pokud jako prvni nalijete tekutinu.

— Dle potfeby zastavuijte robot a seSkrabejte smés vhodnym nastrojem z hnétaciho haku.

— Rudzné typy mouky se mohou podstatné liSit v mnozstvi potfebné tekutiny a to ovliviiuje
lepkavost tésta. To mize mit znacny vliv na zatizeni robotu.

— Jestlize uslysite, Ze se robot nadmérné namaha, vypnéte ho, odstrante polovinu tésta

\_2 zpracujte kazdou polovinu zvlast. J

[11.3) Mlynek na maso (D

Popis (obr. 6)
DO — Télo mlynku na maso (=J0)

D1 — Spiralovy podava¢ D10 — Separator

D2 — Rezaci éepel D11 — Nastavec na vyrobu uzenin
D3 — Mleci desticka pro jemné mleti D12 — Tvarova¢

D4 — Mleci destitka pro stfedni mleti D13 — Kuzel
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D5 — Mleci desti¢ka pro hrubé mleti D14 — Péchovadlo (=J5)
D6 — Mleci destic¢ka pro velmi hrubé mleti D15 — Nasypka (=J6)
D7 — Matice D16 — Ozubené kolo

D8 — Drzak tvofitka na cukrovi D17 — Uvolhovaci kli¢

D9 — Tvoritko na cukrovi

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

Sestaveni

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

Pro snadné povoleni matice D7 pouzijte uvolfiovaci kli¢ D17.

A) Mileti masa U@Sf)

Umoznuje semleti vSech druhd mas zbavenych kosti, Slach a kize. Pouzitim mlecich
desti¢ek (D3, D4, D5, D6) s riznymi otvory mizete zvolit riznou hrubost mleti masa.
Maso si predem nakrajejte na kostky cca. 3 x 3 x 3 cm. Pod mlynek na maso umistéte
bud nerezovou misu B1 nebo jinou, do které budete zachytavat namleté maso. Jednotlivé
kousky masa vkladejte do plniciho otvoru nasypky tak, aby je spiralovy podava¢ D1 stacil

pobirat a péchovadlem D14 je lehce stladujte. Pfi tomto zplsobu zpracovani nedochazi k
pretéZovani pohonné jednotky.

Maximalni mnozstvi zpracovavanych surovin je 5 kg masa. Maximalni povolena rychlost
zpracovani je na stupni 6.

Tipy
— V praibéhu zpracovani masa pravidelné kontrolujte prichodnost otvort mleci desticky.
Pokud pfi mleti masa s rdznou konzistenci (napf. blcek, jatra) dojde k ucpani
otvor( desti¢ky, mohou $tavy protéct kolem hfidele spiralového podavace az do
pohonné jednotky robota. Dbejte proto zvySenou kontrolou na plynulou prachodnost
zpracovavanych surovin skrz mleci desti¢ku a pfi jejim snizeni vzdy robot ihned
vypnéte, mlynek na maso rozeberte a provedte fadné vycisténi vSech soucasti.

B) Vvroba uzenin (klobas arky apod. C ;.
-

Namleté maso vlozte na nasypku D15. Pro jemné zatlaceni masa do mlynku pouzijte
péchovadlo D14. Stfivko na pInéni nejdfive nechte macet v teplé vodé (cca 10 min), aby
se zlepSila jeho elasti¢nost. Poté ho nasufite jako ,harmoniku® na vystupni otvor. Na konci
stfivka nechte volnych 5 cm a poté jej zavazte nebo zaSpejlujte. Spotiebi¢ spustte na
néktery z rychlostnich stupfid v rozmezi MIN az MAX (dle potfeby). Do plniciho otvoru
vkladejte pfipravenou smés a péchovadlem D14 lehce stlacujte. Pfi plnéni postupujte dle
zvoleného druhu uzeniny (napf. jitrnice, klobasy, Spekacky atd.).

Maximalni mnozstvi zpracovavanych surovin je 5 kg.
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Tipy

— PInéni doporucujeme provadét dvéma osobam najednou, tzn. jeden vklada smés a druhy
pridrzuje stfivko na nastavci D11. Stfivka plnite tak, aby se dovniti nedostal vzduch.

—V pfipadé, Ze dojde k ucpani vystupniho otvoru nastavce na vyrobu uzenin D11,
je nutné pohonnou jednotku vypnout, nastavec demontovat a prodistit.

C) Priprava Kebbe - masovych trubicek

PFipravené pomleté maso vlozte na nasypku D15. V pfipadé potfeby zatlaCeni masa pouzijte
péchovadlo D14. P¥istroj bude vytlacovat duté trubicky, které zafiznéte na pozadovanou
délku. Spotfebi¢ spustte na néktery z rychlostnich stupriti v rozmezi MIN az 3.

Doporuceny recept na tradi¢ni Kebbe:

— 400 g jehnéc¢iho masa - Sul

— 500 g nadrcené celozrnné pSenice — Cerny pept

— 1 nakrajena velka cibule

NapIn Kebbe: — 1 ¢ajova Izi¢ka horcice

— 400 g jehnéciho masa — 1 I1zice hladké mouky

— 1 jemné nakrgjené cibule — 1 Cajova IZiCka Cerstve petrzelky
— 5 Izice ofechu — Olej na smazeni

— 2 IZice olivového oleje — Jogurtové omacka s Cesnekem

Ptiprava surovin:

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

Priprava naplné: Na oleji oprazte cibuli a ofechy. Poté pfidejte 400 g namletého jehnéciho
masa a propecte smés. Pridejte ostatni suroviny a 5 minut poduste.
Prebytecny tuk odlejte a naplfi nechejte vychladnout.

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

Tipy
— Vytvorené trubi¢ky mazete naplnit riznou smési (napf. masovou, zeleninovou apod.).
— V pfipadé, ze dojde k ucpani vystupniho otvoru kuzelu D13, je nutné pohonnou
jednotku vypnout, kuzel demontovat a prodistit.

D) Tvarovani tésta (cukrovi) éj
W/

Pripravené tésto vkladejte do otvoru v nasypce D15. V pfipadé potieby zatlaceni tésta
pouzijte péchovadlo D14. Pfistroj bude vytlaovat tésto v nastaveném tvaru. Spotfebi¢
spustte na néktery z rychlostnich stupriti v rozmezi MIN az 4.
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( Tipy \

— VytlaGované tésto v pozadovaném tvaru doporucujeme pfidrzovat (podpirat), aby se
netrhalo.

—V téle mlynku na maso zUstava mala ¢ast nezpracovaného tésta; z tohoto diivodu
doporuc€ujeme zpracovavat vétsi davky (cca od 300 g).

— Pro zachovani celistvosti téstovin je nutné zajistit dostateény pfisun tésta do strojku.

— Pokud tésto zpracujete do valecku o mensSim priméru nez je prdmeér otvoru nasypky

\a vlozite ho pfimo do nasypky, dosahnete nejlepsiho zplsobu podavani tésta.

HEDESEVEGMERCRERNKSCONEAND < =—

Popis (obr. 8)

J

MO — Télo nastavce M6 — Struhadlo na tenké krajeni platki

M1 — Hnaci hfidel + vyhazovac¢ M7 — Struhadlo na hrubé krajeni platk(
M2 — Viko M8 — Struhadlo na jemné strouhani

M3 — Plnici otvor M9 — Struhadlo na hrubé strouhani,

M4 — Kryt / usmérfiovaé M10 —Trhaci struhadlo

M5 — Péchovadlo M11 — Struhadlo na velmi hrubé strouhani

M12 — Ochranny obal pro ulozeni struhadel

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

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

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

— Pfi manipulaci se struhadly dbejte zvySené opatrnosti. Maji velmi ostré cepele.

— Struhadla nikdy nepouzivejte na zpracovani tvrdych surovin, naptiklad ledovych kostek,
kavovych / obilnych / kukufiénych zrn, kofeni a pod.

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

— V pfipadé, Ze dojde k ucpani strouhaciho nastavce, je nutné pohonnou jednotku
vypnout, demontovat télo nastavce a prodistit je;.

— Nikdy neodnimejte viko M2 za chodu pohonné jednotky!

J

Sestaveni

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

Priprava potravin
PrisluSenstvi Ize pouzit k sekani, krouhani, strouhani a Skrabani témér v§ech druhl ovoce

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

a potravin podobné struktury. Trhaci struhadlo pouZijte ke zpracovani tvrdych syrt

a zhotoveni strouhanky.
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Pouziti (obr. 9)

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

Doporucena rychlost zpracovani je na stupni 3 - MAX.

— Nejlepsiho vysledku dosahnete pfi uziti krajecich / sekacich struhadel, pokud bude
unasec¢ s ramenem vyhazovace umistén naproti bfitu viz detail obr. 8A.

— Po pouziti zbude vzdy na struhadle nebo v potravinach urcité mnozstvi surovin.

To je naprosto normalni a neni dvodem k reklamaci.

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

— Citrusové plody zbavte nejprve kary.

— Potraviny vkladejte postupné a rovhomérné.

— Nekrajejte potraviny prilis najemno. Naplnite otvor dostatecné po celé Sifce.

P¥i zpracovani tim zabranite ujizdéni do stran.

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

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

— Pokud sekate tvrdé syry nebo ¢okoladu, pracujte kratce. Suroviny se totiz sekanim
nadmérné ohreji, zanou méknout a mohou hrudkovatét.

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

— P¥i uziti krajeciho struhadla vkladejte tenké / izké potraviny horizontalné.

— Pfi krgjeni nebo strouhani jsou kousky zpracované potraviny kratsi, pokud byly

\vklédény vertikalné a ne horizontalné. Y,

I11.5) Nastavec na krajeni kosti¢ek (P ()

Neni soucasti baleni je mozno je zakoupit jako volitelné pfisluSenstvi

Popis (obr. 10)
P1 — Drz&k struhadla P4 — Struhadlo — krajeci
P2 — Aretaéni zamky P5 — Cistici nastavec
P3 — Struhadlo — kostky

N — Prevodovka — DULEZITE: (nastavec na krajeni kosti¢ek je mozné uvést do provozu
pouze se strouhacim nastavcem M a pfevodovkou N)

C Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

Struhadla nikdy nepouzivejte na zpracovani tvrdych surovin, napfiklad syra a pod.

Sestaveni

Nastavec na krajeni kosti¢ek nejprve sestavte podle obrazku 10 se strouhacim nastavcem
M. Pozor - struhadlo musi byt v roviné s drzakem. Poté jej pfipojte k hlavé pohonné
jednotky podle obr. 7. Pro demontaz stisknéte A5 a postupujte opaénym zplsobem.

20 /234




©

Priprava potravin

Nastavec na krajeni kosti¢ek Ize pouzit k sekani témeér vSech druhd ovoce, zeleniny

a uzenin (napf. mékké salamy). Na kosticky Ize krajet mrkev, brambory, okurku, cuketu,
Cervenou fepu, fedkev, celer, kien, petrzel, cibule, papriky, jablka, hrusky, meloun, kiwi,
ananas, mango a pod. Takto zpracované potraviny jsou idealni pro pfipravu polévek,
omacek, pfisad do dusenych mas a pokrmd smazenych na prudkém ohni, zeleninovych/
ovocnych salatd, tradi€niho bramborového salatu atd.

Pouziti (obr. 9)

Nakrajejte potraviny na kousky, které jsou vhodné pro viozeni do plniciho otvoru M3.

Pod usmérfiova¢ M4 umistéte vhodnou nadobu. Jednotlivé kousky postupné a rovhomérné
vkladejte do plniciho otvoru M3 a péchovadlem M5 je zlehka plynule stlaujte. Nakrajené
potraviny vychazi ven vystupnim otvorem usmérfiova¢ M4 do pfipravené nadoby.

Ke zpracovani mék¢ich potravin, jako jsou napfiklad okurky, nastavte stredni rychlost (3).
Ke zpracovani tvrdSich potravin, napfiklad mrkve, celeru nebo brambor, nastavte rychlost

MAX. Varené potraviny zpracovavejte na rychlost MIN - 3.

— Posunovani potravin v plnicim otvoru provadéjte vzdy péchovadlem, které posunujte
pomalu s pfimérenym tlakem smérem dold.

— P¥i zpracovani velkého mnozstvi potravin zkontrolujte, zda se nehromadi pod struhadlem.

— Dostate¢né plrite otvor po celé jeho Sifce. Tim zabranite pfi zpracovani ujizdéni do stran.

— Po dokonc¢eni zpracovani péchovadlo nékolikrat nadzvednéte a znovu spustte, coz
muZe pomoci snizit mnoZstvi potravin zachycenych na struhadle.

— NejlepSiho vysledku pfi uziti struhadel dosahnete, pokud bude unaseé
s ramenem vyhazovace umistén naproti bfitu viz detail obr. 8A.

O Nedoporucujeme krajet vajicka varena natvrdo. )

111.6) Sklenany mixér (<) JUBIR

Popis (obr. 11) -
F1 — Viko nadoby F5 — Odnimatelna zatka
F2 — Podstavec mixéru F6 — Sklenéna nadoba
F3 — N0z F7 — Péchovadlo
F4 — Tésnéni noze F8 — Kli¢
4 Bezpecénostni upozornéni a doporuéeni )

— Nenechavejte mixér v chodu bez potraviny!

— Neodnimejte podstavec noze F2 ze sklenéné nadoby!

— Péchovadlo F7 nikdy nepouZivejte samostatné bez vika F1.

— Do nadoby nikdy nevléveijte vfici tekutiny, vysoka teplota by mohla zpUsobit jeji
poskozeni nebo prasknuti skla. Pfed spusténim vzdy umistéte viko a zatku na nadobu.
Nikdy neodnimejte viko nadoby F1 za chodu pohonné jednotky.

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

— Pfi mixovani tekutin nikdy nedavejte vétsi mnozstvi, nez je oznaceno na nadobé.

(Mﬂiete zpracovavat také horké tekutiny az do teploty 80 °C, napf. omacky, polévky.

J
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Sestaveni

Mixér sestavte a nasadte na vyvod pro mixér A10 podle obrazk( 11 a 12. Do otvoru ve
viku vlozte bud zatku F5 nebo péchovadlo F7. Pro demontaz a odejmuti z vyvodu
postupujte opaénym zplsobem.

Pied prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouZzitim doporu€ujeme sklenénou nadobu nejdfive vymyt. NoZova vloZka
je totiz z technologickych diivodl oSetfena zdravotné nezavadnym olejem. Proto nadobu
nejdfive naplite teplou vodou (max. 50 °C) s malym mnozstvim Cisticiho prostredku.
Nadobu nasadte na robot, nastavte maximalni otacky a spustte na dobu 1 minuty.
Nadobu poté vyplachnéte Cistou vodou.

Pouziti

Mixér je uréen k michani §tav, mléénych koktejlt, polévek, omacek, détské a dietni vyzivy,
piSkotového tésta, vyrobé pyré apod. Sejméte viko, vlozte nebo vlijte potravinu do nadoby
a nasadte viko zpét. Pro pfitlaeni vétSich kusu surovin k nozi pouzivejte péchovadlo F7.
Rychlost vzdy nastavujte s pfihlédnutim na druh a mnozstvi zpracovavanych surovin a také
na zralost zejména u ovoce a zeleniny. Doporu€ujeme vzdy mixér zapinat na minimalni
otacky a pak postupné dle potfeby zvySovat vykon.

Doporucena rychlost zpracovani je na stupni 1 - MAX.

— Za chodu Ize pfidavat pouze tekuté pfisady (napf. voda, mléko, olej atd.) otvorem ve viku.

— Cim déle potraviny v mixéru zpracovavate, tim bude vysledek jemn&jsi.

— Pokud budete zpracovavat vétSi mnozstvi potravin, rozdélte si je do jednotlivych davek
tak, abyste nepfetizili pohonnou jednotku multifunkéni hlavy.

— Pevnéjsi substance rozkrajejte na malé kousky. NUz F3 by se zbytecné brzy otupil.

— Pokud chcete zpracovavat kostky ledu, nemeély by jejich rozméry prekrodit
40 x 40 x 20 mm, jinak dojde k otupeni noZe F3 nebo pfetiZzeni pohonné jednotky.

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

— Pokud nejste s vysledkem spokojeni, spotiebi¢ vypnéte, pomoci stérky suroviny
promichejte, odeberte €ast surovin nebo pfidejte trochu tekutin.

— Tvrdé suroviny (napf. lusténiny, séjové boby apod.) pfed zpracovanim namocte do vody.

— U pFipravy mensiho mnozstvi surovin pro napoje, tésta a pyré se doporucuje do nadoby

\nalit malé mnozstvi tekutiny jiz na zacatku mixovani. )

I11.7) Nastavce na téstoviny (G1 - G4 %@%ﬁ

Neni soucasti baleni je mozno je zakoupit jako volitelné pFisluSenstvi
Popis (obr. 13)

G1 — Nastavec na valeni tésta (na lasagne, raviolli, cannelloni)

G2 — Kraje€ na Siroké nudle (tagliatelle) 7 mm

G3 — Kraje€ na uzké nudle (trenette); 1,5 mm

G4 — Nastavec na vyrobu $paget; 2,0 mm

Sestaveni
Vybrany nastavec pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 13.

22 /234



©

Pouziti

Nastavec G2, G3 a G4 ma rozdilné uspofadané noze a vytvafi rozdilny druh téstovin.
Pred pouzitim nastavce G2, G3 a G4 je nutné tésto nejprve zpracovat pomoci nastavce
G1. Pripravte a vyvalejte si tésto. Valecky nastavce zapraste trochou mouky. Spotfebic
spustte na rychlostnim stupni 1, valecky nastavce se zacnou otacet. Opakované
protahnéte t€sto mezi valecky, dokud neni hladké (muzete si pomoci pfelozenim tésta po
délce nebo Sifce). PFi kaidém protazeni tésta postupné nastavujte otoény regulator na
(stupné jsou v rozmezi O - 8). Doporu¢ena tloustka pro testovmyje pfi nastaveni regulatoru
na hodnotu 4 az 6. Poté jej nechte zavadnout, aby bylo nelepivé. Hotové platky tésta
nasledné zpracujte (nakrajejte) za pomoci nastavce G2, G3 nebo G4 na pozadovanou
Sifku (jejich riizné uspofadané noze vytvori prislusny druh téstovin) a zpracujte dle

potfeby. Pouzijte rychlost MIN az 2.
e . z @
[11.8) Tvoritka na téstoviny (11 - I5 ‘f;, u,,
Neni sou€asti baleni je mozno je zakoupit jako volitelné prlslusenstw Ize pou2|t pouze
s ETA002891000, @ 62 mm).

Popis (obr. 6)
11 — Tvofitko na téstoviny Pappardelle
12 — Tvofitko na téstoviny Ditaloni Rigati, Rigatoni/Maccheroni
I3 — Tvofitko na téstoviny Stelline
14 — Tvofitko na téstoviny Anellini, Pennette Lisce
15 — Tvofitko na téstoviny Penne, Ditalini Rigati

Sestaveni

PFisludné tvoritko na téstoviny sestavte s mlynkem na maso a pfipojte k hlavé pohonné
jednotky podle obrazku 6 a 7. Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky
postupujte opaénym zpusobem.

Pouziti

Pouzitim vyménnych tvofitek s rliznymi otvory mlzete vytvofit rozmanité druhy téstovin.
Pod mlynek na maso umistéte bud’ nerezovou misu B1 nebo vhodny tac, kde se bude
téstovina zachytavat. Z tésta vytvorte valecek o poloviénim priméru, nez je pramér plniciho
otvoru nasypky. Tento vale€ek plynule vkladejte do plniciho otvoru nasypky tak, aby je
Snekovy podavac stacil pobirat. VytlaCované tésto krajejte ostrou kuchynskou Spachtli nebo
ostrym nozem pfimo na tvofitku a ponechte ho padat do zvolené nadoby. Doporu€ujeme
dodrzovat maximalni délku téstoviny 2 cm. Vytvorené téstoviny od sebe oddélujte, aby
nedoslo k jejich slepeni. Po ukon&eni zpracovani vytvofené téstoviny uvafte nejpozdéji do
Sty hodin nebo je rozloZte na utérku a také je utérkou pfikryjte. Ponechejte je vysusit pfi
pokojoveé teploté. Pfi zpracovani bézné dochazi k zahfati téla mlynku na maso DO.

PFi tvorbé téstovin doporucujeme zvolit rychlost MIN - 2. Pfi rychlé produkci téstovin

(napf. s tvofitkem 11) snizte rychlost na nizsi otacky.

Cisténi

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

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

23 /234



Tipy

—V téle mlynku na maso zustava mala ¢ast nezpracovaného tésta; z tohoto divodu
doporucujeme zpracovavat vétsi davky (cca od 300 g).

— Pro zachovani celistvosti téstovin je nutné zajistit dostateny prisun tésta do strojku.

— Pfi vareni dodrzte pravidlo na kazdych 100 g téstovin 1 litr vody a 10 gramu soli.

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

Mouku (00 - pSeni¢na hladka svétla, pfipadné T400 - pSeni¢na vybérova polohruba), vejce
a olej pfidejte do misy. Tésto zpracujte hnétacim hakem nebo misici metlou 6 - 10 minut
pfi rychlosti 1 - 2. Je-li smés pfili§ suchd, pfidejte velmi malé mnozZstvi vody. Vypnéte
spotfebi¢ a ruénim hnétenim vypracujte hladké tésto. Nasledné tésto ponechejte alespori
zabalite do potravinarskeé folie a nechate pfes noc odlezet v chladniCce. Pro spravnou
funkci nastavcd je tfeba docilit spravné konzistence tésta. PFili$§ tuhé tésto nebude mozno
protladit pfes tvofitka. Naopak, pokud pouzijete pfili§ mékké tésto, vytvorené téstoviny
nebudou drzet tvar a budou se nadmérné lepit.

Uvedeny recept je pouze doporu€eny a nebrani vasi tvofivosti k pfipravé dalSich
rozmanitych druhu téstovin. Tésto si mizete obarvit napfiklad rajéatovym protlakem

do Cervena nebo rozmixovanym Spenatem do zelena, stéle je ale nutné dodrzet pravidlo

50 g pfidané suroviny na 110 g mouky. 50 g této suroviny nahrazuje jedno vejce. Napfr.
pro davku 330 g mouky a 50 g Spenatu pfidejte uz jen 2 vejce a 2 IZice oleje a 2 I1Zice vody.

[11.9) Mlynek na mak (H /'Q‘:..

Popis (obr. 14)

H1 — Unasec (sestaveny) H4 — P¥itlaCna deska
H2 — Kryt s nasypkou H5 — Regulaéni kotoué
H3 — Mleci kameny (2 ks) H6 — Kli¢ (=Q9)
4 Bezpecnostni upozornéni a doporuéeni )

— Nikdy nepfitahujte mleci kameny nasilim!

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

— Nikdy nenastavujte hrubost mleti za chodu pohonné jednotky!

— V pfipadé, ze potrebujete zpracovat vétSi mnozstvi maku, neprekracujte casy
maximalniho chodu pohonné jednotky.

— Po semleti vétS§iho mnozstvi maku mohou byt sou¢asti mlynku horké (napf. mleci
kameny, pfitlana deska, unasec). Pfed demontazi a ¢isténim vyckejte na jejich
zchladnuti. Horké kameny se také hiife demontuji.

\C Nenechavejte mlynek v chodu, je-li nasypka prazdna. Y,

Sestaveni

Mlynek na mak sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 14 a 7. Pficemz jeden
mleci kamen H3 (pevny) vloZte na unasec, nasledné kamenem pomalu otacejte tak dlouho,
az tfi aretacni vystupky na kameni zapadnou do tfech vytvofenych prohlubni v unaseci.
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Poté viozte druhy mleci kdmen (pohyblivy) (1j. drazkami proti sob&) na pevny mleci kamen.
PritlaCnou desku H4 nasunite na hfidel tak, aby stfedovy vystupek sméfoval do otvoru

v mlecim kameni. Nasledné pfitlanou deskou pomalu otéacejte, tak dlouho, az tfi aretaéni
prohlubné na desce zapadnou do tfech vytvorenych vystupkl v kameni. Na zavér
nasroubujte regulaéni kotou¢ a dotahnéte jej lehce. (POZOR: ,pohyblivy“ mleci kamen se
musi volné otacet!). Pro demontaz postupujte opaénym zplsobem.

Nastaveni .jemnosti / hrubosti‘ mleti (obr. 14)

Jemnost mleti se nastavuje pomoci oto¢ného regulacniho kotouce H5. Otacenim kotouce
pravotoCivym pohybem zmenS$ujete vzdalenost mezi mlecimi kameny a tim i ménite
jemnost / hrubost mleti. Pro snadné povoleni regulaéniho kotou¢e H5 pouzijte uvolfiovaci
kli¢ H6.

Pouziti

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

Doporugena rychlost zpracovani je na stupni 4 - MAX.

( Tipy \

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

— Dbejte na dobrou kvalitu maku. Doporu€ujeme mak pfed mletim zkontrolovat, zda
neobsahuje cizi télesa (napt. ulomky kamink), ktera by mohla vyrobek poskodit
(napf. obrousit mleci kameny). Na pfipadné reklamace v zaruéni Ih(ité zplisobené
témito necistotami nebude bran zfetel.

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

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

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

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

— Casy zpracovani se pohybuiji v jednotkach minut, zavisi na mnoZzstvi, druhu, kvalité
pouzitého maku a nastavené hrubosti mleti (cca 100 g / 1 minutu).

&
. . . QO
[11.10) Lis na ovoce, bobuloviny a zeleninu (J oﬁ?‘%ﬁ&

Popis (obr. 15)

JO — Télo mlynku na maso (=D0) J7 — Ozubené kolo
J1 — Spiralovy podavac¢ J8 — Tésnéni
J2 — Sitko (hrubé, barva bila) J9 — Pritlaéna deska
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J3 — Matice J10 — Nadobka na Stavu
J4 — Kryt / vylevka J11 — Viko nadobky

J5 — P&chovadlo (=D14) J12 — Cistici kartagek

J6 — Nasypka (=D15) J13 — Zajistovaci Sroubek

J14 — Sitko (jemné, barva ¢ernda)

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

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

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

— Vhodné ke zpracovani jsou rybiz, hroznové vino, raj¢ata, kiwi, maliny, ostruziny,
borlvky, brusinky, jahody atd.

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

— Nedoporu€ujeme zpracovani okurek, fepy a kofenoveé zeleniny.

— P¥i lisovani rybizu, ostruzin, hroznd a podobnych plodt se zrni¢ky a peckami NIKDY
nezpracovavejte vylisovanou duzinu (odpad) podruhé! Mizete tak zpusobit
poskozeni sitka.

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

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

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

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

— Zelenina/ovoce nakrajené na mensi kousky zaijisti lepsi funkci lisu. Pfi zpracovani raj¢at
je nakrajejte na mési¢ky o maximalni Sifce max. 1,5 cm. Raj¢ata maji tuhou slupku a pfi
zpracovavani SirSich platkt mize dochazet k zablokovani spiralového podavade témito
slupkami a tim by se stal lis nefunkéni.

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

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

sitka.
- J
— Sitko-hrubé J2 (otvory 1 mm, barva bila) - je uréeno pro zpracovani v§ech druhu

bobulovitého i citrusového ovoce a zeleniny, jenz obsahuji zricka nebo jadérka
(napf. rybiz, ostruziny, hrozny).

— Sitko-jemné J14 (otvory 0,6 mm, barva ¢ernd) - je uréeno pro zpracovani v§ech druht
bobulovitého i citrusového ovoce a zeleniny, jenz neobsahuji zricka nebo jadérka.

U obou sitek je mozné zpracovavat jiz vylisovanou duzinu druhym priichodem, pokud
obsahuje stale pfili§ Stavy. Pfed timto zpracovanim povolte zajiStovaci Sroubek, odejméte
kryt lisu, sitko oCistéte z vnéjSi strany vhodnym nastrojem (napf. plastovou stérkou).
Hmatem prsta zkontrolujte, zda otvory sitka nejsou ucpany zrni¢ky/jadérky. Pokud
ano, lis odejméte, cely vycistéte, nasledné sestavte a pokracujte ve zpracovani surovin.
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Sestaveni

Lis sestavujte na hlavé pohonné jednotky podle obr. 15 a 7. Nejprve nainstalujte télo mlynku
na maso J0 a do né&j vlozte spiralovy podavac J1. Podavac zatlacte dokud nezacvakne, coz
signalizuje spravné zajisténi. Na spiralovy podavac vlozte zvolené sitko J2 nebo J14 a poté
matici J3, kterou dotahnéte. U krytu vySroubujte zajiStovaci Sroubek J13, aby nevy&nival

a kryt bylo mozné nasunout na sitko. Kryt na sitko upevnéte. Po fadném sestaveni lehce
dotahnéte Sroubek na krytu J4. Pro demontaz postupujte opacnym zplsobem.

— Pro ziskani vice stavy, stlaCujte mékké potraviny pomalu.

— Po vlozeni posledniho kousku nechte lis pracovat, dokud z odtoku neprestane kapat Stava.

— Pro zachovani co nejvice vitamin(, spotfebujte ziskanou Stavu co nejdfive.

— V pfipadé, Ze §tavu potrebujete uchovat nékolik hodin, vioZte ji do lednigky. Stava se
uchova lépe, kdyZ do ni pfidate par kapek citronové Stavy.

— S8tava mize obsahovat &asti duziny a mala seminka, ktera mohou projit otvory v sitku.

— Stavu pro déti nafedte stejnym mnozstvim vody.

— Vylisovanou duzinu muzete pouzit k dal$imu zpracovani v kuchyni (napf. pro pfipravu
polévek, omacek, marmelad, dezertt, kolacu atd.).

- J

Pouziti

Ovoce si pfedem nakrajejte na kousky, které se vejdou do vstupniho otvoru nasypky. Pod
lis umistéte bud nerezovou misu, nebo jinou vhodnou nadobu, do které budete zachytavat
vylisovanou duzinu. Pod vylevku umistéte nadobku na $tavu J10 bez vika J11 nebo jinou
vhodnou nadobu na Stavu. Vidlici napajeciho pfivodu zasurite do el. zasuvky. Spotfebic
spustte otoCenim regulatoru rychlosti na MAX.

Suroviny vkladejte do plniciho otvoru postupné, aby se zamezilo naplnéni hrdla téla lisu
az po horni okraj. Péchovadlo je ur€eno k plynulému posouvani surovin do prostoru
spiralového podavace. Pouzivejte ho po kazdém vioZeni jednotlivych kouskt surovin do
plniciho otvoru, nikoliv k zatlaceni zcela naplnéného hrdla surovinami az po horni okraj.
Pohledem do plniciho otvoru po vyjmuti péchovadla vizualné kontrolujte stav

a pruchodnost spiralového podavace.

Pokud se pfi zpracovavani hrdlo téla mlynku nadmérné plni tavou, robot vypnéte, nasledné
demontuijte lis, vyCistéte spiralovy podavac a sitko. Vylisovana Stava odtéka zlabkem do
pfipravené nadoby a odpad (duznina) vychazi ven vystupnim otvorem krytu J4. Po ukonceni
zpracovani pohonnou jednotku vypnéte oto€enim regulatoru do polohy 0 / OFF.

Pokud je potfeba vycistit sitko nebo spiralovy podavac, vzdy odejméte z robotu cely lis

a nasledné ho kompletné rozlozte. Povolenim matice ve stavu, kdy je ve spiralovém
podavaci nahromadéna surovina, by totiz mohlo dojit k prchodu malych ¢asti do prostoru
tésnéni a po opétovném sloZeni by jiz nezajistovalo spravnou tésnici funkci. Nasledné by
pfi pokraovani v lisovani surovin mohlo dojit k priniku $tavy do zadni ¢asti lisu.

Doporucujeme zpracovavat na rychlostnim stupni MAX.

Pokud je potreba vy¢istit sitko nebo spiralovy podava¢, vzdy odejméte z robotu cely
lis a nasledné ho kompletné rozlozte.
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I11.11) Citrusovac (O =

Popis (obr 16)

OO0 — Télo citrusovace 04 — Maly lisovaci trn

O1 — Hnaci hridel 05 - Velky lisovaci trn (nastavec - pouze s 04)
02 — Néadoba s uzaviratelnou vylevkou 06 — Viko / kryt

03 - Sito

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

Bezpecnostni upozornéni a doporuceni

— Citrusovac nikdy nezapinejte bez nasazeného lisovaciho trnu!

— Citrusovac je ur¢en ke zpracovani citrusového ovoce. Nezpracovavejte jiné druhy pfilis
tvrdého ovoce (napf. ananas, mango, atd.) nebo zmrazené ovoce!

— Nevyvijejte tlak na trn za pouziti nadmérné sily!

— Pokud se duzina ze zpracovavanych citrusi za¢ne nadmérné hromadit na situ, robot

vypnéte a sito vycCistéte (napf. pod tekouci vodou).

Sestaveni

Citrusovac sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 16 a 7. Pro demontaz
postupujte opacnym zpusobem.

Priprava potravin

Citrusova¢ je uréen pro zpracovani témér vSech druht citrusového ovoce (napf. pomeranéd,
citronl nebo grapefruitll). VZdy pouZzivejte Cerstvé a zralé ovoce - ziskate tim vice Stavy.
Ovoce peclivé omyjte a citrusové plody rozpulte. Pro malé citrusové plody pouzijte maly
lisovaci trn O4. Pro velké citrusové plody pouzijte velky lisovaci trn O5, ktery mirnym tlakem
nasurite na maly lisovaci trn O4.

Pouziti

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

Maximalni povolena rychlost zpracovani je na stupni MIN.

4 Doporuceni )

— Pro ziskani vice Stavy, stlaCujte mékké potraviny pomalu.

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

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

— Stava muZe obsahovat &asti duZiny a mala seminka, kterd mohou projit otvory v sitku.

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

— V pfipadé, Ze Stavu potiebujete uchovat nékolik hodin, vloZte ji do lednicky.

— Stavu pro déti nafedte stejnym mnozstvim vody.

(Obc':as praci preruste a odstrante duzinu, ktera se zachytila na situ nebo krytu. Y,
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, lusténiny a ryzi (Q

(" I.A. SUROVINY: A
— Mlynek je uréen pro zpracovani obilovin a lusténin (napf. pSenice, zito, oves,
neloupany jeémen, pohanka, ¢o¢ky riiznych odriid, hrach, fazole, ryze,

jahly).

— Nezpracovavejte olejnaté plodiny (napf. sluneénicova, makova, konopna,
Inéna, sezamova a chia semena, arasidy apod.) nebo velmi tvrdé potraviny
jako napf. popcornova kukurice, muskatovy orech, viaSské / liskové
oiechy, mandle.

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

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

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

— Nikdy nezpracovavejte suroviny vétsi jak 6 mm!

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

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

— Budete-li kromé potravinafskych plodin zpracovavat i plodiny krmné, tyto
nepouzivejte pro potravinarské ucely a naslednou konzumaci.

— Dbejte na dobrou kvalitu surovin. Doporu€ujeme suroviny pred mletim
zkontrolovat, zda neobsahuji cizi télesa (napf. alomky kamink), ktera
by mohla vyrobek poskodit (napf. obrousit mleci kameny). Na pfipadné
reklamace v zaruéni Ihuté zptisobené témito necistotami nebude bran zfetel.

— Obiloviny, lusténiny a ryze jsou pfirozena a ziva ,pfirodni konzerva®, proto se
chovaiji hydroskopicky. Z toho diivodu se musi vzdy skladovat v suchu.
Pokud se suroviny melou pomalu, Spatné a nadmérné se zahfivaji, je to
signal, ze jsou priliS ,,vihké“. Mleti preruste a suroviny dosuste.
Dosuseni surovin:

Surovinu rozprostfete napf. na plechu a ponechejte dostatecné dlouhy ¢as
(cca 24 hod.) je odvétrat tak, aby se zbavily pfebyteéné vihkosti. Pfipadné
muzete k vysusSeni surovin pouzit el. / plynovou / horkovzdusnou troubu
nastavenou na teplotu cca. 45 °C. Suste po dobu kolem 2 hodin.

K dosuseni mlzete pouzit i suSicku na ovoce. Na suSici plata musite vlozit
vhodnou podlozku nebo sitovinu, aby suroviny nepropadavaly sity.
Surovinu rovnomérné rozprostiete v malé vrstvé, tim docilite efektivnéjSiho
suSeni. Suste alespori 2 hodiny.

J
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(I1.B. MLETI: h
NiZE UVEDENE PRAVIDLA POVAZUJTE ZA NEJDULEZITEJSI PRI
PRACI S MLYNKEM:

1) SUCHE SUROVINY JSOU NEJDULEZITEJSIM parametrem pro spravné mleti!

2) NIKDY MLYNEK NENECHAVEJTE V CHODU BEZ DOZORU a kontrolujte
ho po celou dobu pfipravy potravin!

3) P¥i dotahovani mlecich kament regulaénim kotoué¢em VZDY pouZzijte tfi prsty
na ruce (dale Jen ,na tfi prsty“). Nikdy kameny nedotahujte NASILIM silou
pevné seviené dlané.

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

5) POKUD SE PRI MLETi ZACNE MENIT hladina hluku robota, je to signal,
ze dochazi k nadmérné zatézi. To mlze zplsobit velmi tésné dotazeni
mlecich kamen( nebo zalepeni az zapékani suroviny mezi kameny. IHNED
ZASTAVTE KUCHNSKY ROBOT!

6) PRI MLETI NA VICE PRUCHODU VZDY pomleté suroviny v mise
promichejte, aby doSlo k rovnomérnému rozlozeni malych a velkych zrn. Toto
zamichani provedte pfed opétovnym nasypanim suroviny do nasypky.

— Pokud se zpracovavané suroviny za¢nou zachycovat v pfisluSenstvi, pohonnou
jednotku vypnéte, strojek demontujte a vycistéte.

— Nenechavejte pfislusenstvi v chodu, je-li nasypka prazdna.

— Nikdy nenastavujte hrubost mleti za chodu pohonné jednotky!

— Nikdy nevsunujte prsty do plniciho otvoru a nepouzivejte téz vidli¢ku, nlz, IZici apod.

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

— V pfipadé, Ze potfebujete zpracovat vétSi mnozstvi surovin, neprekracujte c¢asy
maximalniho chodu pohonné jednotky a nize uvedena doporuceni.

— Pfed demontazi a ¢isténim vyckejte na jejich zchladnuti, dejte pozor, abyste se
pripadné nespalili. Horké kameny se také hire demontuiji.

— Jakmile za¢ne dochazet ke Skrtani mlecich kamen( o sebe, jedna se o nejjemnéjsi
mozné nastaveni stupné mleti.

— Nastaveni pfili§ jemného mleti mize mit za nasledek zalepovani mlecich kament.

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

— Cas zpracovani se pohybuje v jednotkach minut a zavisi na mnozstvi, druhu a kvalité
pouzitych obilovin, lusténin a ryze.

— V mlynku neni mozné opétovné mlet hrubou nebo stfedné jemnou mouku na mouku
s jemnéjSi strukturou (napf. na hladkou).

(Mleci kameny nikdy neponorujte do vody ani nemyjte pod proudem vody! Y,
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VENUJTE PROSIM VELKOU POZORNOST VSEM UVEDENYM
UPOZORNENIM A RADAM! MLYNEK JE PRISLUSENTVi, KTERE
VYZADUJE DELSi SEZNAMOVANI S JEHO VLASTNOSTMI A
POSTUPY PRI MLETI. PO URCITE DOBE ZiSKATE POUZiVANIM
ZKUSENOSTI, SE KTERYMI DOCILITE DOBRYCH VYSLEDKU.

Popis (obr. 17)

QO — Télo mlynku Q5 — Regulaéni kotou¢

Q1 — Kryt Q6 — Nasypka

Q2 — Kamen mleci - pevny Q7 — Tésnéni

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

Q4 — Kamen mleci (sestaveny) - rotacni Q9 — KIi¢ (=H6), (pouze pro povolovani Q5),
Q10 — Cistici kartacek
Sestaveni
Mlynek Q sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 17 a 7. Pro demontaz
a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opaénym zplisobem.

Mleti a nastavovani mlynku:
Pro ziskani jemné konzistence doporuc¢ujeme mlet suroviny na dva prichody.
POUZE velmi dobfe vysusenou psenici je vhodné mlet na jeden prichod.

Nastaveni jemnosti mleti

V zavislosti na pozadovaném stupni mleti nebo pouzitych surovin, nastavte pomoci
regulacéniho kotou¢e Q5 vzdalenost mlecich kamenu tak, abyste dosahli poZzadované
jemnosti mleti mouky. Otacenim kotouc€e ve sméru pohybu hodinovych rucicek (tj. doprava)
zvySujete jemnost mleti, otaCenim ve sméru proti pohybu hodinovych rugicek (tj. doleva)
docilite hrubSiho mleti.

Pro snadné povoleni regula¢niho kotoue Q5 pouzijte uvolfiovaci kli¢ Q9.

UpfFesnéni: Pro manipulaci s regulacnim kotou¢em Q5 jsou pouzivany tyto pojmy:
- aretacni poloha,

- pootoceni,

- cvaknuti.

Tyto vyrazy vyjadiuji stejnou €innost a to zménu nastaveni regulaéniho kotouée o jednu
polohu. Tato zména je doprovazena pfislusSnym zvukovym projevem.

1. Vychozi poloha:

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

2. Prvni prachod:

Toto nastaveni znamena povoleni regula¢niho kotou¢e Q5, ¢imz mezi kameny vznikne
mezera pro PRVNI HRUBE MLETI. Jedno kompletni otoéeni o 360 ° odpovida 24
poloham, tj. 1,5 mm. Regula¢nim kotouéem Q5 otocte napf. o 24 aretacni poloh (cvaknuti)
nazpét, tim uvolnite mleci kameny a mezi nimi bude mezera uréujici hrubost mleti.

Pocet pootoceni se odviji od druhu mleté suroviny. Rozsah by se mél pohybovat mezi

6 az 30 pootocenimi. Zapamatujte si, v jaké poloze méate nastaveny kameny, pro nasledné
nastavovani na dalsi prichod.
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Poznamka: Pokud nastavujete na rozsah vétsSi nez 15 poloh, jednotlivé pootoceni jiz
nebude doprovazeno zvukovym projevem ,cvaknutim®, nebot kameny jiz
nevytvareji odpor.

Doporu€ujeme nejdfive nastavit na 15 potoc€eni, vlozit do nasypky asi 50 g suroviny

a spustit spotfebi¢. Mlynek se naplni surovinou a jiz bude opét tlak mezi kameny. Vypnéte

pohonnou jednotku a pokracujte v nastaveni na vy3si hodnotu pooto€eni. Pod mlynek

umistéte bud nerezovou misu, nebo jinou vhodnou nadobu, do které budete zachytavat
semletou mouku. Nasypte surovinu do nasypky Q6 a spotfebic spustte na maximalni
rychlost. Kontrolujte vystupni konzistenci suroviny a chod spotfebice podle pokynu
uvedenych vySe v kapitole

I1.B. Mleti.

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

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

3. Druhy prachod

Po ukongeni prvniho priichodu dotahnéte regulaéni kotou¢ Q5 (pocitejte pocet cvaknuti)
na pozadované nastaveni, dle zpracovavané suroviny, viz kapitola Mleti jednotlivych
surovin. Pokracujte stejnym postupem jako u prvniho prichodu.

RIDTE SE PODLE POKYNU UVEDENYCH v kapitole I1.B. Mleti.

Vyhodou mleti na dva priichody je dosazeni rovhomérnéjsi struktury namleté potraviny
a nizsi teploty pfi mleti.

Pfed prvnim pouzitim

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

Nyni regulaénim kotou€em otocte o 10 aretacnich poloh (cvaknuti) nazpét, tim uvolnite
mleci kameny. Pod mlynek umistéte bud nerezovou misu, nebo jinou vhodnou nadobu, do
které budete zachytavat semletou mouka. Nasypte cca 150 g bézné ryze do nasypky Q6
a spotrebi¢ spustte na max. rychlost. Ryzi semelte a spotfebi¢ vypnéte. Nasledné
regulacnim kotou€em dotédhnéte regulaéni kotou€ o 4 polohy (tj. na 6 pootoceni).

Poznamka: Mezi jednotlivymi nastavenimi mlynek nerozebirejte a necCistéte.

Semletou ryZi promichejte a znovu viozte do nasypky. Pomelte ryZi na druhy prichod.
Nasledné dotahnéte regulacni kotou€ o 3 polohy (tj. na 3 pootoceni). Pomletou ryzi
promichejte a znovu vloZte do nasypky. RyZi pomelte na tfeti priichod.

Odejméte mlynek Q z pohonné jednotky a demontujte ho. Peclivé o€istéte pfilozenym
kartackem Q10 kamen mleci — pevny Q2 a nasledné i mleci kamen rotac¢ni Q4. Mlynek
opét sestavte a upevnéte na pohonnou jednotku. Cely postup opakujte jesté jednou.
Semleta ryzova mouka obsahuje necistoty. Z tohoto ddvodu jiz neni vhodna pro dalsi
potravinarské ucely (naslednou konzumaci) a doporucujeme ji zlikvidovat.

Timto prvnim pouZzitim zbrousite a vycCistite kameny. Takto také ziskate zkuSenosti, jak
docilit postupného mleti.
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Mileti jednotlivych surovin

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

PsSenice

Patfi mezi nejméné naro€né suroviny pro zpracovani a je nejb&znéjsi surovina pro mleti.

Doporuc¢ujeme zacinat s pSenici na dva prachody.

Postup mleti:

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

- Druhy prichod: 2 az 3 pootocéeni (pfi velmi suché suroviné az 2 pootoc¢eni).

Velmi dobfe vysusenou pSenici Ize mlet i na jeden prdchod na 3 pootoceni, avSak pfi mleti
na 2 prachody vzdy ziskate jemnéjSi mouku. Dobfe Ize zpracovavat také pSenici Spaldu.

Je€men
Mouka z jeémene se pouziva velmi zfidka.

Postup mleti:

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

- Druhy prichod: 3 pootoceni.

Zito

Pfi prvnim pouziti doporuCujeme fadné dosusit, abyste poznali dosazitelnou jemnost mleti.

Zito vzdy melte na 2 prachody.

Postup mleti:

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

- Druhy prichod: 3 pootoceni.

Nejjemné;jSi mouky dosahnete presytim pfed vhodné sito.

Oves

Je v porovnani s ostatnimi obilovinami mékky. Oves nelze pomlet na jeden prachod
a vysledek také hodné zavisi na vihkosti zrn. Jemné namlety oves se navic Spatné
posunuje v nasypce.

Postup mleti:

- Prvni prichod: 25 az 35 pootoceni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, oves musi byt
velmi hrubé namlety, zrna rozdélena pouze na nékolik ¢asti a musi byt
vidét i cela zrna.

- Druhy prachod: 3 pootoceni = namletou surovinu po prvnim mleti je nutné davkovat do
nasypky pomalu, aby byl pofad vidét vstupni otvor do mlynku na dnu
nasypky. Nikdy oves nepéchujte a nepomahejte jakymkoliv nastrojem,
pouze muzete lehce klepat z vnéjSiho boku na nasypku.
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Jahly
Lze je zpracovavat dobfe, melou se na jeden prichod.

Postup mleti

- Prvni prichod: 3 az 5 pooto¢eni = nutné kontrolovat, zda se mouka nadmérné nezahfiva,
jinak zvysit pootoceni na 5.

Ryze

Ryze je velmi tvrda plodina. Pfi mleti nelze dosahnout tak jemného vysledku, jako u mleti

obilovin. Nikdy ji nemelte na jeden prichod. Je vhodna k Gisténi kamend mlynku.

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

2 prGchody.

Pro mleti nebo ¢isténi mlecich kamenu pouzijte vzdy pouze loupanou ryzi (napf. dlouho /

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

Nepouzivejte ryzi oznaéenou Parboiled, pfedvarenou nebo ryzi vafenou!

Postup mleti:

- Prvni prichod: 10 az 12 pootoceni.
- Druhy prachod: 6 pootoceni.

- Treti prachod: 2 az 3 pootoceni.

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

Postup mleti:

- Prvni prichod: 25 az 30 pooto¢eni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, misty by mély
byt patrné pulky pohanky.

- Druhy prachod: 3 pootoceni.

Nejlepsich vysledkd mleti dosahnete pfi zpracovani krup z loupané pohanky.

Lusténiny - ¢ocka, hrach, fazole

V8echny uvedené lusténiny zpracovavejte na dva prichody. Nevysu$ené lusténiny dokazi
velmi rychle zalepit kameny, proto postupujte dle pokynt v kapitole Il.B. Mieti.

Nikdy nezpracovavejte suroviny vétsi jak 6 mm.

Hrach zpracovavejte pouze pulleny loupany, zeleny, Zluty.

Vhodné typy fazoli jsou Adzuki, mala bila, Mungo

Postup mleti:

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

- Druhy prachod: 3 az 5 pootoceni.

Skladovani mouky
— Celozrnna mouka neni ur€ena k dlouhodobému skladovani jako bila mouka. Na rozdil od

bilé mouky obsahuje totiz celé rozemleté zrno. Pfi dlouhodobém skladovani by dochazelo
k postupnému Zluknuti mouky, ¢imz se stane nepouzitelna pro potravinafské ucely.

Umletou mouku doporucéujeme skladovat za téchto podminek:
— vlhkost mouky by méla byt do 15 %,
— teplota okolniho prostfedi kolem 15 °C,
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— v suchu a temnu tak, aby nebyl omezen pfistup vzduchu,
— mouku neskladovat v prostredi, kde se v blizkosti nachazeji vyrazné pachy ¢i viné,
protoZze mouka je pohlcuje.

PFed vlastnim pouzitim mouky (cca 1 den) doporucujeme premistit potfebné mnozstvi do
prostfedi s teplotou alespori 20 °C. Pfiprava mouky bezprostfedné pfed zpracovanim
spoCiva v prosévani a v pfedehfivani. Prosévanim se mouka nakypfi, aby se |épe misila
s ostatnimi surovinami. Kyslik, kterym se mouka obohacuje, je pfiznivym faktorem pro
rozmnozovani kvasinek a pro oxida¢ni pochody v tésté.

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

Nasypte cca 100 g bézné suché ryze do nasypky a spotfebi¢ spustte na max. rychlost.
Ryze pfi mleti pomUze vy istit zalepené mleci kameny. Do nasypky znovu nasypte
dosusené obili, nastavte shodnou uroveri hrubosti mleti, popfipadé otocte regulaénim
kotou€em o jednu aretacni polohu (cvaknuti) zpét a poZzadované mnozstvi semelte.

111.13) Nastavec na vyrobu zmrzliny (R

( SUROVINY: R

— Nastavec na vyrobu zmrzliny je uréen pro zpracovani témér vSech druhl ovoce (napf.
bobulovitého / citrusového), pfipadné zeleniny nebo jogurtu.

— Ovoce nebo zeleninu peclivé omyijte.

— Odstrante stopky (tfapiny napf. u hroznu, rybizu, angrestu, bortvek) a naté,
ponechejte pouze bobule.

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

— Odstrante pfipadnou silnou slupku (napf. ananasu, melounu).

— Citrusové plody (napf. pomerané€, grapefruit, mandarinka, citron) oloupejte
a odstrafite bilou duzinu i jadérka.

— Doporucujeme zpracovavat Cerstvé a zralé ovoce - ziskate tim chutnéjsi zmrzlinu.

— Suroviny si pfedem nakrajejte na kousky, které se vejdou do vstupniho otvoru nasypky.

- Nejméné 12 - 24 hodin pred vyrobou zmrzliny vzdy nechte
ingredience hluboce zmrazit pri teploté -18 °C.

POZOR: Nezpracovavejte ihned ovoce a zeleninu po vyjmuti z mraznicky!
Pfed zpracovanim je nutné suroviny nechat ,Caste¢né” rozmrazit
(tj. ,povolit* pfi pokojové teplot&). Cas potiebny pro rozmrazeni je
zavisli na obsahu / poméru vody a duziny, stupni ({j. teploté) zmrazeni
a velikosti dané suroviny. Cim vodnat&j$i suroviny (napf. maliny,
bortvky, meloun) tim krat$i ¢as (cca 5 minut) a ¢im hutné;j$i suroviny
(napf. mango, ananas, merunky) tim delSi ¢as (cca 20 minut) na
rozmrazeni.
— Nezaméniujte si funkci pfidavného strojku = nastavce s elektrickym vyrobnikem
zmrzliny, jenz pouziva ke chlazeni kompresor.
PO URCITE DOBE ZiSKATE POUZiVANIM ZKUSENOSTI, SE KTERYMI
\_ DOCILITE VELMI DOBRYCH VYSLEDKU. Y,
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Popis (obr. 19)

RO - télo nastavce R3 — kryt s vystupnim otvorem
R1 — spiralovy podavac R4 — péchovadlo
R2 — tésnéni R5 — nasypka

Bezpecnostni upozornéni a doporuceni
— Pred pouzitim pFidavny strojek nebo jeho soucasti nevkladejte do mrazni¢ky nebo
chladnicky.

Sestaveni

Nastavec na vyrobu zmrzliny R sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 7.
POZOR: Zkontrolujte, zda je t&snéni R2 spravné uloZzeno na svém misté v krytu R3.

Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opacnym zplGsobem.

Pouziti

Suroviny vkladejte do plniciho otvoru postupné, aby se zamezilo naplnéni hrdla téla
nastavce az po horni okraj. Péchovadlo R4 je uréeno k plynulému posouvani surovin

do prostoru spiralového podavace. Pouzivejte ho pfiméfenou silou po kazdém vlozeni
jednotlivych kousk surovin do plniciho otvoru, nikoliv k zatlaéeni zcela naplnéného hrdla
surovinami az po horni okraj. Pohledem do plniciho otvoru po vyjmuti péchovadla vizualné
kontrolujte stav a prichodnost spiralového podavace. Tim zabranite pretéZovani pohonné
jednotky.

Doporucujeme zpracovavat na rychlostnim stupni MAX. Rychlost zpracovani je 200 g/min.

( Tipy \
— P¥i zpracovani se musi suroviny homogenizovat a vystupujici smés musi mit
charakteristickou konzistenci zmrzliny. Pokud se vystupujici smés po €astech odlamuje,
je surovina stale jesté velmi zmrazena.
— Pokud recept vyzaduje pfidani dalSich pfisad, je nutné aby suroviny:
— suché a pevné (napr. cukr, strouhany kokos, €okolada) mohou mit pfi zpracovani
pokojovou teplotu,
— tvrdé (napf. ofiSky, mandle, pistacie, jadra, semena) je nutné predem nadrtit /
nasekat na jemnou konzistenci.
— tekuté (napf. smetana, jogurt) byli zmrazeny,
— mazlavé (napf. rozinky, kandované a susené ovoce) nikdy nezpracovaveijte!
— Nezpracovavejte led (1. ledové kostky) na ledovou tFist.
— V pfipadé, Ze hotovou zmrzlinu potfebujete uchovat nékolik hodin, vioZte ji do mrazéku.
— Muzete zpracovanou mrazenou “kofenovou” zeleninu (napf. pro pripravu polévek,
omacek, atd.).
— V téle nastavce na vyrobu zmrzliny zGstava mala ¢ast nezpracovanych surovin; z tohoto
\_ ddvodu doporudujeme zpracovavat vétsi davky (cca od 50 g). )

- x : N7
111.14) Sekacek potravin (S /0&

Popis (obr. 22)

S1 — nadoba S3 — srpovity nliz
S2 — z&kladna noze S4 — tésnéni
Sestaveni

Sekacek potravin S sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 12 a 22.
Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opaénym zpusobem.
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Pro snadnéjsi manipulaci (tj. utazeni nebo povoleni) zakladny noze miizete pouzit
specialni kli¢ F8 (tj. od sklenéného mixéru) z pfisluSenstvi vaseho robota viz obr. 18.

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

— Pokud je sekacek ve stavu chodu naprazdno (napf. cepel se nedokaze dotknout
potraviny), odpojte jej od elektrické sité a potraviny uvolnéte. Sekacek nesmi byt
v provozu naprazdno déle nez cca 15 sekund!

— Nezpracovavejte potraviny s vysSi teplotou nez cca 65 °C (149 °F).

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

— Nikdy srpovitym noZzem nedrtte tvrdé suroviny jako jsou napf. skofice, muskatovy
orisSek, hirebic¢ek, kurkumu, ¢okoladu na vareni nebo kostky ledu! Nz by se
zbyteéné brzy otupil, pfipadné by mohlo dojit k poskozeni spotfebice.

— Zkontrolujte, zda je tésnéni spravné ulozeno na svém misté a nedochazi
k uniku tekutin.

— Maximalni doba chodu je 60 sekund. 1 puls = cca 2 sekundy.

— MnozZstvi surovin je v tabulce je uvedeno v gramech=pro tuhé/suché
a v mililitrech=pro tekuté, ale nikdy nesmi pfesahnou pfislusné rysky MAX.

(Nikdy nedavejte do nadoby vétsi mnozstvi tekutin nez 80 ml. )

Pouziti
Je uréen pro sekani (mleti) veskerého druhu tuzsich potravin (napf. ovoce, zeleniny, ofecht,
mandli, tvrdého syra, varenych vajec, nebo pfipravé pyré / zalivek a kojenecké / détské stravy).

4 Doporuceni N

— Vétsi kusy potravin pfedem nakrajejte na kostky o rozméru cca 1,5 x 1,5 x 1,5 cm.

— Pokud zpracovéavéte tvrdé syry, pracujte pouze kratce. Pfi del$i praci by se mohl syr
ohrat a z tohoto divodu zméknout a zhroudovatét.

— P¥i sekani zeleného kofeni dosahnete nejlepSich vysledkl pouze se suchym kofenim.

— Suchy zazvor se musi pred zpracovani rozkrajet na mensi kousky.

— P¥i pfipravé kojeneckych jidel z uvafenych surovin zdy pfidejte trochu tekutiny do nadoby.

— U zrnkové kavy nasypte mnozstvi v rozsahu minimum 30 g / maximum 70 g.

PFi zpracovani aplikujte pulsy chodu dle vami pozadované hrubosti ,namleté” kavy.

— Cim déle potraviny v sekagku zpracovavate, tim bude vysledek jemng;si.

— Pokud nejste s vysledkem spokojeni, spotfebi¢ vypnéte, sekacek odejméte a nadobou
»Zzatreste“ pro promiseni surovin. Pfipadné n{iZ odejméte a pomoci stérky suroviny
promichejte, odeberte ¢ast surovin nebo pfidejte malé mnozZstvi tekutin.

— Po mixovani tvrdych surovin mize u nadoby nastat zména (zmatnéni) vnitfniho
povrchu a mize byt pfipadné citit i charakteristicka viiné. Tato skutecnost neni na

\zévadu a divodem k reklamaci spotfebice. Y,

111.15) Brousek na noze (T g

Popis (obr. 23)
T — Brousek na noze

Sestaveni

Zasunite brousek T, do vyvodu multifunkéni hlavy robota pod uhlem asi 45° a poto&enim
proti sméru chodu hodinovych rucicek jej zajistéte do vodorovné polohy (uslySite cvaknuti),
(obr. 7). Pro demontaz postupujte opaénym zplsobem.

37 1234



©

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

— Brousek je vhodny pouze pro kuchyrnské noze z uslechtilé oceli a nerezu.

— Nikdy Brousek nepouzivejte, pokud jsou brusné valecky poskozeny, pokud maji
viditelné praskliny nebo trhliny.

— S bruskem nepracujte, pokud jste unaveni nebo pokud se nemUzete koncentrovat,
nebo po poziti alkoholu &i 1€kU.

— S nabrouSenymi nozi, jako i s nozi, které chcete brousit, zachazejte opatrné, hrozi
nebezpeci zranéni.

— Dbejte, aby do kontaktu s otoénym koleckem a valecky pfislo jen ostfi noze.

— Do oto€ného kolecka nikdy nevkladejte prsty!

(Brousek nepouzivejte na keramické / zoubkované noze, nuzky, dlata, sekyry ani jiné nééini/!

Pouziti

Vlozte ostii noze (Cast ktera je nejbliz k rukojeti) do brusné drazky, mirné pfitlacte

a pomalu tahnéte n(z k sobé priblizné 3 nebo 7 sekund. Zopakujte tento postup 3 az 5 krat
a zkontrolujte vysledek brouSeni. NUz bruste dle tvaru Cepele, nevyvijejte nadmérny tlak

a zajistéte rovnomeérnou rychlost tahu. NGz nenaklanéjte do stran, pfi protahovani ho
udrzZujte kolmo v brusné drazce. Postup opakujte az dokud nedosahnete poZzadované
nabrouseni noZe. Po skonéeni brouseni pohonnou jednotku vypnéte. Nz umyjte v horké
vodé s pfidavkem saponatu, oplachnéte Cistou vodou a utfete do sucha.

Doporugena rychlost je na stupni 8.

4 Doporucéeni N

— U typl nozu a sekacku (viz obr. 22B) nebruste ostfi az do konce Cepele tj. k rukojeti!

— Nepouzivejte na Cepele Zadné brusné pasty, mazadla, oleje pfipadné vodu.

— Pred ostfenim se ujistéte, zda je niz Cisty a suchy.

— Nemérite smér tahu nozZe, kdyz je n(Z v brusné drazce.

— Pro nabrouseni velmi tupych noz(, nebo nozu s poSkozenym ostfim je potfebné siln&jsi
brouseni, proto vam doporucujeme svéfit brouseni takovych nozd do rukou odbornika,
pfipadné pouzit brusku s korundovym kotou¢em.

— Dbejte na to, aby fezna hrana noz{i nepfisla do styku s tvrdymi pfedméty, které ji

\_ otupuje a tim snizuji jeji u€innost )

IV. TABULKA POUZITi SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI

Nasledujici tipy zpracovani povazuijte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout Uplny navod, ale ukazat moznosti rizného zpracovani potravin. Mnozstvi
zpracovavanych potravin volte tak, aby nedoslo k pfekro€eni maximalniho obsahu nadob.
Vétsi mnozstvi zpracovavanych potravin je nutné rozdélit na nékolik davek a priibézné
kontrolovat obsah nadoby. Doporu¢ujeme ob&as praci pferusit, spotfebi¢ vypnout

a odstranit pfipadné potraviny, které se nalepily, popfipadé ucpaly, sitka, mleci desticky
a kameny, tvofitka nebo stény nadob, mixéru, vika nebo pfislusenstvi.
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Prislusenstvi

Potravina

Max. mnozstvi

Cas (min)

Rychlost

Priprava
(mm)

Misici Mouka hladka 1000 g
metla (C1)
a Mouckovy cukr 500 ¢g MIN - MAX
Flexi metla Mieko 400 mi 2az5 -
(C4) Vejce 8 ks
(recept na Olej 250 ml MIN - 2
babovku) Celkovy objem 3200 mi
Slehaci Smgga(f}oatﬁ"’(‘ff;t“e 1200 m 10 MIN - MAX ]
metla (C2) Bilek 15 ks 5 MAX
Hnétaci hak Mouka 1000 g
(C3) Sl 10 g
Fluten free Drozdi 159/*20 g 1 minutu na MIN, potom
ek (C5 |G [ w0griog | VSychestitmen) | -
chleba / Voda 5759g/*350¢g
* bezplepkovy) Sadlo 10g/*0g
MIvnek n Hovézi 5000 10
maso (D)a Vepiove 5000 3 10 6 30%30x 30
Mléko 1000 ml -
Mixér (F) Mrkev 250 g 2 1 - MAX max. 4 cm
Led 340 g 40 x 40 x 20
G1-G4 Tésto 1500 g 8 MIN - 2 -
Mgg‘ﬂma Mak 100 g 1 4-MAX | suchy mak
1-15 Tésto 10004 10 MIN -2 -
Rybiz 1500 g 2 -
. Hroznové vino 20009 2 -
o\l;éf::?‘,) Pomeranc¢ 2000g 2 MAX pvlét'lfyk
o meésic
Rajce 2000 g 2 o 1.8 é’m
M6 Okurka 5 ks 1 3 -
M7 Jablko 10004 1 3 1/2
M8 Syr 500 g 1 3 - MAX -
M9 Mrkev 1000 g 1 3 - MAX -
M10 Brambory 10009 1 MAX 1/2
M11 Zeli 10004 1 3 - MAX 1/4
Okurka 3 ks 1 4 - MAX okrajena
Nastavec Jablko 1000 g 1 4 - MAX 1/2
na krajeni Meloun 10009 1 4 - MAX okrajeny
kosticek (P) Mrkev 1000 g 1 MAX -
Brambory 10009 1 MAX okrajené
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PrisluSenstvi Potravina Max. mnozstvi Cas (min) Rychlost Priprava

(mm)
cit . Pomerang 3
itrusovac " :
(0) Citron . 1000 g 3 MIN na polovinu
Grapefruit 3
. . . Cas (min) .
Prislusenstvi Potravina MnoZstvi Nastave'nl na prvni / prvni + druhy Nastavena
druhy prichod . rychlost
pruchod
PSenice 500 25az30 / 2az3 | 3:00+5:30
Je€men 500 25az30 / 3 3:30 + 5:30
Zito 500 25az30 / 3 3:30 + 6:00
) Oves 500 25az35/ 3 3:30 + 7:30
Mlynek na
obiloviny, Jahly 500 3az5b 11:00
luSténiny Ryze 500 10az12 / 2az3 | 3:00+3:00 | MAX
aryzi
(rQy) Pohanka 500 25az30 / 3 3:00 + 5:30
Cotka 500 25az35/ 3 4:00 + 7:00
Hrach loupany 500 | 252235/ 3az5 | 3:00 +6:00
puleny
Fazole mala bila 500 25az35/ 3az5 | 3:00+6:00

PrisluSenstvi Potravina MnozZstvi (g) Pfiprava (mm)
ananas 1000 oloupat, nakrajet na platky nebo kostky
banany 1000 oloupat, nakrajet na platky nebo kostky
broskve 1000 odpeckovat, nakrajet na platky / ¢tvrtky
merunky 1000 odpeckovat, nakrajet na platky / ¢tvrtky
. oloupat, bez jader, oddélit na strouzky nebo
pomerance 1000 nakrajet na platky
. oloupat, bez jader, oddélit na strouzky nebo
mandarinky 1000 nakrajet na platky
. oloupat, bez jader, oddélit na strouzky nebo
citrusy 1000 nakrajet na platky
Nastavec Kiwi 1000 oloupat, nakrajet na platky nebo kostky
na vyrobu (nejlépe nepeckovy druh) oloupat, odpeckovat,
zmrzliny melouny 1000 nakrajet na platky nebo kostky
(R) = odstranit stonky a jadra, pfip. oloupat, nakrajet na
hrusky 1000 platky/&tvrtky
. odstranit stonky a jadra, pfip. oloupat, nakrajet na
jablka 1000 platky/Etvrtky
Svestky 1000 odstranit stonky, nakrajet na pulky, odpeckovat
treSné / visSné 1000 odstranit stonky, odpeckovat
jahody 1000 odstranit stonky, celé
boravky 1000 odstranit tfapiny, celé
hrozny 1000 odstranit tfapiny, celé
rybiz 1000 odstranit tfapiny, celé
jogurt 1000 kostky 30 x 30 x 30 mm
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Prislusenstvi

Potravina

Max.

Pouziti

mnozstvi (g)

Kurkuma

Bylinky (suSené) 30 3 pulst / + MAX 15 sec.
Mé&kka zelena: Redkvigky, 120 5 pulsti / + MAX 15 sec.
Papriky, Feferonky, apod.
Rajcata 200 5 pulsti / + MAX 15 sec.
Cibule 80 5 pulst
Cesnek 100 3 pulst
Kren 100 5 pulsti / + MAX 30 - 60 sec.
Mrkev 100 5 pulsti / + MAX 15 sec.
Celer 120 10 pulsti / + MAX 60 sec.
Obiloviny: P$enice, Zito 100 - 150 MAX 60 sec.
Lusténiny: Hrach, Fazole, Cocka 100 5 pulsu / + MAX 30 - 60 sec.
Ryze 100 5 pulsti / + MAX 30 sec.
Mak 100 MAX 30 - 40 sec.
. Kava 70 MAX 60 sec.
iﬁ't‘;‘\’,?: Liskové / Vladské ofechy 70/ 50 5-10 puls
(S) Mandle 70 5-10 pulst
Hof¢icné seminko 100 10 pulst / + MAX 30 sec.
Pepft 20 MAX 30 sec.
Kmin 30 MAX 30 sec.
Lnéné seminko 100 10 pulsti / + MAX 30 sec.
Slunecnice 100 10 pulsti / + MAX 30 sec.
Cukr (krystal) 100 MAX 15 sec.
Mékké ovoce: Pomeran¢ 150 5 pulsti / + MAX 30 sec.
Vejce natvrdo 2 ks 5 pulsti / + MAX 15 sec.
Syr 100 8 pulsul
Pomazanky 100 10 pulzov / + MAX 60 sec.
Pesto 120 7 pulsti / + MAX 15 sec.
Détska strava + Tekutiny 80 ml 10 pulsti / + MAX 60 sec
Syrové maso, Jatra, ; 100/ 100 7 pulsti / + MAX 15 sec.
trvanlivé/mékké saldmy, Sunka 150
Pegivo na strouhanku, Ryby napt. Makrela, Cokolada, Led (kostky), Mlé&né
Nevhodny | koktejly, Bylinky Gerstvé, Tvrdé kofeni: Skofice, Hfebicek, Muskatovy ofech,

V. UDRZBA

Obecné informace
Pri udrzbé a ¢isténi nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostredky! Dbejte na to,
aby dosedaci plochy a tésnici prvky pfislusenstvi byly Cisté a funkéni. Plastové ¢asti je
mozné myt v mycce nadobi. Kovové dily se vSak do my¢ky vkladat nesmi, protoze
Cistici prostfedky mohou zptsobit jejich ztmavnuti ¢i rezivéni. MozZnosti myti jsou
uvedeny na obr. 24. U pfisluSenstvi, které maji ostré fezné hrany/noze (F3, H3, D2,
M6-M11, P3-P4, R2, S3), dbejte na to, aby nepfisly do styku s tvrdymi pfedméty, které je
otupuji a tim snizuji jejich uc¢innost. P¥i jejich ¢iSténi pracujte velmi opatrné, protoze
jsou ostré! Nékteré potraviny mohou uréitym zplisobem pfislusenstvi zabarvit.
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To vSak nema na funkci spotfebic¢e zadny vliv a neni divodem k reklamaci! Toto zabarveni
obvykle za ur€itou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla
(napf. kamna, el./plynovy sporak).

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

2) Nerezova misa B1
Cisténi provadaijte vihkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Pfi &isténi nepouziveijte
draténku, ocelovy karta¢ nebo bélici prostfedky. Vapenité nanosy odstrante pomoci octu.

3) Slehaci/misici metly a hnétaci haky C1, C2, C3, C4, C5
PFisluSenstvi ihned po pouziti umyijte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte vyschnout.

4) Mlynek na maso D

PFisluSenstvi ihned po pouZiti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte
vyschnout. Po umyti a osu$eni dilll doporu¢ujeme natfit Eepel, niz a vyménné desticky
stolnim olejem. Pro snadng;jsi €isténi mlynku na maso semelte nakonec tvrdé pecivo
(napf. rohlik, zemli). Nikdy neumyvejte v my¢ce na nadobi!

5) Nastavce na strouhani/krajeni M, P
PFisluSenstvi ihned po pouZiti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponétu a nechte vyschnout.

Struhadla M6-M11 ulozte do ochranného obalu M12.
— Struhadlo P3 muZzete snadno vycistit pomoci pfilozeného nastavce P5.

6) Mlynek na mak H
PFisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte

vyschnout. PFi ¢isténi mlecich kamend pracujte velmi opatrné! Dbejte na to, aby mleci
hrany/drazky kamenu nepfrisly do styku s tvrdymi predméty, které je otupuji a tim
snizuji jejich u€innost. Po umyti a osuseni dild doporu€ujeme natfit kameny a pfitlaénou
desku stolnim olejem. Unase¢ H1 otfete vihkym hadfikem. Neponofujte jej vS8ak do vody -
dbejte na to, aby se do vnitfnich ¢asti nedostala voda!l

7) Lis na ovoce, bobuloviny a zeleninu J
PtisluSenstvi ihned po pouziti umyijte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte

vyschnout. Sitka mGzete snadno vycistit pomoci pfiloZzeného kartacku, Cistéte jej vSak
opatrné, abyste je neposkodili. Télo mlynku, sitka ani matici neumyvejte v my€ce na nadobi!
Postup pro vyménu tésnéni

Postupujte podle obr. 21. Pokud je tésnéni J8 opotfebované nebo poskozené nahradte

je novym (shodného typu ETA 002800640). Sitka vyménite, pokud jsou opotfebovana nebo
poskozena. Nahradni sitka (ETA 002800621 — hrubé, ETA 002800625 — jemné).

8) Citrusovaé O
PrisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte

vyschnout. Pfi CiSténi dejte pozor, abyste neposkodili sitko.

9) Mixér F

PFisluSenstvi ihned po pouziti umyijte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte vyschnout.
N0z vycistite tak, Ze do nadoby nalijete cca 0,5 | Cisté vody, spustite spotfebi¢ a nékolika
pulsy jej zbavite nedistot.
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V pfipadé vétsiho znecisténi postup neékolikrat opakujte, nebo nalijte 1 | vody, pfidejte

malé mnozZstvi saponatu a mixér zapnéte na 1 minutu. Pro snadnéjsi ¢isténi mizete niz F3
vyjmout z podstavce mixéru F2 podle obr. 18 za pomoci uvolfiovaciho kli¢e F8.

Postup pro vyménu tésnéni
Postupujte podle obr. 11 a 18. Pokud je tésnéni F4 opotfebované nebo poskozené
nahradte je novym (shodného typu ETA 012800400).

10) Nastavce na téstoviny G
Nastavce na téstoviny po pouziti otfete vihkym hadfikem. Neponofujte je vSak do vody -

dbejte na to, aby se do vnitfnich &asti nedostala voda!

11) Tvoritka na téstoviny |
Tvofitka ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte vyschnout.

V pfipadé potfeby je mozné je myt v mycce nadobi. Pfipadné je mlzete také snadno
vycistit pomoci vhodného jemného kartacku.

12) Miynek na obiloviny, lusténiny a ryZi Q

Cisténi téla mlynku QO provadéjte pouze Cistym vihkym hadfikem. Plastové Casti

(tj. nasypku Q6) je mozné myt v my€ce nadobi.

Mleci kameny Q2, Q4 v zadném pfipadé nenamacejte do vody ani
jejich povrch necistéte vihkym kartaCkem! Pfi namocCeni kameny
nasaji vodu a ta by nasledné velmi dlouho vysychala. Kameny také
necistéte ocelovymi nebo jinymi kovovymi kartacky, draténkami apod.!
Dbejte na to, aby mleci hrany/drazky kament nepfisly do styku s tvrdymi predméty,
které je otupuji a tim snizuji jejich u€innost.

Necistoty ve Stérbinach nebo rozich a mleci kameny mazete snadno vycistit pomoci

prilozeného kartacku Q10. P¥i ¢isténi mlecich kamenu pracujte velmi opatrné!

Postup pro vyménu kamenu (obr. 17)
Jsou-li mleci kameny poskozené nebo znaéné opotfebované, je nutné zakoupit nové

a vymenit je. Demontujte mlynek. Pomoci vhodného nastroje (napf. Sroubovaku)
vySroubujte 4 Srouby Q8 z téla mlynku Q0. Nasledné je mozné kryt Q1 snadno odejmout.
Nyni mleci kamen pevny Q2 z téla mlynku Q0 vyjméte (vyklepnéte). Kdmen vyméiite za
novy (shodného typu ETA 002800960).

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

Pokud je vymezovaci okrouzek Q3 a tésnéni Q7 opotfebované nebo poskozené nahradte jej
novymi (shodného typu ETA 002800920, ETA 002800905).

Sestaveny rotaéni kamen mleci Q4 vyménte za novy. Pfi montazi kamen( postupuijte
opacnym zplsobem ETA 002800940.

13) Nastavec na vyrobu zmrzliny R
PFisluSenstvi ihned po pouziti umyijte v horké vodé s pfidavkem saponéatu a nechte vyschnout.

Postup pro vyménu tésnéni
Postupujte podle obr. 19. Pokud je tésnéni R2 opotfebované nebo poskozené nahradte jej
novym (shodného typu ETA 002800974).
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14) Sekacek potravin S

Veskeré pfisluSenstvi (mimo nozové vlozky S$2) ihned po pouziti umyjte v horké vodé

s pfidavkem saponatu, oplachnéte Cistou vodou a utfete do sucha (na nadobu S1 mlzete
pouzit i my€ku nadobi). Sestavenou nozovou vliozku oplachnéte €istou vodou nebo
vycistite tak, Ze do nadoby nalijete cca 80 ml Cisté vody, zapnéte robot a nékolika pulsy
sekacek zbavte nedistot.

Postup pro vyménu tésnéni
Postupujte podle obr. 22. Pokud je tésnéni S4 opotfebované nebo poSkozené nahradte je
novym (shodného typu ETA002800985).

15) Brousek na noze T

Brousek po pouziti otfete Cistym vihkym hadfikem. Keramické vale€ky nevyzaduji Zadnou
udrzbu. Pokud chcete odstranit prach, ktery se vznikl v priibéhu brouseni a nashromazdil
se uvnitf brousku vyklepeijte ho.

16) Pfevodovka N
Cisténi provadaijte vinhkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Dbejte na to, aby se do
vnitfnich ¢asti nedostala voda!

VI. SKLADOVANI

Spotfebi¢ véetné veskerého prislusenstvi skladujte fadné ocistény na suchém,
bezprasném a bezpecném misté mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

VIl. EKOLOGIE NS D¢

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vyti§tény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za Gc¢elem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbé&rnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvid1aci tohoto produktu pomuiZzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadu. DalSi podrobnosti si
tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty. Pokud
ma byt spotfebi€ definitivné vyfazen z provozu, doporuCuje se po odpojeni napéjeciho
pFivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi€ tak bude nepouzitelny.

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

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

VIIl. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Pfikon (W) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) cca 8,5

Objem nerezové misy (1) 55
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Objem nadoby mixeru (1) 1,4

Objem nadoby sekacku (1) 0,4

Spotfebic tfidy ochrany l.

Hluénost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 82 dB(A) re 1pW.
Pfikon ve vypnutém stavu je <0,50 W

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

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

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

UPOZORNENIi A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:
1]
Symbol A znamena UPOZORNENI. Q f material ur€eny pro styk s potravinami.

Znaceni a texty uvedené na vyrobku a prislusenstvi:

/:;,-’j @ @ POZOR: nevsunujte do prostoru prsty ani jiné

L. predméty
UPOZORNENI: dodrzte smér zakladani soucasti (tj. fezaci
A Cepele, mlecich kamend, sitka a struhadel)!
Pfi Cisténi fezaci Cepele a struhadel pracuijte
velmi opatrné!

PrisluSenstvi podle jednotlivych modeld ETA Gratus:

0028 / 62
Prislusenstvi/ Typ 0028 / 25 0028 / 30 0028 / 61 0028/ 63 0028/ 65 0028 / 92
0028 / 64
B1, B2, B3 N N N N N N
C1,C2,C3 N N N N N N
c4 X X N N N N
C5 X X X X X N
Cé6 \ \ v \ \ \
D0-D5, D7-17 X X v \ \ \
D6 X X \ \ \ \
MO0-M5, M10 X N \ \ \ \
M6 X X X X X N
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0028 / 62
PrisluSenstvi/ Typ 0028 /25 0028 /30 0028 /61 0028 /63 0028/65 0028 /92

0028 / 64

M7 X v v v v v

M8 X X X X X v

M9 X v v v v v

M11 X X X X X v

M12 X X X X X v

N X v v V v v

P X X X X X X

F N N N N \ \

F7 N X X N N N

G1, G2, G3, G4 X X X X X X
11,12, 13, 14, 15 X X X X X X
H X X X X X \

J X X X X X \

0 X X X X X \

Q X X X X X X

R X X X v X \

S X X X \/ \ \

T X X X X \ X

\ je sougasti baleni X' neni sougasti baleni (je mozno je zakoupit jako volitelné pfislusenstvi).
Tyto nastavce je mozné zakoupit jako volitelné prislusenstvi napf. na www.eta.cz.

w Nazev w Typové éislo Obrazek
Flexi metla (Qumova) ETA 0028 00 250 w
T
Hak na bezlepkova tésta (gumovy) ETA 0028 99 020 J
Pifevodovka ETA 0028 99 999

Nastavec na strouhani s diskovymi | ETA 0028 95 030 (pouze

struhadly s ETA 0028 99 999) =
Struhadlo na tenké krajeni platki ETA 0028 00 880
Struhadlo na jemné strouhani ETA 0028 00 860

Struhadlo na velmi hrubé strouhani ETA 0028 00 855
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Nastavec na krajeni kosti¢ek
s vikem

ETA 0028 95 080
(pouze s ETA 0028 95 030

Nastavec na loupani ¢esneku

ETA 0028 95 070
(pouze s ETA 0028 95 030)

Mlynek na mak

ETA 0028 96 000

)

Mlynek na obiloviny, lusténiny
aryzi

ETA 0028 96 020

Lis na ovoce, bobuloviny
a zeleninu

ETA 0028 98 050

Nastavec na vyrobu zmrzliny

ETA 0028 98 030

Kraje¢ na uzké nudle (Trenette)
Nastavec na vyrobu Spaget

Krajec¢ na Siroké nudle (Tagliatelle)
Nastavec na valeni tésta

(na Lasagne, raviolli, cannelloni)

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

Mlynek na maso (@ 62 mm)

ETA 0028 91 000

Nastavec na vyrobu uzenin

ETA 0028 91 020
(pouze s ETA 0028 91 000)

Tvoritka na téstoviny

ETA 0028 97 000 (pouze
s ETA 0028 91 000, @ 62 mm)

Citrusovac

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

Sekacek potravin

ETA 0028 95 050

Brousek nozu

ETA 0028 99 010

=
Louskacek orechli ETA 0028 98 040 i =
Spiralizér ETA 0028 95 060 > \
Vakuovacka a vakuovy box ETA0028 99 040
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Kuchynsky robot

eta 0028

NAVOD NA OBSLUHU

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

|. BEZPEGNOSTNE UPOZORNENIA JJAN

— InStrukcie v navode povazujte za sucast spotrebica a postupte ich akémukolvek dalSiemu
pouzivatelovi spotrebica.

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

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

— Spotrebi€e mbézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli pou¢ené
0 pouzivani spotrebica bezpecnym spdésobom a rozumeju
pripadnému nebezpecenstvu.

— AK je napajaci privod tohto spotrebica poskodeny, musi byt privod
nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecne;j
situacie.

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

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

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

— Pri manipulacii s prislusenstvom, zvlast pri jeho nasadzovani
a vyberani z nadob a pri jeho Cisteni, postupujte opatrne,
prislusenstvo je ostré. Pri nespravnom pouzivani spotrebica, ktoré

nie je v sulade s navodom na obsluhu, existuje riziko poranenia.
— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do elektrickej zasuvky a nevytahujte ju z nej
mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!
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— Spotrebi€ je uréeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach, v podnikoch zaistujucich nocfah s ranajkami)! Nie je uréeny pre komeréné
pouzitie!

— Kuchynsky robot je vybaveny elektronickym regulatorom rychlosti, ktory ma udrziavat' rychlost
pri rdznom zataZeni. Preto moZete za prevadzky pocut urcité odchylky rychlosti spédsobené
tym, Ze robot upravuje zvolenu rychlost podla zatazenia - jedna sa o normainy jav.

— Pri prvom zapnuti spotrebi€a mdze déjst k pripadnému kratkemu miernemu zadymeniu,
¢o nie je porucha a nie je to dévod na reklamaciu spotrebica.

— Kontrolujte spotrebi¢ po celu dobu pripravy potravin!

— Na spotrebi¢ neodkladajte Ziadne predmety.

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

— Nepouzivajte spotrebi€ vonku.

— Spotrebi¢ nesmie byt pouzivany vo vihkom alebo mokrom prostredi a v akomkolvek
prostredi s nebezpecenstvom poziaru alebo vybuchu (priestory kde su skladované
chemikalie, paliva, oleje, plyny, farby a dalSie horfavé, pripadne prchavé, latky).

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

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

— Pred pripravou odstrante z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE—vrecko).

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

— Nezapinajte spotrebic bez vioZenych substancii!

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

— Nikdy pocas €innosti spotrebia nevsuvajte prsty ani kuchynské naradie (lyzice, noze
a pod.) do plniaceho otvoru. Na tento Ucel pouzivajte vyhradne prilozené zatlacadlo.

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

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

— Nepouzivajte bezpec€nostnu poistku ovladanu prisluSenstvom k vypinaniu spotrebica!

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

— Z bezpecnostnych dévodov nie je mozné vymenit pracovné nadstavce pocas chodu
pohonnej jednotky.

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

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

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

— Né&doba nie je urena na uchovavanie a skladovanie potravin. Potraviny po mixovani
umiestnite do inej nadoby vhodnej na skladovanie.

— PrisluSenstvo nezasuvajte do Ziadnych telesnych otvorov.

— PrisluSenstvo zloZte presne podla pokynov v navode na obsluhu, akékofvek iné
kombinacie zlozZenia stroj¢ekov su z hladiska spravnej funkcie nepripustné!
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— Ak sa spracuvané potraviny za¢nu zachytavat na prisluSenstve (napriklad na Sfahacich
metlach, miesiacich hakoch, nozi, struhadlach), veku alebo nadobe, spotrebi¢ vypnite
a prisluSenstvo opatrne odcistite stierkou.

— Nez odoberiete prislusenstvo z pohonnej jednotky nechajte rotujuce Casti celkom zastat.

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

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

— Ak je nasadeny pridavny strojcek, neodklapajte multifunkénu hlavu!

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

— Nadobu nikdy tplne napifiajte vodou & inou tekutinou, dodrZujte vyznagenie maximainej
hladiny. Kde nie je maximalny objem vyznaceny, neprekracujte 3/4 celkového objemu nadoby.

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

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

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

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

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

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

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

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

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

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

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

Il. PRIPRAVA A POUZITIE

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

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

s pridavkom saponatu, doékladne oplachnite istou vodou a utrite do sucha, pripadne
nechajte oschnut. Postavte zostaveny robot s vybranym prislu§enstvom na rovna, stabilnu,
hladku a €istu pracovnu plochu mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb. Ponechaijte
volny priestor pre riadnu ventilaciu. Otvory v spotrebici zaistuju pridenie vzduchu pri
ventilacii a nesmu sa zakryvat ani inak blokovat. Nesmu sa snimat nozicky. El. zasuvka
musi byt dobre pristupnda, aby bolo mozZné robot v pripade nebezpeéenstva lahko odpojit.
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[11.1) KUCHYNSKY ROBOT (A) A PRISLUSENSTVO

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

A2 — Otocny regulator rychlosti A7 — Multifunkéna hlava

A3 — Spodny vyvod pre nastavce C1 — C5 A8 — Kryt

A4 — Celny vyvod pre prisluenstvo A9 — Tlagidlo pre otvorenie krytu mixéra
(D,M,G,H,J,0,N,Q,R, T) A10 — Vyvod pre prisluSenstvo (F, S)

A5 — Uvolfovacie tlacidlo A11 — Napajaci kébel

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

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

Ovladanie kuchynského robota

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

— Zapnutie/vypnutie robota
Pred zapnutim zasurite vidlicu napajacieho kabla A11 do el. zasuvky. Samotné
spustenie potom vykonate oto€enim regulatora rychlosti A2. Po ukon&eni spracovania
robot vypnite otoCenim regulatora do polohy 0.

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

— Poistka nastavcov multifunkénej hlavy
Pre demontaz a odobratie nastavcov z ¢elného vyvodu A4 hlavy pohonnej jednotky
postupujte opaénym spdsobom, nez pri ich inStal4cii. Pred odobratim z hlavy pohonnej
jednotky je v8ak nutné najprv stladit uvolfovacie tla€idlo A5.

— Poistka mixéra
Robot nie je mozné spustit, ak je otvoreny kryt mixéra A9 bez riadne upevneného mixéra.

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

[11.2) Srahajuca, miesajlca a flexi metla, hnetaci hak
Popis (obr. 1)

C1 — MieSajluca metla C4 — Flexi metla (Qgumova)
C2 — 8rahajica metla (drotova) C5 — Hak pre bezlepkové cesto (gumovy)
C3 — Hnetaci hak C6 — Klu¢
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4 Bezpecnostné upozornenia a odporucania )

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

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

— Najskor robot vypnite a az potom odklopte jeho multifunk&nd hlavu.

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

— Robot je vybaveny bezpecnostnym spinacom, ktory v pripade odklopeni multifunkénej
hlavy (za chodu) motor vypne. Po sklopeni hlavy do pracovnej polohy je motor
nefunkény. Pre jeho opatovné zapnutie je nutné najskoér oto€ny regulator rychlosti A2
vratit do polohy 0.

J

Zostavenie pre pracu s nadstavcami

Robot zostavte podla instrukcii v obrazku €. 2, 3 a 4 tak, Ze zdvihnete multifunkénu hlavu
smerom nahor, na jej spodnu stranu nasadite kryt misy, naplnenu misu potom umiestnite
na spodnu ¢Cast robota. Potom do vyvodu viozte zvoleny nadstavec a multifunkéna hlavu
sklopte do pracovnej polohy. Pri demontazi / vymene nadstavca postupujte opacnym
spbsobom.

Nastavenie optimalnej vySky nadstavcov (obr. 20)

Ak nastavce narazaju na dno misy alebo nedosahuju na primesi na dne misy, je nutné
nastavit’ich spravnu vySku. Postupujte nasledovne: Najprv do robotu vlozte pozadovany
nadstavec, prazdnu misu a multifunk&nu hlavu A7 sklopte do pracovnej polohy. Potom drzte
nadstavec jednou rukou, druhou povolte maticu nastavca kfi¢om C6. VySku potom zriadte
ruénym otd€anim nadstavca v smere alebo proti smeru hodinovych ruci€iek. Nastavec

sa bude vysuvat smerom nadol alebo zasuvat dovnutra vyvodu. Nastavec by mal byt ¢o

maticu.

Pouzitie
A) Srahanie
— 8rahaciu metlu C2 pouZivajte pre $lahanie §lahagky, vajec, vajeénych bielkov.

‘ﬁr\») — V zavislosti na mnozstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost

spracovania v rozsahu MIN az MAX.

— Maximalne mnozstvo surovin ur€enych na jednu davku je 1,2 I.

— Nikdy Slahaciu metlu nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest alebo mieSanie
lahkych ciest!

B) Srahanie flexi
— Srahaciu flexi metlu C4 pouzivajte pre $lahanie dezertovych krémov,
'-\ instantnych pudingov, majonéz, piSkétového cesta a pod.
@ — V zavislosti na mnozstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
spracovania v rozsahu MIN az 2.
— Maximélne mnoZstvo spracovavaného mnozstvo prisad na jednu davku je cca 2,5 kg.
— Nikdy flexi metlu nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest!
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4 Tipy pre sSlahanie )

— Pouzivajte substancie s izbovou teplotou.

— V pripade, Ze Sfahanie nie je optimalne, pridajte trochu citronovej Stavy alebo soli.
Krémy, Slahacky a smotany ochladte aspori na 6 °C.

— Pred 8lahanim vaje€nych bielkov sa uistite, Ze su nadstavec a nadoba suché a bez
zvySkov oleja. Bielky by mali mat izbovu teplotu.

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

\_ Suroviny je mozné doplnit aj po€as pouzitia skrz plniaci otvor krytu misy B2. Y,

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

D) Miesenie
— Hnetaci hak C3 pouzivajte pre miesenie krehkych / lahs$ich / tazsich ciest.
f\ — Hak pre bezlepkové cesto C5 pouzivajte pre mieseniena bezlepkovych ciest.
\S — V zavislosti na mnozstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost

P spracovania v rozsahu MIN az 2.

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

— Kvasnice si vopred rozmiesajte vo viaznom mlieku alebo vode.

— Ako nahle cesto ziska tvar gule, podfa vaS8ich zvyklosti ukoncite hnetenie, pripadne
podla receptury ponechajte kysnut.

— Prisady sa najlepSie zmiesaju, ked' ako prvu nalejete tekutinu.

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

— Rézne typy muky sa mbézu podstatne |iSit v mnoZstve potrebnej tekutiny a lepkavost
cesta méze mat' znacny vplyv na zatazenie robotu.

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

\_ a spracujte kazdu polovicu zvlast. Y,

111.3) Mlynéek na maso (D

Popis (obr. 6)
DO — Telo mlynéeka na maso (=J0)

D1 — Spiralovy podavag D10 — Separator

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

D4 — Mlecia dostic¢ka pre stredné mletie D13 — Kuzel
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D5 — Milecia dostic¢ka pre hrubé mletie D14 — Vtlacadlo (=J5)
D6 — Mlecia dosticka pre velmi hrubé mletie D15 — Nasypka (=J6)
D7 — Matica D16 — Ozubené koleso
D8 — Drziak formi¢ky na cukrovinky D17 — Uvolfiovacia paka

D9 — Formicka na cukrovinky

Bezpecénostné upozornenia a odporucania
— Odporu¢ame obcas pracu prerusit, robot vypnut a odstranit pripadné potraviny,
ktoré sa nalepili (pripadne upchali) na prislusenstvo.
— Nenechavajte mlyncek v chode, ak je nasypka prazdna.
— Nemelte zmrazené méaso!

Zostavenie

Mlyné&ek na maso v zavislosti na zvolenom pouziti (mletie masa, vyroba udenin, vyroba
Kebbe, tvorba cukroviniek) zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obrazkov

6 a 7. Pre demontédz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opaénym spésobom.
Pre povolenie matice D7 pouzite uvolfiovaciu paku D17.

(~0) (0O
o) (Ae

A) Mietie masa )

Umozriuje zomletie vSetkych druhov masa zbavenych kosti, Sliach a koze. Pouzitim mlecich
dosticiek (D3, D4, D5, D6) s roznymi otvormi mdzete zvolit réznu hrubost mletia masa.
Maso si vopred nakrajajte na kocky cca. 3 x 3 x 3 cm. Pod mlyn€ek na maso umiestnite
bud' nerezovou misu B1 alebo inu, do ktorej budete zachytavat zomleté méso. Jednotlivé
kusky méasa vkladajte do plniaceho otvoru nasypky tak, aby ich Spirdlovy podava¢ D1 stacil
poberat a vtla€adlom D14 ho lahko stlagajte. Pri tomto spésobe spracovania nedochadza k
pretazovaniu pohonnej jednotky.

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

— V priebehu spracovania méasa pravidelne kontrolujte priechodnost’ otvorov mlecej
dosticky. Ak pri mleti masa s réznou konzistenciou (napr. bocik, pecen) dojde k upchatiu
otvorov dosticky, mozu Stavy pretiect okolo hriadela zavitovkového podavaca az do
pohonnej jednotky robota. Dbajte preto na zvySenu kontrolou na plynulost priechodnost
spracovavanych surovin skrz mleciu dosti¢ku a pri jej zniZeni vZdy robot ihned’ vypnite,

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

B) Vyroba udenin (klobas arky a pod. C i
-

Namleté maso vlozZte na nasypku D15. Pre jemné zatlacenie mésa do mlynéeka pouZite
vtlagadlo D14. Crievko na pinenie najskdr nechajte madat v teplej vode (cca 10 min),

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

Na konci €rievka nechajte volnych 5 cm a potom ho zaviazte. Spotrebi€ spustite na niektory
z rychlostnych stupriov v rozmedzi MIN az MAX (podla potreby).

Do plniaceho otvoru vkladajte pripravenu zmes a vtlaCadlom D14 zlahka stlacajte. Pri plneni
postupujte podla zvoleného druhu udeniny (napr. Jaternice, klobasy, Spekaciky atd'.).
Maximalne mnozstvo spracovavanych surovin je 5 kg.
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Tipy

— PlInenie odporu¢ame vykonavat dvom osobam naraz, tzn. jeden vklada zmes a druhy
pridrzuje érievko na nadstavci D11. Crievka pliite tak, aby sa dovnitra nedostal vzduch.

— V pripade, ze dbjde k upchatiu vystupného otvoru nastavca na vyrobu udenin D11,
je nutné pohonnu jednotku vypnut, nastavec demontovat a precistit.

C) Priprava Kebbe - masovych trubi¢iek

Pripravené pomleté maso vlozZte na nasypku D15. V pripade potreby zatlaCenia masa
pouzite vtlacadlo D14. Pristroj bude vytlacat’ duté trubicky, ktoré zarezte na pozadovanu
dizku. Spotrebié spustite na niektory z rychlostnych stupfiov v rozmedzi MIN aZ 3.

Odporucany recept na tradi¢éné Kebbe:

— 400 g jahfiacieho masa — Sof

— 500 g drvenej celozrnnej pSenice — Cierne korenie

— 1 nakrajana velka cibula

Naplni Kebbe: — 1 lyZica hladkej muky

— 400 g jahfacieho masa — 1 Cajova lyZicka Cerstvej petrZzlenovej
— 1 jemne nakrajana cibula vhate

— 5 lyZice orechov — Olej na vyprazanie

— 2 lyzice olivového oleja — Jogurtova omacka s cesnakom

— 1 €ajova lyzi¢ka horcice

Priprava surovin:

Na 30 minut namocte pSenicu do horucej vody. Zlejte vodu a pSenicu vysuste suchou
utierkou. Zostavte mlyncek na méso na mletie mésa so strednou hrubostou. Pomelte

striedavo 400 g méasa, 500 g pSenice a velku cibulu. Pridajte sol' a korenie. Zmes
zamieSajte. Pomelte celu zmes este raz na najjemnejSiu hrubost.

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

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

Tipy
— Vytvorené trubicky mézete naplnit roznou zmesi (napr. Masovou, zeleninovou pod.).
— V pripade, Ze ddjde k upchatiu vystupného otvoru kuzeli D13, je nutné pohonnu
jednotku vypnut, kuzel demontovat a predistit’.

D) Tvarovanie cesta (cukrovinky) @

Pripravené cesto vkladajte do otvoru v nasypke D15. V pripade potreby na zatlacenie
cesta pouzite vtlac¢adlo D14. Pristroj bude vytlacat cesto v nastavenom tvare. Spotrebi¢
spustite na niektoru z rychlostnych stupriov v rozmedzi MIN az 4.
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— Vytlacané cesto v pozadovanom tvare do porucujeme pridrziavat (podopierat), aby sa
netrhalo.

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

— Pre zachovanie celistvosti cestovin je nutné zaistit' dostato€ny prisun cesta do strojceka.

— Ak cesto spracujete do valéeka s menSim priemerom ako je priemer otvoru nasypky

\_ a vlozite ho priamo do nasypky, dosiahnete najlepsi spésob podavania cesta. )

I11.4) Nadstavec na struhanie diskovy (M ==

Popis (obr. 8)

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

M3 — Plniaci otvor M9 — Strdhadlo na hrubé struhanie

M4 — Kryt / usmerfiovac M10 — Trhacie struhadlo

M5 — Vtla¢adlo M11 — Strahadlo na velmi hrubé struhanie

M12 — Ochranné puzdro pre uloZenie struhadie

N — Prevodovka — DOLEZITE: (strihaci nadstavec s diskovymi strihadlami je moZné uviest
do prevadzky iba s prevodovkou), (obr. 7)

4 Bezpecénostné upozornenia a odporucania )

— Nikdy netlaéte struhanu / krajanu zeleninu alebo ovocie prstami! Posuvanie potravin
v plniacom otvore vykonavajte vZzdy vtla¢adlom, ktoré posuvajte pomaly a bez velkého
tlaku smerom nadol.

— Pri manipulacii so strihadlami dbajte na zvySenu opatrnost. Maju velmi ostré ¢epele.

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

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

— V pripade, Ze dbjde k upchatiu struhacieho nastavce, je nutné pohonnu jednotku
vypnut, demontovat telo nastavca a precistit’ ho.

\_ Nikdy nerozoberajte veko M2 za chodu pohonnej jednotky! Y,

Zostavenie

Struhaci nastavec M zostavte podfa obrazku 8. Potom pripojte k hlave pohonnej jednotky
prevodovku N, na ktoru nasadte zostaveny nadstavec M podla obr. 7. Pre demontaz
postupujte opaénym spésobom.

Priprava potravin (obr. 9)
PrisluSsenstvo mozno pouZit na sekanie, krajanie, struhanie a Skrabanie takmer vSetkych

druhov ovociama zeleniny.

Na platky mozno krajat mrkvu, zemiaky, kapustu, uhorku, cuketu, cviklu, huby, cibulu
a pod. Struhanie - strihacie strihadlo pouzite na spracovanie ovocia, zeleniny, syra

a potravin podobnej Struktury. Trhacie struhadlo pouzite na spracovanie tvrdych syrov
a zhotovenie struhanky.
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Pouzitie

Pod ustie nastavca na strdhanie vlozte vhodnu nadobu. Nakrajajte zeleninu na kusky,
ktoré su vhodné pre vilozenie do plniaceho otvoru nastavca na struhanie. Vlozte kusky do
nastavca a opatrne pritlacte vtla¢adlom. Spracovana potravina vychadza von vystupnym
otvorom do pripravenej nadoby.

Odporucana rychlost spracovania je na stupni 3 - MAX.

J

4 Tipy

— Najlepsi vysledok dosiahnete pri uziti krajacich / sekacich strihadiel, ak bude unasaé
s ramenom vyhadzova&a umiestneny naproti tffiu vid' detail obr. 8A.

— Po pouziti zostane vzdy na struhadle alebo v potravinach urcité mnozstvo surovin.

To je uplne normalne a nie je ddvodom na reklamaciu.

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

— Citrusové plody zbavte najprv kory.

— Potraviny vkladajte postupne a rovhomerne.

— Nekrajajte potraviny prili§ najemno. Naplrite otvor po celej Sirke dostato€ne.

Tym zabranite zosuvu a do stran pri spracovani.

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

— Pri struhani makkych surovin pouZite nizku rychlost, aby sa suroviny nezmenili v kasi.

— Ak sekate tvrdé syry alebo ¢okoladu, pracujte kratko. Suroviny sa totiz sekanim
nadmerne ohreju, za¢nu maknut a moézu zhrudkovatiet.

— Kapustu pred strahanim najskér nakrajajte na klatiky a odstrante hlubik.

— Pri uziti krajacieho struhadla vkladajte tenké / izke potraviny horizontalne.

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

\_ vertikalne a nie horizontalne. Y,

111.5) Nadstavec na krajanie kociek (P ()

Toto prisluSenstvo nie je suc¢astou balenia je mozné zakupit ako volitelné.

Popis (obr. 10)
P1 — Drziak struhadla P4 — Struhadlo - krajacie
P2 — Aretaény zamky P5 — Cistiaci nastavec
P3 — Struhadlo - kocky

N — Prevodovka — DOLEZITE: (nastavec na krajanie kociek je mozné uviest do
prevadzky len so strihacim nastavcom M a prevodovkou)

Bezpecénostné upozornenia a odporucania
— Strahadla nikdy nepouzivajte na spracovanie tvrdych surovin, napriklad syrov a pod.

Zostavenie

Nastavec na krajanie kociek najprv zostavte podla obrazku 10 sa strihacim nastavcom
M. Pozor - struhadlo musi byt v rovine s drziakom. Potom ho pripojte k hlave pohonnej
jednotky podla obr. 7. Pre demontaz postupujte opacnym spésobom.
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Priprava potravin

Nastavec na krajanie kociek mozno pouzit na kosenie takmer vSetkych druhov ovocia,
zeleniny a udenin (napr. makkej salamy). Na kocky mozno krajat mrkvu, zemiaky, uhorku,
cuketu, cviklu, redkev, zeler, chren, petrzlen, cibulu, papriku, jablka, hrusky, melon, Kivi,
anands, mango a pod. Takto spracované potraviny su idealne na pripravu polievok,
omacok, prisad do dusenych masovych jedal a pokrmov vypraZzanych na prudkom ohni,
zeleninovych / ovocnych Salatov, tradiéného zemiakového Salatu atd'.

Pouzitie (obr. 9)

Nakrajajte potraviny na kusky, ktoré su vhodné pre vioZenie do plniaceho otvoru M3.

Pod kryt M4 umiestnite vhodnu nadobu. Jednotlivé kusky postupne a rovnomerne vkladajte
do plniaceho otvoru M3 a vtla¢adlom M5 ich zlahka plynule stlaCajte. Nakrgjané potraviny
vychadza von vystupnym otvorom krytu M4 do pripravenej nadoby.

Na spracovanie maksich potravin, ako su napriklad uhorky, nastavte strednu rychlost (3).
Na spracovanie tvrdSich potravin, napriklad mrkvy, zeleru alebo zemiakov, nastavte
rychlost MAX. Varené potraviny spracovavajte na rychlost MIN — 3.

— Posuvanie potravin v plniacom otvore vykonavajte vzdy vtlaéadlom, ktoré posuvajte
pomaly s primeranym tlakom smerom nadol.

— Pri spracovani velkého mnoZzstva potravin skontrolujte, ¢i sa nehromadia pod kotuc¢om.

— Dostatogne pliite otvor po celej jeho dizke. Tym zabranite pri spracovani zosuvu a do stran.

— Po dokonc&eni spracovania vtlacadlo niekolkokrat nadvihnite a znova spustite, o moze
pomaoct znizit mnozstvo potravin zachytenych na strihadle.

— Najlepsi vysledok pri uziti strihadiel dosiahnete, pokial bude unasa¢
s ramenom vyhadzovaca umiestneny naproti tffiu vid' detail obr. 8A.

\_ Neodporu¢ame krajat vajicka uvarené natvrdo.

111.6) Skleneny mixér (F @

Popis (obr. 11)

F1 — Veko nadoby F5 — Odnimatelna zatka
F2 — Podstavec nadoby F6 — Sklenena nadoba
F3 — N6z F7 — Vtla€adlo
F4 — Tesnenie noza F8 — Klu¢

Zostavenie

Mixér zostavte a nasadte na vyvod pre mixér A10 podla obrazkov 11 a 12. Do otvoru vo
veku F1 mozete vlozit namiesto zatky F5 tiez vilacadlo F7, ak ho budete pouzivat.
Pre demontaz a odobratie z vyvodu postupujte opaénym spésobom.
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4 Bezpecénostné upozornenia a odporucania )

— Nenechavajte mixér v chode bez potraviny!

— Neodnimajte podstavec noze F2 zo sklenenej nadoby!

—Vtla€adlo F7 nikdy nepouzivajte samostatne bez veka F1.

— Do nadoby nikdy nevlievajte vriace tekutiny, vysoka teplota by mohla spdsobit’ jej
poskodenie alebo prasknutie skla. Pred spustenim vzdy umiestnite veko a zatku na
nadobu. Nikdy neodnimajte veko nadoby F1 za chodu pohonnej jednotky.

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

— Pri mixovani tekutin nikdy nedavajte vacsie mnozstvo, nez je oznacené na nadobe.

— Mbzete spracovavat tiez horuce tekutiny az do teploty 80 °C, napr. Omacky, polievky.

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim odporu€ame sklenenu nadobu najskér vymyt. NoZova vliozka

je totiz z technologickych dévodov oSetrena zdravotne nezavadnym olejom. Preto nadobu
najskér naplnte teplou vodou (max 50 °C) s malym mnozstvom Cistiaceho prostriedku.
Nadobu nasadte na robot, nastavte maximalne ota¢ky a spustite na 1 mindtu. Nadobu
potom vyplachnite Cistou vodou.

Pouzitie

Mixér je uréeny na mieSanie Stiav, mlie€nych koktejlov, polievok, omacok, detskej a diétnej
vyzivy, piSkétového cesta, vyrobu pyré a pod. Zlozte veko, vlozte alebo vlejte potravinu

do nadoby a nasadte veko spat. Pre pritlaCenie vacSich kusov surovin k nozu pouzivajte
vtlacadlo F7.

Rychlost vzdy nastavujte s prihliadnutim na druh a mnozstvo spracovavanych surovin a
tiez na zrelost najma u ovocia a zeleniny. Odporu¢ame vzdy mixér zapinat na minimalne
otacky a potom postupne podla potreby zvySovat' vykon.

Odporucana rychlost spracovania je na stupni 1 — MAX.

( Tipy \

— Za chodu mozno pridavat iba tekuté prisady (napr. voda, mlieko, olej, atd’.).

— Cim dlh8ie potraviny v mixéri spracovavate, tym bude vysledok jemnejsi.

— Ak budete spracovavat vaésie mnozstvo potravin, rozdelte si ich do jednotlivych
davok tak, aby ste nepretazili pohonnu jednotku multifunkénej hlavy.

— PevnejSie substancie rozkrajajte na malé kusky. N6z F3 by sa zbyto€ne €oskoro otupil.

— Ak chcete spracovavat kocky ladu, nemali by ich rozmery prekrog€it 40 x 40 x 20 mm,
inak dojde k otupeniu noza F3 alebo pretazenia pohonnej jednotky.

— U tekutin, ktoré tvoria penu (napr. Mlieko) nikdy nenapifiajte nadobu az po ,MAX*, aby
nedoslo k preteceniu. V tomto pripade odpordéame mnozstvo max. 1 I.

— Ak nie ste s vysledkom spokojni, spotrebi¢ vypnite, pomocou stierky suroviny
premieSajte, odstrante €ast surovin alebo pridajte trochu tekutin.

— Tvrdé suroviny (napr. Strukoviny, s6jové boby a pod.) Pred spracovanim namocte do vody.

— U pripravy men8ieho mnoZstva surovin pre napoje, cesta a pyré sa odporuc¢a do nadoby
naliat malé mnozstvo tekutiny uz na zaciatku mixovania.

- J
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[11.7) Nadstavce na cestoviny (G1 - G4 T T

Popis (obr. 13) Toto prisluSenstvo nie je su€astou balenia je mozné zakupit ako volitelné.

G1 — Nadstavec na valkanie cesta (na lasagne, raviolli, cannelloni)
G2 — Krajac na Siroké rezance (tagliatelle) 7 mm

G3 — Krajac na uzke rezance (trenette); 1,5 mm

G4 — Nadstavec na vyrobu Spagiet; 2 mm

Zostavenie

Vybrany nastavec pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 13.

Pouzitie

Nadstavec G2, G3 a G4 ma rozdielne usporiadané noze a vytvara rozdielny druh cestovin.
Pred pouzitim nadstavce G2, G3 a G4 je nutné cesto najprv spracovat pomocou nadstavca G1.
Pripravte a vyvalkajte si cesto. Val€eky nastavca popraste trochou muky. Spotrebi¢ spustite na
rychlostnom stupni 1, valéeky nastavce sa zacnu otacat. Opakovane ponatahujte cesto medzi
val&ekmi, kym nie je hladké (modzete si pomdct prelozenim cesta po dizke alebo $irke). Pri
kazdom pretiahnuti cesta postupne nastavujte oto€ny regulator na boku nadstavce na vysSiu
hodnotu (vysSie &islo = tenSie cesto), az ziskate pozadovanu hrubku (stupne su v rozmedzi

0 - 8). Odporuc¢ana hrubka pre cestoviny je pri nastaveni regulatora na hodnotu 4 az 6. Potom
ho nechajte zaschnut, aby bolo nelepivé. Hotové platky cesta nasledne spracujte (nakrajajte)
za pomocou nastavca G2, G3 alebo G4 na pozadovanu Sirku (ich ré6zne usporiadané noze
vytvori prislusny druh cestovin) a spracujte podla potreby. Pouzite rychlost MIN az 2.

I11.8) Nadstavec na pretlacanie cestovin (11 - I5 ..'.

Popis (obr. 6) Toto prisluSenstvo nie je sic¢astou balenia je mozné zakupit ako volitelné (iba
s ETA002891000, & 62 mm).

11 — Formicky na cestoviny Pappardelle

12 — Formi€ky na cestoviny Ditaloni Rigat, Rigatoni / Maccheroni
I3 — Formi¢ky na cestoviny Stelline

14 — Formi€ky na cestoviny Anellini, Pennette Lisce

15 — Formicky na cestoviny Penne, Ditalini Rigat

Zostavenie

Prislusné formy na cestoviny zostavte s mlynéekom na méaso a pripojte k hlave pohonne;j
jednotky podfa obrazkov 6 a 7. Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky
postupujte opaénym spdsobom.

Pouzitie

Pouzitim vymennych formiciek s réznymi otvormi mozete vytvorit rozmanité druhy cestovin.
Pod mlynéek na maso umiestnite bud nerezovu misu B1 alebo vhodny podnos, kde sa
bude cestovina zachytdvat. Z cesta vytvorte val€ek o polovi€énom priemere, nez je priemer
plniaceho otvoru nasypky. Tento val€ek plynule vkladajte do plniaceho otvoru nasypky

tak, aby ich zavitovy podavac stacil poberat. Vytlacané cesto krajajte ostrou kuchynskou
Spachtlou alebo ostrym nozom priamo na formi¢kami a nechajte ho padat’ do zvolenej
nadoby. Odporiéame dodrziavat maximalnu dizku cestoviny 2 cm. Vytvorené cestoviny od
seba oddelujte, aby nedoslo k ich zlepeniu. Po ukongeni spracovania vytvorené cestoviny
uvarte najneskér do Styroch hodin alebo ich rozlozte na utierku a tiezZ je utierkou prikryte.
Ponechajte je vysusit’ pri izbovej teplote. Pri spracovani beZzne dochadza k zahriatiu tela
mlynéeku na maso DO. Pri tvorbe cestovin odpori¢ame zvolit rychlost MIN — 2. Pri rychlej
produkcii cestovin (napr. s formou 11) znizte rychlost na optimalne otacky.
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Ihned po pouziti formiCky ju rozlozte na jednotlivé €asti a umyte v horucej vode s
pridavkom saponatu. Formicky 12 - 15 mozno rozrobit na 3 samostatné ¢asti (11 potom na
Casti 2). Ak z nejakého dovodu nie je tento postup mozny, nechajte ich odmocgit vo vode
(napr. cez noc) a potom jednoducho umyte prddom tecucej vody.

Tipy
— V tele mlynceka na méso zostava mala ¢ast nespracovaného cesta; z tohto dévodu
odporu¢ame spracovavat' vacsie davky (cca od 300 g).
— Pre zachovanie celistvosti cestovin je nutné zaistit dostatocny prisun cesta do strojceka.
— Pri vareni dodrzte pravidlo na kazdych 100 g cestovin 1 liter vody a 10 gramov soli.

Odporucany recept: Na kazdych 110 g cesta pridajte 1 vajce (cca 50 - 60 ml),
0,5 — 1 lyZicu oleja a 0,5 — 1 lyZicu vody.

Muku (00 - pSeni¢na hladka svetla, pripadne T400 - pSeni¢na vyberova polohruba), vajcia
a olej pridajte do misy. Cesto spracujte hakom na miesenie alebo za pomoci mieSacej
metly 6 - 10 minut pri rychlosti 1 - 2. Ak je zmes prili§ sucha, pridajte vefmi malé mnozstvo
vody. Vypnite spotrebi¢ a ruénym hnetenim vypracujte hladké cesto. Nasledne cesto
nechajte aspor 90 minut odlezat. NajkvalitnejSie cestoviny ale ziskate, ak cesto pred
spracovanim zabalite do potravinarskej folie a nechate cez noc odlezat v chladnicke. Pre
spravnu funkciu nastavcov treba docielit spravnu konzistenciu cesta. Prili§ tuhé cesto
nebude mozné pretlacit cez formicky. Naopak, ak pouzijete prili§ makké cesto, vytvorené
cestoviny nebudu drzat tvar a budu sa nadmerne lepit.

Uvedeny recept je len odporu€any a nebrani vasej tvorivosti k priprave dalSich rozmanitych
druhov cestovin. Cesto si mbzZete zafarbit' napriklad paradajkovym pretlakom do ¢ervena
alebo rozmixovanym Spenatom do zelena, stale je ale nutné dodrzat pravidlo 50 g pridanej
suroviny na 110 g muky. 50 g tejto suroviny nahradza jedno vajce. Napr. pre davku 330 g
muky a 50 g Spenatu pridajte uz len 2 vajcia a 2 lyZice oleja a 2 lyZice vody.

111.9) Mlynéek na mak (H N
,'Q"'

Popis (obr. 14)

H1 — Unasac (zostaveny) H4 — Pritlacna doska
H2 — Kryt s nasypkou H5 — Regulaény kotu¢
H3 — Mlecie kamene (2 ks) H6 — Kluag (=Q9)
4 Bezpecénostné upozornenia a odporucania )

— Nikdy nepritahujte mlecie kamene nasilim!

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

— Nikdy nenastavujte hrubost’ mletia za chodu pohonnej jednotky!

— V pripade, Ze potrebujete spracovat va¢sie mnozstvo maku, neprekracujte casy
maximalneho chodu pohonnej jednotky.

— Po zomletie vac¢sieho mnozstva maku mézu byt sucasti mlynéeka horuce (napr.
mlecie kamene, pritlacna doska, unasac). Pred demontazou a ¢istenim pockajte na
ich vychladnutie. Horice kamene sa tiez horSie demontuju.

\_ Nenechavajte mlyncek v chode, ak je nasypka prazdna. Y,
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Zostavenie

Mlyn&ek na mak zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 14 a 7. Pri¢om
.Pevny“ mleci kamen H3 vlozte na unasac, nasledne kamenom pomaly otacajte tak diho,
az tri aretacné vystupky na kameni zapadnu do troch vytvorenych priehlbin v unasaci.
Potom vlozte ,pohyblivy“ mleci kamen (tj. drazkami proti sebe) na pevny mlecie kameri.
Pritlaénu dosku H4 nasunte na hriadefl tak, aby stredovy vystupok smeroval do otvoru

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

Nastavenie ,,jemnosti / hrubosti“ mletia (obr. 14)

Jemnost mletia sa nastavuje pomocou otoéného regulaéného koti¢a H5. Otacanim kottuca
pravotoCivym pohybom zmensujete vzdialenost medzi mlecimi kamerfimi a tym aj menite
jemnost/ hrubost’ mletia. Pre fahké povolenie regulaéného kotu¢a H5 pouzite uvolfiovaci
kra¢ Heé.

Pouzitie

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

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

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

Ak nie je hrubost optimalna, vypnite pohonnt jednotku a nasledne pomocou
regulacného kotu¢a H5 upravte nastavenie (j. otacanim dofava = hrubsie mletie,
otacanim doprava = jemnejSie mletie).

— Dbaijte na dobru kvalitu maku. Odpori¢ame mak pred mletim skontrolovat, €i
neobsahuje cudzie telesa (napr. allomkami kamienkov), ktoré by mohla vyrobok
poskodit (napr. obrusit’ mlecie kamene). Na pripadné reklamacie v zaruénej lehote
spOsobené tymito necistotami nebude brany ohlad.

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

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

— Mak je prirodzena a ziva ,prirodna konzerva“. Preto sa chova hygroskopicky a musi sa
skladovat v suchu. Ak sa mak melie pomaly, zle a nadmerne sa zahrieva, je to signal,
ze je prilis vihky. Mletie preruste a ponechajte dostato¢ne dlhy ¢as (cca niekolko hodin)
mak odvetrat tak, aby sa zbavil prebyto¢nej vihkosti. Pripadne mézZete k vysuseniu
maku pouZit' el. / plynovu / teplovzdudnu riru nastavenu na teplotu max. 50 °C).

— Ako nahle za¢ne dochadzat' ku Skrtaniu / treniu mlecich kameriov o seba, jedna sa
0 najjemnejsSie mozné nastavenie stupna mletia.

— Casy spracovania sa pohybujl v jednotkach minut, zavisi na mnozstve, druhu, kvalite

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

~

I11.10) Lis na ovocie, bobuloviny a zeleninu (J oo%%?ﬁ(wj

Popis (obr. 15) :
JO — Telo mlyn¢eka na maso (=D0) J7 — Ozubené koleso
J1 — Spiralovy podavad J8 — Tesnenie

V]
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J2 — Sitko (hrubé, farba biela) J9 — Pritlacna doska

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

J5 — Vtlagadlo (=D14) J12 — Cistiaca kefka

J6 — Nasypka (=D15) J13 — zaistovacie skrutky

J14 — Sitko (jemné, farba Cierna)

4 Bezpecnostné upozornenia a odporucania )

— Pred lisovanim skontrolujte, Ci je Spiralovy podava¢ spravne upevneny.

— Nezamienajte si funkciu lisu na ovocie a zeleninu s odstredivym odstavovacom.
Odstredivy systém poskytuje prevazne vyslednu stavu Gistu, pricom lisovanim je
produkovana Stava s urcitym mnozstvom duziny. V niektorych pripadoch moéze mat
Stava az konzistenciu pyré.

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

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

— Neodport¢ame spracovanie uhoriek, repy a korenové zeleniny.

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

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

— Odstrante kostky (napr. u sliviek, broskyin, marhul, Ceresni atd'.).

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

— Citrusové plody (napr. pomarang¢, grapefruit, citrén) olupte a odstrante bielu duzinu
aj jadierka, inak méze mat Stava horkastu chut.

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

— Ak sa vytekanie $tavy z vylevky lisu zniZi alebo tplne prestane, vZdy IHNED robot
vypnite, demontujte lis, rozloZte ho a cely riadne vycistite.

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

— Sitko—hrubé J2 (otvory 1 mm, farba biela) — je ur€ené na spracovanie vSetkych druhov

bobulovitého aj citrusového ovocia a zeleniny, ktoré obsahuja zrmie¢ka alebo jadierka

(napr. ribezle, €ernice, hrozno).

— Sitko—jemné J14 (otvory 0,6 mm, farba Cierna) — je uréené na spracovanie vSetkych
druhov bobufovitého aj citrusového ovocia a zeleniny, ktoré neobsahujui zrniecka alebo
jadierka.

Pri oboch sitkach je mozné spracovavat uz vylisovanu duzinu druhym priechodom, ak
obsahuje stale prili§ Stavy. Pred tymto spracovanim povolte zaistovaciu skrutku J13,
odoberte kryt lisu J4, sitko ocistite z vonkaj$ej strany vhodnym nastrojom (napr. plastovou
stierkou). Hmatom prstov skontrolujte, i otvory sitka nie si upchaté zrnieckami /
jadierkami. Ak ano, lis odoberte, cely vycistite, nasledne zostavte a pokracujte

VvV spracovavani surovin.
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Zostavenie

Lis zostavujte na hlave pohonnej jednotky podla obr. 15 a 7. Najprv nainstalujte telo mlynceka
na maso J0 a do neho vlozte Spiralovy podavac J1. Podavac zatlatte az zapadne, ¢o
signalizuje spravne zaistenie. Na Spiralovy podavac vlozte zvolenej sitko J2 alebo J14

a maticu J3, ktoru dotiahnite. U krytu vyskrutkujte zaistovaciu skrutku J13, aby nevy¢&nieval

a na kryt bolo mozné nasunut sitko. Kryt na sitko upevnite. Po riadnom zostaveni lahko
dotiahnite skrutku na kryte J4. Pre demontaz postupujte opacénym spdsobom.

Pouzitie

Ovocie si vopred nakrajajte na kusky, ktoré sa zmestia do vstupného otvoru nasypky.
Pod lis umiestnite bud’ nerezovou misu alebo int vhodnu nadobu, do ktorej budete
zachytavat vylisovanu duzinu. Pod vylevku umiestnite nadobku na Stavu J10 bez veka

J11 alebo ind vhodnu nadobu na Stavu. Vidlicu napajacieho privodu zasurite do elektrickej
z4suvky.

Suroviny vkladajte do plniaceho otvoru postupne, aby sa zamedzilo naplneniu hrdla tela
lisu az po horny okraj. Vtla¢adlo je uréené k plynulému posuvaniu surovin do priestoru
Spiralového podavaca. Pouzivajte ho po kazdom vlozeni jednotlivych kiskov surovin do
plniaceho otvoru, nie k zatlaceniu uplne naplneného hrdla surovinami az po horny okraj.
Pohladom do plniaceho otvoru po vybrati vtlacadla vizualne kontrolujte stav a priechodnost
Spiralového podavaca.

Ak sa pri spracovavani hrdlo tela mlynéeku nadmerne pini Stavou, robot vypnite, nasledne
demontujte lis, vyCistite Spiralovy podavac a sitko. Vylisovana Stava odteka Zliabkom do
pripravenej nadoby a odpad (duzina) vychadza von vystupnym otvorom krytu J4.

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

Ak je potrebné vygistit’ sitko alebo Spiralovy podavac, vzdy odoberte z robota cely lis

a nasledne ho kompletne rozlozZte. Povolenim matice v stave, kedy je vo Spiralovom
podavaci nahromadena surovina, by totizZ mohlo dbjst’ k priechodu malych &asti do
priestoru tesnenia a po opatovnom zloZeni by sa uz nezaru€ovala spravna tesniaca
funkcia. Nasledne by pri pokracovani v lisovani surovin mohlo ddjst k prieniku $tavy do
zadnej Casti lisu.

Odporu¢ame spracovavat na rychlostnom stupni MAX.

Ak je potrebné vydistit’ sitko alebo Spiralovy podavaé, vzdy odoberte z robota cely
lis a nasledne ho kompletne rozlozte.

— Pre ziskanie viac Stavy, stlacajte makké potraviny pomaly.

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

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

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

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

— Stavu pre deti zriedte rovnakym mnoZstvom vody.

— Vylisovanu duzinu mézete pouzit' na dalSie spracovanie v kuchyni (napr. na pripravu
polievok, omacok, marmelad, dezertov, kolacov atd.).

- J
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[11.11) Citrusovac (O <

2,
Popis (obr. 16) _—

O0 — Telo citrusovaca 04 — Maly lisovaci tfii

01 — Hnaci hriadel 05 — Velky lisovaci tff (nastavec - iba s O4)
02 — Nadoba s uzatvaratelnou vylevkou  O6 — Veko / kryt

03 — Sito

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

Bezpecénostné upozornenia a odporucania

— Citrusovac nikdy nezapinajte bez nasadeného lisovacieho tffia!

— Citrusovac je uréeny na spracovanie citrusového ovocia. Nespracovavajte iné druhy
prili§ tvrdého ovocia (napr. ananas, mango, atd.) Alebo zmrazené ovocie!

— Nevyvijajte tlak na tffy za pouzitia nadmerne;j sily!

— Ak sa duzina zo spracovavanych citrusov zacne nadmerne hromadit' na site, robot

vypnite a sito vycistite (napr. pod te€ucou vodou).

Zostavenie

Citrusovac zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 16 a 7. Pre demontaz
postupujte opaénym spdsobom.

Priprava potravin

Citrusovac je uréeny pre spracovanie takmer vSetkych druhov citrusového ovocia (napr.
pomarancov, citrénov alebo grapefruitov). VZdy pouzivajte Cerstvé a zrelé ovocie — ziskate
tym viac Stavy. Ovocie starostlivo umyte a citrusové plody rozpolte. Pre malé citrusové plody
pouzite maly lisovaci tfii O4. Pre velké citrusové plody pouzite velky lisovaci tffi O5, ktory
miernym tlakom nasurite na maly lisovaci tfii O4.

Pouzitie

Ak sa rozhodnete spracovavat viac citrusovych plodov, odklopte uzatvaratelnu vylevku
smerom nadol (pridrzte pritom hornu nadobu) a vlozZte pod fiu externd nadobu na Stavu.
Vybrany citrusovy plod rozpolte a lahko pritlacte na lisovaci tffi O4 / O5. V zapnutom stave
sa lisovaci tfih otaca, Stava sa lisuje a steka po tfni cez sitko do nadoby.

Maximalna povolena rychlost spracovania je na stupni MIN.

4 Odporucania )

— Pre ziskanie viac Stavy, stlacajte makké potraviny pomaly.

— Citrusova¢ obsahuje vnutorni nadobu o maximalnej kapacite 0,7 I. Ta vSak sluzi len na
zachytenie men8ieho mnoZstva Stavy. Ak budete pripravovat viac citrusovych plodov, vZdy
odklopte uzatvaratelnu vylevku a nechajte Stavu stekat do pripravenej externej nadoby.

— V okamihu, ked hladina Stavy vystupi do urovne nerezového sita, musite Stavu
nadoby vypustit.

— Stava mdze obsahovat Gasti duZiny a mala semienka, ktoré mézu prejst otvormi v sitku.

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

— V pripade, Ze Stavu potrebujete uchovat niekolko hodin, viozte ju do chladnicky.

— Stavu pre deti zriedte rovnakym mnoZstvom vody.

\_ Obc¢as pracu preruste a odstrante duzinu, ktora sa zachytila na sitku alebo krytu. Y,
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111.12) Mlynéek na obilniny, strukoviny a ryzu

(" Il.A. SUROVINY: )

— Mlyné&ek je uréeny pre spracovanie obilnin a strukovin (napr. pSenica, raz,
ovos, nelupany jaémen, pohanka, SoSovica, réznych odréd, hrach,
fazufla, ryza, pSeno).

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

— Soju a cicer mozno spracovavat’, avsak iba delenim (t.j. lipanim) na
mensie €asti. Optimalna vzdialenost medzi mlecimi kamernmi je 3 — 4 mm.
Odporucame pre jednoduchsie nastavenie postupovat’ nasledovne:

Otacanim regulaé¢ného kotu¢a Q5 proti smeru chodu hod. ruciciek (t.j. dolava),
povolte mlecie kamene tak, aby medzi koti¢om Q5 a rotaénym kamefiom Q4
bola "medzera" minimalne 3 — 4 mm (t.j. 2 - 2,7 krat kompletné oto¢enie o 360°).

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

— Nikdy nespracovavajte suroviny vac¢sie ako 6 mm!

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

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

— Ak budete okrem potravinarskych plodin spracovavat’ aj plodiny kimne, tieto
nepouZzivajte pre potravinarske uc€ely a naslednu konzumaciu.

— Dbajte na dobru kvalitu surovin. Odporti¢ame suroviny pred mletim skontrolovat,
¢i neobsahuju cudzie telesa (napr. tlomky kamienkov), ktoré by mohli vyrobok
poskodit' (napr. obrusit’ mlecie kamene). Na pripadné reklamacie v zaru¢nej
lehote spdsobené tymito necistotami nebude brany ohlad.

— Obilniny, strukoviny a ryZa su prirodzend a ziva “prirodna konzerva”, preto sa
spravaju hydroskopicky. Z toho dévodu sa musia vZdy skladovat v suchu.

Ak sa suroviny melu pomaly, zle a nadmerne sa zahrievaju, je to signal, Ze su

prili§ “vihké”. Mletie preruste, a suroviny dosuste.

Dosusenie surovin:
Surovinu rozprestrite napr. na plechu a ponechajte dostato¢ne dlhy ¢as (asi 24
hodin) odvetrat tak, aby sa zbavila prebyto¢nej vihkosti. Pripadne mozZete
k vysuSeniu surovin pouzit el. / plynovu / teplovzdus$nu rdru nastavenu na teplotu
cca. 45 °C. Suste po dobu okolo 2 hodin.
K dosuseniu mézete pouzit’ aj susiCku na ovocie. Na susSiace platy musite vlozit
vhodnu podlozku alebo sietovinu, aby suroviny neprepadavali sitami.
Surovinu rovnomerne rozprestrite v malej vrstve, tym docielite efektivnejSie

\_ su8enie. Suste aspofi 2 hodiny. )
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/II.B. MLETIE:

NIZSIE UVEDENE PRAVIDLA POVAZUJTE ZA NAJDOLEZITEJSIE
PRI PRACI S MLYNCRKOM:

1) SUCHE SUROVINY SU NAJDOLEZITEJSIM parametrom pre spravne mletie!

2) NIKDY MLYNCEK NENECHAVAJTE V CHODE BEZ DOZORU a kontrolujte
ho po cely ¢as pripravy potravin!

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

4) PRAVIDELNE kontrolujte vystupnu konzistenciu — ponechaijte si
vychadzajucu namletu surovinu sypat’ do dlane a kontrolujte, &i sa tato
surovina nalepi k sebe navzajom, pripadne nevychadza uz spojena. AK
TOTO NASTANE IHNED ZASTAVTE KUCHYNSKY ROBOT, POVOLTE
KAMENE OD SEBA A CELY MLYNCEK VYCISTITE. TAKTO SA SPRAVA
SUROVINA, KTORA NIE JE DOSTATOCNE SUCHA. TUTO SUROVINU JE
NUTNE pre dalsie spracovanie vysusit' (pozri dosusenie surovm)

5) AK SA PRI MLETIM ZACNE MENIT hladina hluku robota, je to signal, Ze
dochadza k nadmernej zatazi. To méze spdsobit velmi tesné dotiahnutie
mlecich kamerov, alebo zalepenie az zapekanie suroviny medzi kamernmi.
IHNED ZASTAVTE KUCHYNKY ROBOT!

6) PRI MLETI NA VIAC PRIECHODOV VZDY pomlett surovinu v mise
premieSajte, aby doslo k rovhomernému rozloZeniu malych a velkych zfn.
Toto zamieSanie vykonajte pred opatovnym nasypanim suroviny do nasypky.

— Ak sa spracuvané suroviny za¢nu zachytavat' v prisluSenstve, pohonnu jednotku
vypnite, strojéek demontujte a vycistite.

— Nenechavajte prisluSenstvo v chode, ak je nasypka prazdna.

— Nikdy nenastavujte hrubost mletia za chodu pohonnej jednotky!

— Nikdy nevsuvajte prsty do plniaceho otvoru a nepouzivajte tiez vidliCku, néz, lyZicu a pod.

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

— V pripade, Ze potrebujete spracovat vacsie mnozstvo surovin, neprekracujte ¢asy
maximalneho chodu pohonnej jednotky a nizSie uvedené odporuc¢ania.

— Pred demontazou a ¢istenim pockajte na ich vychladnutie, dajte pozor, aby ste
sa pripadne nespalili. Horuce kamene sa tiez horSie demontuju.

— Ako nahle za¢ne dochadzat ku Skrtaniu mlecich kamenov o seba, jedna sa
0 najjemnejsi mozny stupria mletia.

— Nastavenie prili§ jemného mletia méZe mat' za nasledok zalepovanie mlecich
kamenov.

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

— Cas spracovania sa pohybuije v jednotkach minat a zavisi od mnozstva, druhu a kvality
pouZzitych obilnin, strukovin a ryzZe.

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

\— Miecie kamene nikdy neponarajte do vody ani neumyvajte pod pradom vody!

~

J
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VENUJTE PROSIM VEKU POZORNOST VSETKYM UVEDENYM
UPOZORNENIAM A RADAM! MLYNCEK JE PRISLUSENSTVO,
KTORE VYZADUJE DLHSIE ZOZNAMOVANIE S JEHO
VLASTNOSTAMI A POSTUPY PRI MLETI. PO URCITEJ DOBE
ZISKATE POUZiVANIM SKUSENOSTI, KTORYMI DOCIELITE
DOBRE VYSLEDKY.

Popis (obr. 17)

Q0 — Telo mlynceka Q5 — Regulagny kotué

Q1 — Kyt Q6 — Nasypka

Q2 — Kamer mleci — pevny Q7 — Tesneni

Q3 — Kruzok vymedzovaci Q8 — Upeviiovacie skrutky (4 ks)

Q4 — Kamen mleci (zostaveny) — rotaény Q9 — Klu¢ (=H6) — iba pre povolovanie Q5
Q10 — Cistiaca kefka

Zostavenie

Mlyncek Q zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 17 a 7. Pre demontaz

a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opaénym spésobom.

Mletie a nastavovanie mlynéeka:
Pre ziskanie jemnej konzistencie odpori¢ame mliet’ suroviny na dva priechody. LEN
vel'mi dobre vysusenu pSenicu je vhodné mliet’ na jeden priechod.

Nastavenie jemnosti mletia

V zavislosti na pozadovanom stupni mletia alebo pouzitych surovin, nastavte pomocou
regulaéného kotu€a Q5 vzdialenost mlecich kamenov tak, aby ste dosiahli pozadovanu
jemnost mletej muky. Ota¢anim kotu€a v smere pohybu hodinovych ruciciek (tj. doprava)
zvySujete jemnost mletia, otac¢anim v smere proti pohybu hodinovych ruciciek (tj. dofava)
docielite hrubSieho mletia. Pre fahké povolenie regulaéného kotu¢a Q5 pouZzite uvolfiovaci
kra¢ Q9.

Upresnenie:

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

— pootocenie

— cvaknutie.

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

1) Vychodiskova situacia:

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

2) Prvy priechod:

Toto nastavenie znamena povolenie regulaéného kotu¢a Q5, ¢im medzi kamerfmi vznikne
medzera pre PRVE HRUBE MLETIE. Jedno kompletné otoéenie o 360 ° zodpoveda
24 poloham, tj. 1,5 mm. Regulacnym kotuc¢om Q5 otocte napr. o 24 aretacnych poléh
(cvaknutie) naspat, tym uvolnite mlecie kamene a medzi nimi bude medzera urc€ujuca
hrubost mletia. PoCet pooto€eni sa odvija od druhu mletej suroviny.
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Rozsah by sa mal pohybovat medzi 6 az 30 pooto¢enim. Zapamatajte si, v akej polohe
mate nastavené kamene, pre nasledné nastavovanie na dalSi priechod.

Pozn. pokial nastavujete na rozsah vacsi ako 15 pozicii, jednotlivé pooto€enie uz nebude
vydavat zvuk ,cvaknutie®, pretoze kamene uz nevytvaraju odpor.

Odporu¢ame najskor nastavit na 15 potoceni, vlozit do nasypky asi 50 g suroviny a spustit’
spotrebi€. Mlynek sa naplni surovinou a uz bude opéat tlak medzi kamernmi. Zastavte
spotrebi¢ a pokracujte v nastaveni na vy$Siu hodnotu pootogenim.

Pod mlynéek umiestnite bud’ nerezovu misu, alebo ina vhodnu nadobu, do ktorej budete
zachytavat’ zomletl muku. Nasypte surovinu do nasypky Q6 a spotrebi¢ spustite na
maximalnu rychlost. Kontrolujte vystupnu konzistenciu suroviny a chod spotrebi¢a podla
pokynov uvedenych vyssie v kapitole 11.B. Mletie.

Hrubé mletie znamena, Ze na vystupe vychadzaju ako jemné pomleté Casti, ale hlavne
musia vychadzat polené a obcas aj celé zrna surovin. Ak sa tak nedeje, je potrebné povolit
regulacny kotu¢ na také nastavenie. JemnejSia konzistencia by zle postupovala nasypkou
do priestoru mlyn&eku pri dalSom mleti. Az ustane vystup namletej suroviny z mlyn€eka,
spotrebi€ zastavte a surovinu v mise rukou premiesajte.

3) Druhy priechod

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

RIADTE SE PODLA POKYNOV UVEDENYCH v kapitole Il.B. Mletie.

Vyhodou mletia na dva priechody je dosiahnutie rovnomernejSej Struktury namletej
potraviny a nizSej teploty pri mleti.

Pred prvym pouzitim

Otacanim regula¢ného kotuc¢a Q5 po smere chodu hod. rui€iek (tj. doprava) stiahnite
mlecie kamene tromi prstami k sebe, tj do vychodiskovej polohy. Vidlicu napajacieho
privodu zasurite do el. zasuvky. Spotrebi€ spustite na max. rychlost na cca 15 sekund,
nasledne pohonnu jednotku vypnite, tym dbjde k prebruseniu kamenov.

Teraz regulaénym kotu€om otocte o 10 aretacnych pol6h (cvaknutie) naspat, tym uvolnite
mlecie kamene. Pod mlynéek umiestnite bud nerezovd misu, alebo inu vhodnu nadobu,
do ktorej budete zachytavat zomletd muku. Nasypte cca 150 g beznej ryze do nasypky
Q6 a spotrebic spustite na max. rychlost. Ryzu zomelte a spotrebi¢ zastavte. Nasledne
regulaénym kotu¢om dotiahnite regula¢ny kotu¢ o 4 polohy (tj. na 6 pootocenie).

Medzi jednotlivymi nastaveniami mlynéek nerozoberajte a necistite.

Zomletu ryzu premiesajte a znovu vlozte do nasypky. Pomelte ryzu na druhy priechod.
Nasledne regulaénym kotu¢om dotiahnite regulaény kotu¢ o 3 polohy (tj. na 3 pootocenie).
Pomletd ryZu premieSajte a znovu vlozte do nasypky. RyZu pomelte na treti priechod.

Odoberte mlyn&ek Q z pohonnej jednotky a demontujte ho. Starostlivo o istite prilozenym
kefkou kamer mleci - pevny Q2 a nésledne aj mleci kamer rotaény Q4. Mlyncek opat
zostavte a upevnite na pohonnu jednotku. Cely postup opakujte este raz. Zomleta ryzova
muka obsahuje nedistoty. Z tohto dévodu uz nie je vhodna na dalSie potravinarske ucely
(naslednu konzumaciu) a odporu¢ame ju zlikvidovat.

Tymto prvym pouzitim vybrusite a vycistite kamene. Takto tiez ziskate skusenosti, ako
docielit postupného mletia.
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Mletie jednotlivych surovin

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

Stale starostlivo dodrziavajte bezpecnostné upozornenia a odporucania z kapitoly II.B. Mletie.

PsSenica
Patri medzi najmenej naro¢né suroviny pre spracovanie a je najbeznejSia surovina pre
mletie. Odporu€¢ame zacinat s pSenicou na dva priechody.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 aZ 30 pooto&eni = po spusteni kontrolujte hrubost’ mletia, obilie by
malo byt velmi hrubo namleté, zrna rozdelené iba na niekolko Casti
a miestami i celé zrna

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

Velmi dobre vysuSenu pSenicu mozno mliet aj na jeden priechod na 3 pootocenia, aviak
pri mleti na 2 priechody vzdy ziskate jemnejSiu muku. Dobre je mozné spracovavat tiez
pSenicu Spaldu.

Jaémen
Muka z jaémena sa pouziva velmi zriedka.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 aZ 30 pooto€eni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, obilie by
malo byt velmi hrubo namleté, zrna rozdelené iba na niekolko Casti
a miestami i celé zrna

— Druhy priechod: 3 pootocenia

Raz

Patri medzi najnarocnejsie obilniny pre spracovanie. Je velmi citliva na kvalitu vysuSenia.
Pri prvom pouziti odpori¢ame riadne dosusit, aby ste poznali dosiahnutelnu jemnost’ mletia.
Raz vzdy melte na 2 priechody.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 az 30 pooto¢eni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, raz by mala
byt velmi hrubo namleta, zrna rozdelena iba na niekolko Casti
a miestami i celé zrna

— Druhy priechod: 3 pootocenia

NajjemnejSiu muku dosiahnete predovSetkym cez vhodné sito.

Ovos

Ovos je v porovnani s ostatnymi obilninami makky. Ovos nemozno namliet na jeden
priechod a vysledok tiez vela zavisi od vlhkosti zfn. Jemne namlety ovos sa navySe zle
posuva v nasypke.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 aZ 35 pootoceni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, ovos musi
byt velmi hrubo namlety, zrna rozdelené iba na niekolko ¢asti a musia
byt vidiet aj celé zrna
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— Druhy priechod: 3 pootocenia
Namletu surovinu po prvom mleti je nutné davkovat do nasypky pomaly, aby bol
stale vidiet vstupny otvor do mlyn€eka na dno nasypky. Nikdy ovos nestlacajte
a nepomahajte akymkolvek nastrojom, iba mézete klopat z boku na nasypnik.

PSeno

Mozno ich spracovavat dobre, melu sa na jeden priechod.

Postup mletia

— Prvy priechod: 3 — 5 pootocenia = nutné kontrolovat, ¢i sa muka nadmerne nezahrieva,
inak zvysit pooto¢enie na 5.

Ryza

Ryza je velmi tvrda plodina. Pri mleti nemozno dosiahnut tak jemného vysledku, ako u mletia
obilnin. Nikdy ju nemelte na jeden priechod. Je vhodné na Cistenie kamefiov mlynéeka.

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

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

Nepouzivajte ryzu oznaéenu Parboiled, predvarenu, alebo ryzu varenu!

Postup mletia

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

— Treti priechod: 2 az 3 pootocenia.

Pohanka
Spracovavajte iba lipanej pohanku, a vzdy na minimalne 2 priechody.
Kvalita mletia pohanky je stredne citliva na kvalitu vysuSenie.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 aZ 30 pootoceni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, miestami by
mali byt zrejmé polovi¢ky pohanky.

— Druhy priechod: 3 pootocenia.

Najlepsie vysledky mletia dosiahnete pri spracovani krup z lupanej pohanky.

Strukoviny - SoSovica, hrach, fazula

VSetky uvedené strukoviny spracovavajte na dva priechody. Nevysusené strukoviny dokazu
velmi rychlo zalepit kamene, preto postupujte podla pokynov v kapitole 1I.B. Mletie.

Nikdy nespracovavaijte suroviny vacsie ako 6 mm.

Hrach spracovavaijte iba poleny lipany, zeleny, Zlty.

Vhodné typy fazule su Adzuki, mala biela, Mungo

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 — 35 pootoceni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, surovina
musi byt dostatoéne hruba, aby sa posuvala v nasypke pri mleti na
druhy priechod.

— Druhy priechod: 3 az 5 pootocenia.

Tipy pre muky

— Namletu muku pred jej uskladnenim nechajte v nadobe uplne vychladnut a vyvetrat, az
potom ju presypte do pripravenej uskladfovacej nadoby alebo vrecka.
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— Ak potrebujete velmi jemnu muku, je nutné ju cez vhodné sito, ¢im dbjde k oddeleniu
hrubsich otrub. Tieto otruby je mozné pouzit pre iny typ zdravych potravin. Otruby je
tiez mozné znovu zomliet, &im sa zjemni ich Struktura.

Skladovanie muky

— Celozrnna muka nie je uréena na dlhodobé skladovanie ako biela muka. Na rozdiel od
bielej muky obsahuje totiZ celé rozomleté zrno. Pri dlhodobom skladovani by dochadzalo
k postupnému Zltnutiu muky, €im sa stane nepouziteln& pre potravinarske ucely.

Zomleti muku odpora¢ame skladovat’ za tychto podmienok:

— Vlhkost muky by mala byt do 15 %,

— Teplota okolitého prostredia okolo 15 °C,

— V suchu a tme tak, aby nebol obmedzeny pristup vzduchu,

— Muku neskladovat’ v prostredi, kde sa v blizkosti nachadzaju vyrazné pachy &i véne,
pretoze muka ich pohlcuje.

Pred vlastnym pouzitim muky (cca 1 deri) odporu€ame premiestnit potrebné mnozstvo

do prostredia s teplotou najmenej 20 °C. Priprava muky bezprostredne pred spracovanim
spociva v preosievani a v predhrievani. Preosievanim sa muka nakypri, aby sa lepsie
miesala s ostatnymi surovinami. Kyslik, ktorym sa muka obohacuje, je priaznivym faktorom
pre rozmnozovanie kvasiniek a pre oxidacné pochody v ceste.

Vycistenie zalepenych mlecich kamenov / rychle ¢istenie pred d’alSim pouzitim
Vypnite pohonnu jednotku a odoberte mlynéek. Odstrante zvySné mnozstvo potraviny

z nasypky a vstupného otvoru mlynceka. Mlyncek opat pripojte k hlave pohonnej jednotky.
Otocte regulacnym kotu€om o 6 aretaénych poléh (cvaknutie) naspat.

Nasypte cca 150 g beznej suchej ryZze do nasypky a spotrebi¢ spustite na max. rychlost.
RyZa pri mleti dokonale vycisti zalepené mlecie kamene.

Do nasypky znovu nasypte dosusené obilie, nastavte zhodnu uroveri hrubosti mletia,
pripadne otocte regulaénym kotu€om o jednu aretacnu polohu (cvaknutie) spat

a pozadované mnozstvo zomelte.

111.13) Nadstavec na vyrobu zmrzliny (R é

Popis (obr. 19)

RO — Telo R3 — Kryt s vylevkou

R1 — Spiralovy podavaé R4 — Vtlac¢adlo

R2 — Tesnenie R5 — Nasypka
Zostavenie

Nadstavec na vyrobu zmrzliny R zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podfa obr. 7.
POZOR: Skontrolujte, ¢i je tesnenie R2 spravne uloZzené na svojom mieste v krytu R3.
Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opaénym spdsobom.

Bezpecénostné upozornenia
— Pred pouZitim pridavny strojéek alebo jeho su€asti nevkladajte do mraznicky alebo
chladnicky.

Pouzitie

Suroviny vkladajte do plniaceho otvoru postupne, aby sa zamedzilo naplneniu hrdla tela
nadstavca az po horny okraj. Vtla€adlo R4 je uréené k plynulému posuvaniu surovin do
priestoru Spiralového podavaca.
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Pouzivajte ho po kazdom vlozZeni jednotlivych kiskov surovin do plniaceho otvoru, nie

k zatla€eniu Uplne naplneného hrdla surovinami az po horny okraj. Pohladom do plniaceho
otvoru po vybrati vtla¢adla vizualne kontrolujte stav a priechodnost Spiralového podavaca.
Odporucame spracovavat na rychlostnom stupni MAX. Rychlost zpracovania je asi 200 g/min.

(" SUROVINY: A

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

— Ovocie alebo zeleninu dékladne umyte.

— Odstrarite stopky (strapiny napr. hrozna, ribezli, egresov, ¢ucoriedok) a viate,
ponechajte iba bobule.

— Odstrarnite kostky (napr. u sliviek, broskyn, marhual’, blumiek, éeresni atd.).

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

— Citrusové plody (napr. pomarang, grapefruit, mandarinka, citrén) olupte a odstrarite
bielu duZinu aj jadierka.

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

— Najmenej 12 — 24 hodin pred vyrobou zmrzliny vzdy
nechajte ingrediencie hilboko zmrazit’ pri teplote -18 °C.
POZOR: Nespracovavajte ihned ovocie a zeleninu po vybrati z mraznicky!

Pred spracovanim je nutné suroviny nechat “CiastoCne” rozmrazit
(tj. “Povolit” pri izbovej teplote). Cas potrebny pre rozmrazenie je
zavisli na obsahu / pomeru vody a duziny, stupni (tj. teploty)
zmrazenia a velkosti danej suroviny. Cim vodnatejSie suroviny
(napr. maliny, éu€oriedky, melén) tym kratSi ¢as (asi 5 minut)
a ¢im hutnej8ie suroviny (napr. mango, ananas, marhule) tym dihSi
¢as (cca 20 minuat) na rozmrazenie.

— Nezamienaijte si funkciu pridavného strojéeka = nadstavca na vyrobu zmrzliny

s elektrickym vyrobnikom zmrzliny, ktory pouziva na chladenie kompresor.

PO URCITEJ DOBE ZISKATE POUZIVANIM SKUSENOSTI, KTORYMI
\DOCIELiTE DOBRE VYSLEDKY.

J
4 Tipy )\
— Pri spracovani sa musia suroviny homogenizovat’ a vystupujuca zmes musi mat’
charakteristickd konzistenciu zmrzliny. Ak sa vystupujica zmes po €astiach odlamuje,
je surovina este stale velmi zmrazena.
— Ak recept vyzaduje pridanie dalSich prisad, je nutné, aby suroviny:
— suché a pevné (napr. cukor, strahany kokos, ¢okolada) mézu mat pri spracovani
izbovu teplotu,
— tvrdé (napr. orieSky, mandle, pistacie, jadra, semena) je nutné vopred nadrvit' /
nasekat na jemnu konzistenciu.
— tekuté (napr. smotana, jogurt) boli zmrazené,
— mazlavé (napr. hrozienka, kandizované a suSené ovocie) nikdy nespracovavaijte!
— Nespracovavajte lad (ij. Fadové kocky) na ladovu triest.
— V pripade, Ze zmrzlinu potrebujete uchovat niekolko hodin, vlozZte ju do mraznicky.
— Mbzete spracovanu mrazenu ,korenovi“ zeleninu (napr. na pripravu polievok,
omacok, atd'.).
— V tele nadstavca na vyrobu zmrzliny zostdva mala ¢ast’ nespracovanych surovin
\_ Z tohto dovodu odporu¢ame spracovavat vacsie davky (cca od 50 g). )
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111.14) Sekack potravin (S) Il

Popis (obr. 22)

S1 — nadoba na sekanie S3 — kosakovity néz
S2 — plastova zakladrna noza S4 — tesnenie
Zostavenie

Sekacik potravin S zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podfa obr. 12 a 22.

Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opaénym spésobom. Pre
lahSiu manipulaciu (t.j. utiahnutie alebo povolenie) zakladne noza mézete pouzit’ Specialny
kli€ F8 z prisluSenstva vasho robota viz obr. 18

4 POZOR )
— Ak je spotrebi¢ v stave chodu naprazdno (napr. ¢epel sa nedokaze dotknut potraviny),
odpojte ho od elektrickej siete a potraviny uvolnite. Sekacik nesmie byt v prevadzke

naprazdno dlhsie ako 15 sekund!

— Nespracovavajte potraviny s vy$Sou teplotou nez cca 65 °C (149 °F).

— Nesekajte zmrazené ovocie a zeleninu. Pred spracovanim je nechajte rozmrazit.

— Kosakovitym nozom nikdy nedrvte priliS tvrdé suroviny, ako napriklad Skoricu,
klinéek, muskatovy orech, kurkumu, ¢okoladu alebo Fad! N6z by sa zbyto€ne
skoro otupil, pripadne by mohlo ddjst’ k poSkodeniu spotrebica.

— Skontrolujte, €i je tesnenie spravne ulozené na svojom mieste
a nedochadza k uniku tekutin.

— Maximalny ¢as nepretrzitého chodu je 60 sekund. 1 pulz = asi 2 sekundy.

— Mnozstvo surovin je v tabulke uvedené v gramoch = pre tuhé / suché
a v mililitroch = pre tekuté, ale nikdy nesmie presiahnut’ prislusné rysky MAX.

\_ Pri mixovani tekutin nikdy nedavajte va¢Sie mnozstvo nez 80 mil. )

Pouzitie
je uréeny pre sekanie (mletie) vSetkych druhov tuhSich potravin (napr. ovocia, zeleniny,
orechov, mandli, tvrdého syra, varenych vajec, alebo priprave pyré).

4 Odporucania N

— Vacsie kusy potravin nakrajajte na mensie kocky rozmeru asi 1,5 x 1,5 x 1,5 cm.

— Tvrdy syr spracuvaijte iba kratko, inak by sa mohol zohriat a potom zmaknut
a zhr¢kovatiet.

— Pri sekani zeleného korenia dosiahnete najlepSie vysledky iba so suchym korenim.

— Suchy zazvor sa musi pred spracovanim rozkrajat' na mensie kusky.

— Pri priprave detskych jedal z uvarenych surovin vZdy pridajte do nadoby trocha vody.

— U zrnkovej kavy nasypte mnozstvo v rozsahu minimum 30 g / maximum 70 g. Pri
spracovani aplikujte pulzy chodu podla vami pozadovanej hrubosti “namletej” kavy.

— Cim dlhsie potraviny v sekadiku spracovavate, tym bude vysledok jemnejsi.

— Ak nie ste s vysledkom spokojni, spotrebi¢ vypnite, sekacik odoberte a nadobou pre
premieSanie surovin ,zatraste“. Pripadne néz odoberte a pomocou stierky suroviny
premieSajte, odstrarite €ast surovin alebo pridajte malé mnozZstvo tekutin.

— Po mixovania tvrdych surovin mdze nastat u nadob zmena (zmatnenie) vnutorného

povrchu a méze byt citit pripadne i charakteristicka vona. Tato skutonost nie je na

zavadu a dévodom k reklamacii spotrebica.

- J
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111.15) Bruska nozov (T §

Popis (obr. 23)
T — Bruska nozov

4 Bezpecénostné upozornenia a odporuc¢ania )

— Bruska je hodna pre kuchynské noze z uslachtilej ocele a nerezu.

— Prislusenstvo nepouzivajte, ak su brusiace val¢eky poskodené, ak maju viditelné
praskliny alebo trhliny.

— S bruskou nepracujte pokial ste unaveni alebo pokial ste pod vplyvom omamnych
latok, alkoholu alebo liekov.

— S nabrusenymi nozmi, ako aj s nozmi, ktoré idete brusit, zaobchadzajte opatrne, hrozi
nebezpecenstvo zranenia.

— Dbaijte, aby do kontaktu s otoénym kolieskom prislo len ostrie noza.

— Do oto¢ného kolieska nikdy nevkladajte prsty!

— Brusku nepouzivajte na keramické / zabkované noze, noznicky, dlata, sekery ani iné

\_ naradie! )

Zostavenie

Zasunte brusku T do vyvodu robota pod uhlom asi 45° a pooto€enim proti smeru chodu
hodinovych rug€iciek ho zaistite do vodorovnej polohy (budete po&ut cvaknutie), (obr. 7).
Pre demontaz postupujte opaénym spésobom.

Pouzitie

Vlozte ostrie noza (Cast ktora je najblizSie k rucke) do oto¢ného kolieska, mierne pritlacte
a pomaly tahajte ndz k sebe priblizne 3 alebo 7 sekundy Zopakujte tento postup 3 az 5
krat a skontrolujte vysledok briusenia. N6z bruste podfa tvaru Eepele, nevyvijajte nadmerny
tlak a zaistite rovnomernu rychlost. N6Z nenaklanajte do stran, pri pretahovani ho udrzujte
kolmo v brusne draZzke. Postup opakujte aZz kym dosiahnete poZadované nabrusenie noza.
Po skoné&eni bruseni pohonnu jednotku vypnite. N6Z umyte v hordcej vode s pridavkom
saponatu oplachnite istou vodou a utrite do sucha.

Odporucana rychlost je na stupni 8.

4 Odporucania N

— Pri typoch nozov a sekacov (vid obr. 22B) nebruste ostrie az do konca &epele
tj. k rukovati!

— Nepouzivajte na €epele ziadne brusne pasty, mazadla, oleje pripadne vodu!

— Pred ostrenim sa uistite, Ci je n6z Cisty a suchy.

— Nemerite smer tahania noza, ked je ndZ v brusnej drazke.

— Pre nabrusenie velmi tupych nozov, alebo nozov s poSkodenym ostrim je potrebné
silnejSie brusenie, preto vam odporu¢ame zverit brusenie takychto nozov do ruk
odbornika pripadne pouzit brdsku s korundovym kotucom.

— Dbaijte na to, aby rezna hrana €epele alebo noza neprisla do styku s tvrdymi

\_ predmetmi, ktoré ju otupuju a tym znizuju ich G€innost. Y,

IV. TABULKA POUZITIA SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA

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

Prislusenstvo Potravina Max.mnozstvo Cas (min) Rychlost’ Pr(inﬁ::;/a
Metla na Muka hladka 1000 g
miesenie
(C1) Praskovy cukor 500 g MIN — MAX
a .
Mlieko 400 ml 5
. 2az5 —
F'e’("CT)et'a Vajcia B ks
(recept na Olej 250 ml MIN — 2
babovku) Celkovy objem 3200 ml
Sfahacia | SMetana (vratane 4500 m) 10 MIN — MAX
38% tuku) —
metla (C2) -
Bielka 15 ks 5 MAX
Hnetaci hak Maka 1000g
(C3) Sof 109 -
Fluten free Drozdie 15g/°20g | I mintina i, {"’tomz)
hak (C5 — vy$Sou rychlostou (max —
(CS) Cukor 109/°0g po dobu 4 minat
(recept na Voda 5759/*350 g
chleba / "bezlep. Sadlo 10g/*0g
Mlynéek na Hovadzie 5000 g 10
méso (D) Bravcove 5000 g 10 6 30 x 30 x 30
Mlieko 1000 ml —
Mixér (F) Mrkva 2509 2 1—MAX | max4cm
Lad 340 g 40 x 40 x 20
G1-G4 Cesto 1500 g 8 MIN - 2 —
Mlyncek na 7
mak (H) Mak 100 g 1 4 — MAX | suchy mak
11-15 Cesto 1000 g 10 MIN - 2 —
Ribezle 1500 g 2 —
Lis na Hrozno 2000 g 2 —
ovocie (J) Pomaran¢ 2000g 2 MAX plétkv){k
Paradajka 2000 g 2 meslaciky
max 1,5 cm
M6 Uhorka 5 ks 1 3 —
M7 Jablko 1000g 1 3 1/2
M8 Syr 500 g 1 3 — MAX -
M9 Mrkva 1000 g 1 3 — MAX -
M10 Zemiaky 1000 g 1 MAX 1/2
M11 Kapusta 1000 g 1 3 — MAX 1/4
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Priprava

Prislusenstvo Potravina Max.mnozstvo Cas (min) Rychlost’ (mm)
Uhorka 3 ks 1 4 — MAX okrajané
Nadstavec Jablko 1000 g 1 4 — MAX 1/2
na krajanie Meldn 1000 g 1 4 — MAX okrajané
kociek (P) Mrkva 1000 g 1 MAX —
Zemiaky 1000 g 1 MAX okrajané
. . Pomaran¢ 3
Cltrt(lgt))vac Citrén . 1000 g 3 MIN na polovicu
Grapefruit 3
Mnozstvo Nastaveni na prvy / Cas (min) Nastavena
Prislusenstvo Potravina max. (g) druhv riechody prvy + druhy chlost’
-9 yp priechod ry
PSenica 500 25az30 / 2az3| 3:00 +5:30
Jaémen 500 25az30 / 3 3:30 + 5:30
Raz 500 25az30 / 3 3:30 + 6:00
Milynéek na Ovos 500 25az35/ 3 3:30 + 7:30
obilniny, P3eno 500 3az5 11:00
St’;":;i"l',"y Ryza 500 | 10a212 / 2a23] 300 +300 | "X
(Q) Pohanka 500 25az30 / 3 3:00 + 5:30
So$ovka 500 25az35/ 3 4:00 + 7:00
Hrach ItGpany poleny 500 25az35 / 3az5]| 3:00 +6:00
Fazula mala biela 500 25az35 / 3az5| 3:00 +6:00

Prislusenstvo Potravina Mnc()gi)stvo Priprava (mm)
ananas 1000 osupat, nakrajat na platky / kocky
banany 1000 oSupat, nakrajat na platky / kocky
broskyne 1000 bez kostky, nakrajat na platky / Stvrtiny
marhule 1000 bez kostky, nakrajat na platky / Stvrtiny
pomarance 1000 oSupat, bez jadier, nakrajat na platky
mandarinky 1000 oSupat, bez jadier, nakrajat na platky / Stvrtiny
citrusy 1000 oSupat, bez jadier, nakrajat na platky / Stvrtiny
Nadstavec (— T aTonie v bes ok cRipat, S3eraTT
n:n:’é:ﬁ:;u melony 1000 Jsgmiaéka, nakrajat na; plétiy /’ kocky
(R) hrusky 1000 oSupat, bez jadier, nakrajat na platky / Stvrtiny
jablka 1000 oSupat, bez jadier, nakrajat na platky / Stvrtiny
slivky 1000 rozpolit, bez késtky
CereSne / viSne 1000 odstrante stonku, ponechat celé, bez kdstky
jahody 1000 odstrante stonku, ponechat celé
Sucoriedky 1000 odstrante stonku, ponechat celé
hrozno 1000 odstrante stonku, ponechat’ celé
ribezle 1000 odstrante stonku, ponechat celé
jogurt 1000 kocky 30 x 30 x 30 mm
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Prislusenstvo Potravina mno,\iﬂsii(lé ) Pouzitie
Byliny suSené 30 3 pulzov / + MAX 15 sec.
'\Pﬂsgi(isy‘z";lee%?;;@edkOka’ 120 5 pulzov / + MAX 15 sec.
Paradajky 200 5 pulzov / + MAX 15 sec.
Cibule 80 5 pulzov
Cesnak 100 3 pulzov
Chren 100 5 pulzov / + MAX 30 - 60 sec.
Mrkva 100 5 pulzov / + MAX 15 sec.
Zeler 120 10 pulzov / + MAX 60 sec.
Obilniny: PSenica, Raz 100 - 150 MAX 60 sec.
Strukgviny: Sosovica, Hrach, 100 5 pulzov / + MAX 30 - 60
Fazula sec.
Ryza 100 5 pulzov / + MAX 30 sec.
Mak 100 MAX 30 - 40 sec.
Sekadik Kava 70 MAX 60 sec.
potravin | Lieskové orieSky 70/50 5 - 10 pulzov
(S) Mandle 70 5-10 pulzov
Hor¢i¢né semienko 100 10 pulzov / + MAX 30 sec.
Cierne korenie 20 MAX 30 sec.
Rasca 30 MAX 30 sec.
Lanové semienko 100 10 pulzov / + MAX 30 sec.
Sinecnica 100 10 pulzov / + MAX 30 sec.
Cukor 100 MAX 15 sec.
Makké ovocie, Pomarané¢ 150 5 pulzov / + MAX 30 sec.
Vajca uvarené natvrdo 2 ks 5 pulzov / + MAX 15 sec.
Syr 100 8 pulzov
Natierky 100 10 pulzov / + MAX 60 sec.
Pesto 120 7 pulzov / + MAX 15 sec.
Detska strava + Tekutiny 80 ml 10 pulzov / + MAX 60 sec
lglg?nr;aéslj)ﬁkt;vanhve / makké 10(% é(] 00 7 pulzov / + MAX 15 sec
Nevhodny Strihanka, Ryby napr. Makrela , Cokolada, Lad kocky, Mliedny koktejly,

Byliny Cerstvé, Tvrdé korenie: Skoricu, Klingek, Muskatovy orech, Kurkumu

V. UDRZBA

VsSeobecné informacie
Pri udrzbe a cisteni nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky! Dbajte na to,
aby dosadacie plochy a tesniace prvky prislusenstva boli Cisté a funkéné. Plastové Casti je
mozné umyvat v umyvacke riadu. Kovové diely sa vSak do umyvacky vkladat nesmu, pretoZze
Cistiace prostriedky mdzu spdsobit’ ich stmavnutie i hrdzavenie (obr. 24). U prisluSenstva,
ktoré ma ostré rezné hrany/noze (F3, H3, D2, M6—M11, P3—P4, R2, S3), dbajte na to, aby
neprisli do styku s tvrdymi predmetmi, ktoré ich otupuju a tym znizujd ich ucinnost.
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Pri ich Cisteni pracujte velmi opatrne, pretoze su ostré! Niektoré potraviny mézu uréitym
sposobom prislusenstvo zafarbit. To v§ak nema na funkciu spotrebi¢a Ziaden vplyv a nie je
dévodom k reklamacii!. Toto zafarbenie zvyCajne za urcitd dobu samo zmizne. Vylisky

z plastu nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachle, el. / plynovy sporak).

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

2) Nerezova misa B1
Cistenie vykonavajte vihkou handri¢kou s pridavkom saponatu. Pri isteni nepouzivajte
drotenku, ocelovu kefu alebo bieliace prostriedky. Vapenité nanosy odstrarite pomocou octu.

3) Srahacia / mieSacia metla a hnetacie hak C1, C2, C3, C4, C5
Prislusenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte vyschnut.

4) Mlynéek na maso D
PrisluSenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte

vyschnut. Po umyti a osuSeni dielov odporu€ame natriet Eepel, n6zZ a vymenné dosticky
stolovym olejom. Pre lah$ie Cistenie mlyn&eka na maso zomelte nakoniec tvrdé pecivo
(napr. rozok, zemlu). Nikdy neumyvaijte v umyvacke riadu!

5) Nadstavce na struhanie / krajanie M, P
Prislusenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte vyschnut.

Nadstavce na struhanie M6 — M11 umiestite do ochranného puzdra M12.
— Struhadlo P3 mézete lahko vycistit pomocou prilozeného nastavca P5.

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

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

a tym znizuju ich ucinnost’. Po umyti a osuseni dielov odporu¢ame natriet kamene a
pritlacnu dosku stolnym olejom. Unasa¢ H1 utrite vihkou handrickou. Neponarajte ho vSak
do vody - dbajte na to, aby sa do vnutornych ¢asti nedostala voda!

7) Lis na ovocie, bobuloviny a zeleninu J
PrisluSenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte

vyschnut. Sitka mdzZete lahko vycistit pomocou priloZzenej kefky, Cistite je v8ak opatrne,
aby ste je neposkodili. Telo mlynéeka, sitka ani maticu neumyvajte v umyvacke riadu!
Postup pre vymenu tesneni

Postupujte podla obr. 21. Ak je tesnenie J8 opotrebované alebo poSkodené nahradte ich
novym (zhodného typu ETA 002800640). Sitka vymerite, ak su opotrebované alebo
poskodené. Nahradné sitka pod objednavacimi ¢islami (ETA002800621— hrubé,
ETA002800625 — jemné).

8) Citrusovac O
Prislusenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte
vyschnut. Pri Cisteni dajte pozor, aby ste neposkodili sitko.

9) Mixér F
Prislusenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte vyschnut.
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Noz vycistite tak, ze do nadoby nalejete cca 0,5 | Cistej vody, spustite spotrebi¢ a po¢as
niekolkych pulzov ho zbavite necistot. V pripade vacsieho znecistenia postup niekolkokrat
opakujte, alebo nalejte 1 | vody, pridajte malé mnozstvo saponatu a mixér zapnite na 1
minutu. Pre lahSie Cistenie mézete néz F3 vynat z podstavca mixéra F2 podla obr. 18. Pre
lahké povolenie pouzite uvolfiovaci kiu¢ F8.

Postup pre vymenu tesneni

Postupujte podla obr. 11 a 18. Ak su tesnenie F4 a F11 opotrebované alebo poSkodené
nahradte ich novym (zhodného typu ETA 012800400).

10) Nadstavce na cestoviny G
Nastavce na cestoviny po pouziti utrite vihkou handri¢kou. Neponarajte je vSak do vody —

dbajte na to, aby sa do vnutornych €asti nedostala voda!

11) Eormy na cestoviny |
Formicky ihned po pouziti umyte v horucej vode s pridavkom saponatu a nechajte vyschnut.

V pripade potreby je mozné ich umyvat v umyvacke riadu. Pripadne ich mézZete tiez lahko
vycistit pomocou vhodnej jemnej kefky.

12) Mlynéek na obilniny, strukoviny a ryzu Q
Cistenie tela mlynceka Q0 vykonavajte len Cistou vihkou handri¢kou. Plastové Casti

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

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

Dbajte na to, aby mlecie hrany / drazky kamenov neprisli do styku s tvrdymi
predmetmi, ktoré ich otupuju a tym znizuju ich GU€innost’. Necistoty v $trbinach alebo
rohoch a mlecie kamene mézete l'ahko vycistit pomocou prilozenej kefky Q10. Pri Cisteni
mlecich kameriov pracujte velmi opatrne! Dbajte na to, aby mlecie hrany / drazky kameriov
neprisli do styku s tvrdymi predmetmi, ktoré ich otupuju a tym zniZuju ich G€innost.

Postup pre vymenu kamenov (obr. 17)
Ak su mlecie kamene poskodené alebo znacne opotrebované, je nutné ich vymenit za

nové. Demontujte mlynéek. Pomocou vhodného nastroja (napr. skrutkovaca) uvolnite

4 skrutky Q8 v tele mlyn¢eka Q0. Nasledne je mozné kryt Q1 fahko odnat. Teraz mlecie

kamen pevny Q2 z tela mlynceka QO vyberte (vyklepnite). Kamer vymerite za novy

(zhodného typu ETA 002800960).

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

Ak je vymedzovaci tesniaci krizok Q3 a tesnenie Q7 opotrebované alebo poskodené
nahradte ho novym (zhodného typu ETA 002800920, ETA 002800905).

Zostaveny rotacny kamen mleci Q4 vymerite za novy (zhodného typu ETA 002800940). Pri
montazi kameriov postupujte opaénym spdsobom.

13) Nadstavec na vyrobu zmrzliny R
PrisluSenstvo ihned po pouZiti umyte v hortcej vode s pridavkom saponétu a nechajte vyschnut.

Postup pre vymenu tesneni
Postupujte podla obr. 19. Ak je tesnenie R2 opotrebované alebo poskodené nahradte ich
novym (zhodného typu ETA 002800974).
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14) Sekacik potravin S
Prislusenstvo (okrem nozové vliozky $2) ihned po pouziti umyte v hortcej vode

s pridavkom saponatu, oplachnite istou vodou a utrite do sucha (na nadobu S1 mozete
pouzit aj umyvacku riadu). NoZovu &ast vycistite tak, Ze do nadoby nalejete cca 80 ml
Cistej vody, spustite spotrebi€ a na niekofkych pulzoch néz zbavite necistét.

Postup pre vymenu tesneni
Postupujte podla obr. 22. Ak je tesnenie S4 opotrebované alebo poSkodené nahradte ich
novym (zhodného typu ETA 002800985).

15) Bruska nozov T

PrisluSenstvo po pouziti utrite Cistou vihkou handri€kou. Keramické val€eky nevyzaduju
Ziadnu udrZbu. Ak chcete odstranit’ prach, ktory vznikol v priebehu brusenia a nazhromazdil
sa vnutri brasky vyklepte ho.

16) Prevodovka N
Cistenie vykonavaite vihkou handri¢kou s pridavkom saponatu. Dbajte na to, aby sa do
vnutornych €asti nedostala voda!

VI. SKLADOVANIE

Spotrebi¢ vratane vSetkého prislusenstva skladujte riadne oéisteny na suchom,
bezprasnom bezpecnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

VI. EKOLOGIA JRa¥s B¢

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlaené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo&ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomdzete zachovat
cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na
zivotné prostredie a [udské zdravie, €o by mohli byt désledky nespravnej likvidacie odpadov.
Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade s narodnymi predpismi
udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z ¢innosti, odport¢a sa po jeho
odpojeni od elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo Gdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych €asti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis! Nedodrzanim
pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici alebo servisnej sieti ziskate na infolinke +420 545
120 545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

VIII. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Prikon (W) uvedené na typovom Stitku vyrobku
Hmotnost (kg) cca 8,5

Objem nadoby z nehrdzavejucej ocele (1) 55
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Objem nadoby mixéra (1) 1,4
Objem nadoby sekacika (I) 0,4
Spotrebic triedy ochranny l.
Prikon vo vypnutom stave je <0,50 W

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 82 dB, ¢o predstavuje hladinu ,A*
akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstva podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom. Uvedené obrazky su len ilustragné.

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

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na poutzitie v domacnosti. DO NOT IMMERSE IN WATER
OR OTHER LIQUIDS — Neponarat do vody alebo inych tekutin. PLEASE DO NOT OPEN
DURING THE OPERATION — Nikdy neodnimajte veko pocas chodu pohonnej jednotky.
NEVER PUT INTO THE HANDS WITH POWER ON — Nevsuvajte ruky do nadoby pocas
chodu pohonnej jednotky.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
% AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
\ CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT

A TOY. Nebezpecenstvo udusenia. Nepouzivajte toto vrectisko v
koliskach, postielkach, koCikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo
dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

1l
Symbol A znamena UPOZORNENIE. ;; f material uréeny pre styk s potravinami

Oznacenie a texty uvedené na vyrobku a prislusenstvu:

/:;) @ @ POZOR: nevsuvajte do priestoru prsty ani iné predmety

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

velmi opatrne!

PrisluSenstvo podla jednotlivych modelov ETA Gratus:

Prislusenstvo / 0028 / 62
Tvp 0028/25 0028/30 0028/61 0028/63 0028/65 002892

0028 / 64
B1, B2, B3 v N N N N N
C1,C2,C3 \ N N N v N
C4 X X y N J N
C5 X X X X X J
D0-D5, D7-17 X X N N N N
M0-M5, M10 X \ N N N N
M6 X X X X X N
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0028 / 62
0028 / 25 0028 /30 0028/61 0028/63 0028/65 0028/92
0028 / 64

Prislusenstvo /
Typ

M7

M8
M9
M11
M12
N
P
F
F7
G1,G2, G3
M, 12,13, 14,15

XXX XXX XX | < X | < X[ X | =< X | <
KX XXX XXX | < X | < X | X | < X<
2| 2 XXX XXX X | 2] < X | <= | X[ XX | < X | <=
2 |2 | X< |22 X|X|<]<]X]|<|<2]|<]=<]=<]<]

S XXX} | < < X[ >< | ><|X[>|>x<]|>*
2| 2 XXX XX | <] < X | <= XXX | <] X | <=

—H|l»n|AO|0|<|T

X
X
X
X

\ je sugastou balenia X nie je sugastou balenia (je mozné ich zakupit ako volitelné prislusenstvo).

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

W Nazoy EE Typové &islo Obrazok
Flexi metlicka (gumova) ETA 0028 00 250 W
. . ¢
Hak pre,bezlepkove cesto ETA 0028 99 020
(gumovy)
Prevodovka ETA 0028 99 999
Nadstavec pre strihanie ETA 0028 95 030
s koticovymi stahadly (iba's ETA 0028 99 999)
Struhadlo na tenké krajanie platkov | ETA 0028 00 880 ( > /
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Strahadlo na jemné struhanie ETA 0028 00 860

Struhadlo na velmi hrubé strahanie | ETA 0028 00 855 ( -//
Nadstavec na krajanie kociek ETA 0028 95 080 ”/

s vekom (iba's ETA 0028 95 030 A 3&_’

Nadstavec na lapanie cesnaku

ETA 0028 95 070
(iba's ETA 0028 95 030)

Mlynéek na mak ETA 0028 96 000 )

Mlynéek na obilniny, strukovin

a r’)’,iu y y ETA 0028 96 020 =
D)

Lils na c_>v00|e, bobuloviny ETA 0028 98 050 I

a zeleninu

Nadstavec na vyrobu zmrzliny ETA 0028 98 030

Kraja¢ na uzke rezance (Trenette)
Nadstavec na vyrobu Spagiet
Krajac€ na Siroké rez. Tagliatelle)
Nadstavec na valkanie cesta (pre
Lasagne, ravilolli, cannelloni)

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

Mlynéek na mdso (@ 62 mm)

ETA 0028 91 000

Nadstavec na vyrobu udenin

ETA 0028 91 020
(iba's ETA 0028 91 000)

ETA 0028 97 000 3
Nadstavec na pretlacanie cestovin (iba s ETA 0028 91 000, > D @B
@ 62 mm) i
ETA 0028 98 020

Citrusovac

(iba s ETA 0028 99 999)
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Sekacik potravin ETA 0028 95 050 -
Bruska noZov ETA 0028 99 010 \\\ ‘
= D)
Luskaéik orechov ETA 0028 98 040 [ Ty S
Spiralizér ETA 0028 95 060 3 W
Vakuovacka a vakuovaci box ETA0028 99 040 /ﬁ)
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Food Processor

eta 0028

USER'S MANUAL

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

|. SAFETY NOTICE JWAN

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— This appliance is not intended for outdoor use.

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

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

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

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

— If the appliance was stored at a low temperature, acclimatise it first

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

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

— Do not exceed the maximum time of uninterrupted operation — see the table. Never
exceed the total time of 30 minutes of uninterrupted operation. Then let the food
processor cool down for at least 30 minutes.

— Before connecting the appliance to the mains, make sure it is turned off.

— Do not use safety lock controlled by the blender cover A9 for switching off the appliance!

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

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

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

— The container is not intended for storage of foods. After the foods are processed, put
them in another container fit for storage.

— If the processed foods stick to the accessories (e.g. whisks, kneading hooks, blender
blades, exchangeable discs), lid or container, turn off the appliance and clean the
accessories carefully with a spatula.

— Do not insert accessories into any body cavities.

— When assembling accessories, carefully follow the instructions for use. Any other
assembly combinations are not permissible, otherwise the appliance shall not properly
work!

— Never assemble accessories on the top of the drive unit (outside accessorie J)!
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— Before removing accessories from the drive unit, allow the rotating parts to stop
completely.

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

— Do not lift and carry the food processor using the bowl! handle, but always use the
recesses at the bottom of the drive unit!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ll. PREPARATION AND USE

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

Then remove all adhesive foils, stickers and paper from the food processor and accessories.
Before the first use, wash all parts, which will be in contact with food, in warm water with a
mild detergent, thoroughly rinse in clear water and wipe dry or let dry. Put the assembled
food processor with the selected attachments on a flat, stable, smooth and clean worktop,
out of reach of children and incapacitated people. Provide sufficient free space for ventilation.
The appliance openings allow free airflow for ventilation, and must not be covered or
otherwise blocked. The feet must not be removed. Electric power socket must be easily
accessible to allow easy disconnecting of the food processor in the case of emergency.
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[11.1) FOOD PROCESSOR (A) AND ATTACHMENT

Description (Fig. 1)

A1 — Multifunctional head release lever A6 — Removable cover

A2 — Speed regulating knob A7 — Multifunctional head

A3 — Bottom mount for adapters C1 - C5 A8 — Cover

A4 — Front mount for attachments A9 — Blender cover opening button
(D,M,G,H,J,O,N,Q,R, T) A10 — Mount for attachments (F, S)

A5 — Release button A11 — Power cord

B1 — Stainless bowl B3 — Feed tube cover

B2 — Bowl lid

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

Food processor control

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

— Onl/off switching of the food processor
Before you switch on the food processor, plug the A11 power cord into electric socket.
Then switch on the food processor by rotating the speed regulating knob A2. After you
finish working, switch off the food processor by rotating the speed regulating knob to
position 0.

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

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

— Blender security safeguard
The food processor cannot be switched on, if the blender cover A9 is removed,

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

111.2) Whipping and flexi whisk; kneading hooks
Description (Fig. 1)
C1 — Mixing whisk C4 — Flexi (rubber) whisk
C2 — Whipping (wire) whisk C5 — Hook for gluten-free dough
C3 — Kneading hook C6 — Release lever
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4 Safety hints and tips )
— With regard to the bowl size, please note that the food processor is not able to sufficiently
whip/knead very small amounts of food. For optimum results input at least 300 g of food

(if you are whisking egg-whites, use at least 2 eggs).

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

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

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

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

\return the speed regulating knob A2 to position 0. Y,

Assembly for work with attachments

Assemble the food processor according to instructions in Figure No. 2, 3 and 4 by lifting
the multifunctional head up and putting the bowl lid on its bottom side. Then put the bowl
with the food in the lower section of the food processor. Then install the desired adapter
on the mount, and tilt the multifunctional head downward to the working position. Apply
reverse sequence to remove/exchange the adapter.

Setting the optimum height of adapters (Fig. 20)

If the adapter hits the bowl bottom or does not reach the ingredients on the bowl bottom,
adjust the height. Please proceed as follows: First install the desired adapter in the

food processor, and tilt the empty bowl and the multifunctional head A7 downward to the
working position. Then hold the adapter in one hand and release the adapter nut by an
spanner C6. Adjust the height by rotating the adapter clockwise or anticlockwise by hand.
The adapter will move downward or upward inside the unit. The adapter end should be as
close as possible to the bowl bottom and walls, but must not touch them. After the height is
adjusted, properly tighten the nut.

Use

A) Whipping
»-\ — Use the whipping whisk C2 to whip cream, eggs and egg-whites.
%mv) — Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the
food you are processing, in the interval MIN to MAX.
— The maximum amount of food per processing cycle is 1.2 I.
— Never use the whipping whisk for kneading heavy dough or mixing light dough!

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

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

— The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 2.5 kg.
— Never use the whipping whisk for kneading heavy dough!
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4 Whipping tips )
— Use ingredients of room temperature.
— If the whipping process is not optimal, add a small amount of lemon juice or salt.
Cool down creams, whipped creams and skims to 6 °C or less.
— Before whipping egg-whites, be sure that the adapter and the container are dry,
with no oil residues. Egg-whites should be of room temperature.
— Only use the flexi whisk when a food is placed in the bowl. Using the whisk without any
food in the bowl may produce unpleasant (squeaky) sound, which may be prevented
by applying a small amount of oil.
(You may add food through the feed tube of the bowl lid B2. J

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

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

D) Kneading
— Use the kneading hook C3 for kneading crispy / light / heavy dough.
(\ — Use the hook for gluten-free dough C5 for kneading gluten-free dough.
\S — Adjust the processing speed according to the volume, type and quality of the
food you are processing, in the interval MIN to 2.
d — If you process a larger amount of dough, process it in several batches.
‘) The maximum amount of ingredients per processing cycle is about 1.6 kg.
Do not run more than four consecutive cycles. Make a break of at least
30 minutes before you continue.

( Tipy \

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

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

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

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

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

— If you hear your food processor is stressed too much, switch it off, remove half of the

\dough batch and separately process each half. )

111.3) Mincer (D

Description (Fig. 6)
DO — Mincer body (=J0)

D1 — Spiral feeder D10 — Separator
D2 — Cutting blade D11 — Adapter for smoked food
D3 - Fine mincing disc D12 — Former
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D4 — Medium mincing disc D13 — Cone

D5 — Coarse mincing disc D14 — Pusher (=J5)

D6 — Extra coarse mincing disc D15 — Hopper (=J6)

D7 — Nut D16 — Cogwheel

D8 — Confectionery decoration nozzle holder D17 — Release lever

D9 — Confectionery decoration nozzle

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

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

confectionery) and mount it on the main motor unit — see Figures 6 and 7.
Apply reverse procedure to disassemble the mincer and to remove it from the motor unit
head. Loosen the D7 nut using the release lever D17.

A) Meat mincing U@S')

The mincer can mince any type of meat, which is free of bones, tendons and skin. Mincing
coarseness can be adjusted by using different mincing discs (D3, D4, D5, D6, D18, D19)
with various sizes of openings. Cut the meat in advance into cubes of about 3x3x3 cm.
Put stainless bowl B1 or any other bowl under the mincer to catch the minced meat. Put
the meat cubes into the hopper so that the spiral feeder D1 can take them without being
blocked, and slightly push the meat down, using the pusher D14. Proceeding like this will
prevent the motor unit from becoming overloaded.

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

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

B) Smoked foods (sausages, frankfurters), etc. ( :_-)‘
-

Put the minced meat into hopper D15. Use the pusher D14 to slightly push the meat inside
the mincer. Soak the sausage casings in warm water (for about 10 minutes) to improve
their elasticity. Then put it ,arranged in folds® on the outlet piece. Let 5 cm at the end of the
casing hang freely, and tie up or skewer it. Switch on the food processor at a speed in the
interval MIN to MAX (as needed for the respective product). Put the prepared mixture into
the hopper and slightly push it down using the pusher D14. Proceed as appropriate for the
respective smoked food (for example sausages, short sausages, etc.) or white pudding.
The maximum amount of the processed meat is 5 kg.
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— We recommend two persons for this procedure. One puts the mixture inside, and the
other holds the casing in the proper position on the outlet adapter D11. When filling the
casing, proceed so that no air can get inside.

— If the outlet opening of the smoked food adapter D11 gets blocked, switch off the motor
unit, remove the attachment and clean it.

C) Kebbe — meat tubes

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

Recommended recipe for traditional Kebbe:

—400 g of lamb — Salt

— 500 g of grinded whole wheat — Black pepper

— 1 chopped big onion

Kebbe filling: — 1 teaspoon of mustard

— 400 g of lamb — 1 spoon of plain flour

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

— 2 spoons of olive ol — Yogurt sauce with garlic

Preparation of ingredients:

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

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

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

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

Tipy
— You can fill the tubes with various types of filling (for example meat or vegetable filling).
— If the outlet opening of cone D13 is blocked, switch off the motor unit and clean it.

D) Dough forming (confectione éj
Wi/

Put the prepared dough in the hopper D15. If necessary, use the pusher D14 to push the
dough down. The food processor will produce dough in the required shape. Run the food
processor at a speed in the interval MIN to 4.
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— We recommend holding (supporting) the outgoing dough in the desired shape to
prevent tearing.

— Small amount of unprocessed dough will always remain in the mincer body.
Therefore we recommend processing larger volumes (at least 300 g).

— To have the dough compact, you must continuously feed the dough in the mincer in
sufficient amount.

— Best results in feeding any dough are achieved when you shape the dough into a roll

\_ with the diameter smaller than the hopper opening, and put it directly into the hopper./

111.4) Grating disc adapter (M =

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

M12 — Protective sleeve to store graters

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

4 Safety hints and tips )

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

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

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

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

— If the grating adapter is blocked, switch off the motor unit, disassemble the adapter
body and clean it.

(Never remove the lid M2 when the motor is running!

J

Assembly

Assemble the grating adapter M according to Figure 8. Then attach the gearbox N to
the motor unit head, and put the assembled adapter M on it according to Figure 7. Apply
reverse procedure to disassemble the unit and to remove it from the motor unit head.

Preparing the food

The attachments can be used for chopping, slicing, grating and scraping of almost any type
of fruits or vegetables. You can slice carrots, potatoes, cabbages, cucumbers, zucchinis,
beetroots, mushrooms, onions, etc. You can use the slicing/chopping grater to process
fruits, vegetables, cheese and food of similar structure. The cheese greater is designed for
processing hard cheeses and making bread crumps.
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— Best results in using slicing/chopping graters are achieved when the feeder with the
ejector arm is placed against the blade — for details see Figure 8A.

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

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

— First remove peels if processing citrus fruits.

— Input the food gradually and continuously.

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

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

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

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

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

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

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

\vertically, not horizontally. )

Use (Fig. 9)

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

The recommended processing speed is 3 to MAX.

[11.5) Dicing adapter (P ()

This accessorie is not included in box with this product. It is possible to buy.
Description (Fig. 10)
P1 — Grater holder P4 — Grater — for slicing
P2 — Arresting locks P5 — Cleaning adapter
P3 — Grater — for dicing

N — Gearbox — IMPORTANT: (The dicing adapter may only be put into operation with the
grating adapter M and gearbox mounted)

Safety hints and tips
— Never use the grates to process hard food, for example cheese, etc.
Assembly

First assemble the dicing adapter according to Figure 10 with the grating adapter M.
Attention — the grater must be aligned with the holder. Then attach it to the motor unit head
according to Figure 7. Apply reverse procedure to disassemble the attachment and

to remove it from the motor unit head.
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Preparing the food

The dicing adapter can be used to dice almost any type of fruits, vegetables and smoked
food (for example soft salamis). You can dice carrots, potatoes, cucumbers, zucchinis,
beetroot, radish, celery, horseradish, parsley, onions, peppers, apples, pears, melons,
kiwis, pineapples, mangos, etc. Diced food is ideal for cooking soups, sauces, ingredients
for stewed meat and fried dishes, vegetable/fruit salads, traditional potato salad, etc.

Use (Fig. 9)

Pod Cut the food into pieces small enough to be put into the hopper M3. Place a suitable
contained under cover M4. Put the food pieces into the hopper M3 gradually and
continuously, and slightly push them down by the pusher M5. The diced food is discharged
through the outlet opening of the cover M4 into the provided container.

Set the medium speed (3) when processing soft food, such as cucumbers.
To process harder food, such as carrot, celery or potatoes, set the MAX speed.
Boiled food should be processed at a speed MIN to 3.

4 Tips )

— Move the food along the feed tube by the pusher, slowly, while pushing down slightly.

— When processing a large volume of food, check whether the food does not cumulate
under the disc.

— Sufficiently fill the feeding tube to prevent slipping the food away in processing.

— Once you finish the processing, lift and lower the pusher several times to reduce the
amount of food trapped in the slicing grater.

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

(We do not recommend dicing hard boiled eggs. )

111.6) Glass blender (F @
[t}

Description (Fig. 11)

F1 — Container lid F5 — Removable stopper
F2 — Container support F6 — Glass container
F3 — Knife F7 — Pusher
F4 — Knife sealing F8 — Release lever
4 Safety hints and tips )

— Do not let the blender running without any food!

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

— Never pour boiling liquids in the container. High temperature could damage the
container and cause breaking the glass. Always put the lid and stopper on the container
before on-switching the appliance. Never remove the container lid F1 when the motor
unit is running.

— Before removing the blender lid or container, wait until the rotating parts completely stop.

— When mixing liquids, never use larger volume than the level marked on the container.

(You may also process hot liquids up to 80 °C, for example sauces or soups. Y,
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Assembly
Assemble the blender and attach it to the blender mount A10 according to Figures 11 a 12.
Instead of the plug for adding liquids F5 you can also insert the pusher F7 in the opening

in the lid if you are going to use it. Apply reverse sequence to disassemble the unit and to
remove it from the mount.

Before the first use

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

1 minute. Then rinse the container with clear water.

Use

The blender is designed to mix juices, milk cocktails, soups, sauces, children food and
dietetic food, light dough, biscuit dough, puree, etc. Remove the lid, put or pour the food
into the container and replace the lid. To press larger pieces of ingredients to the knife, use
the pusher F7.

Always set the speed with regard to the kind and amount of ingredients being processed,
and particularly with regard to ripeness of fruit and vegetables. We recommend that you
always switch on the blender to minimum revolutions and then gradually increase the
performance as required.

The recommended processing speed is 1 to MAX.

4 Tips )

— When the appliance is in operation, it is only possible to add liquid ingredients
(e.g. water, milk, oil, etc.).

— The longer you process the food in the blender, the finer the mixture is.

— Never use the pusher F7 individually without the lid F1.

— If you are going to process larger amount of food, divide it into batches not to overload
the motor unit of the multifunctional head.

— Cut tougher substances into small pieces, otherwise the knife F3 will soon become blunt.

— If you are going to mix ice cubes, their size should not exceed 40x40x20 mm, otherwise
the knife F3 becomes blunt or the motor unit is overloaded.

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

— If you are not satisfied with the result, switch off the appliance, mix the ingredients with
the wiper, remove part of volume or add a little more liquid.

— Soak hard food (such as legumes, soybeans, etc.) in water before further processing.

— If you prepare a small amount of ingredients for beverages, doughs or purees, it is

\recommended to pour a small amount of liquid in the container before you start mixing)

111.7) Pasta maker (G1 - G4 T T

This accessorie is not included in box with this product. It is possible to buy.
Description (Fig. 13)

G1 - Pasta rolling attachment (for lasagne, raviolli, cannelloni)

G2 — Wide noodles cutter (tagliatelle) 7 mm

G3 — Narrow noodles cutter (trenette); 1.5 mm

G4 — Spaghetti cutter; 2 mm
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Assembly
Attach the selected attachment to the motor unit head according to Figure 13.

Use

Attachments G2, G3 and G4 have different arrangement of knives, producing different
types of pasta. Before using the attachments G2, G3 and G4 the pasta must be first
processed by attachment G1. Prepare and roll out the pasta dough. Powder the
attachment roller with flour. Switch on the appliance at the speed level 1. The attachment
rollers will start rotating. Let the dough repeatedly go through the rollers until smooth (you
may overlap the dough strip ends, longitudinally or transversely). Each time the dough
goes through, set the rotating knob on the attachment side to a higher value (higher
number = thinner dough strip) until you get the desired thickness (available levels are 0 to
0). The recommended value for pasta dough is 4 to 6. Then let the dough rest to become
non-sticky, and cut the dough strips using the attachment G2, G3 or G4 to the required
width (different arrangement of knives will produce different pasta types), and process as
necessary for your purpose. Use the speed MIN to 2.

This accessorie is not included in box with this product. It is possible to buy (only with
ETA002891000, @ 62 mm).

Description (Fig. 6)
11 — Pappardelle pasta former
12 — Ditaloni Rigati, Rigatoni/Maccheroni pasta former
I3 — Stelline pasta former
14 — Anellini, Pennette Lisce pasta former
15 — Penne, Ditalini Rigati pasta former

Assembly
Attach the respective pasta former to the mincer and put the set on the motor unit head

according to Figures 6 and 7. Apply reverse procedure to remove it.

Use

With various exchangeable formers, you can produce various pasta types. Put the stainless
bowl B1 or a suitable tray under the mincer to catch the pasta. Make a roll from the pasta
dough, with the size equalling half of the diameter of the hopper opening. Put the roll
continuously in the hopper opening so that the screw feeder is able to take it. Cut the
produced dough by a sharp kitchen spatula or knife right on the former surface, and let if
fall into the provided container. We recommend keeping the maximum pasta length of 2 cm.
Separate the produced pasta so that it will not get stuck. After the processing, cook the pasta
within four hours or put them on a dishcloth and cover with another dishcloth. Let the pasta
dry out at the room temperature.The mincer body D0 usually gets warm during the process.
We recommend choosing the speed MIN to 2 to produce pasta. In the case of quick pasta
production (for example using the former 11), reduce the speed to the optimum level.

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

water with detergent. Formers 12 — 15 can be dismantled into 3 separate pieces (11 into 2
pieces). If such procedure is impossible for any reasons, let the formers soak out in water.
(for example overnight) and then simply rinse under running water.
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Tips

— A small amount of unprocessed dough will remain in the mincer each time.

Therefore we recommend processing larger batches (at least 300g).
— To maintain good consistency of the pasta, ensure sufficient supply of dough into the mincer.
— When cooking, observe the rule of 100g of pasta per 1 litre of water and 10g of salt.

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

Add flour (00 — plain wheat flour, or T400 - medium-ground premium wheat flour), egg and
oil into bowl. Process the dough with the kneading hook or mixing whisk for 6-10 minutes
at a speed of 1-2. If the mixture is too dry, add very small amount of water. Switch off the
appliance and knead by hand to create smooth dough. Leave the dough rest for about 90
minutes. The best results are achieved if you wrap the dough into kitchen foil and leave it
rest in refrigerator overnight before processing. Proper functioning of attachments requires
proper dough consistency. Too stiff dough cannot be pressed through the formers. On the
contrary, if you use too soft dough, the produced pasta will not retain their shape and will
become too sticky.

The recipe is just our recommendation and is not intended to limit your creativity in producing
various pasta types. You may colour the dough red, for example by tomato ketchup, or green
with mixed spinach, however it is still necessary to observe the rule of

50 g of added ingredients per 110 g of flour. 50 g equals to 1 egg. For example, for a batch
of 330 g of flour and 50 g of spinach, only add 2 eggs, 2 spoons of oil and 2 spoons of water.

111.9) Poppy seed grinder (H /'Qz

Description (Fig. 14)

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

— Never tighten the grinding discs by force!

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

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

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

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

\C Do not let the grinder running, if the hopper is empty. J

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

Fig. 14 and Fig. 7. Put the ,fixed“ grinding disc H3 on the feeder, slowly rotate it until three
arresting projections of the disc click into three recesses of the feeder.
Then put the ,mobile” grinding disc (with the grooves lining up) on the fixed grinding disc.
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Put the pressure disc H4 on the shaft so that the central projection is aligned with the
grinding disc opening. Then rotate the pressure disc until three arresting projections of the
disc click into three recesses of the feeder. Finally put on the regulating knob and tighten it.

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

Setting the grinding ,,coarseness/fineness” (Fig. 14)

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

Use

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

The recommended processing speed is 4 to MAX.

4 Tips )

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

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

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

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

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

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

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

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

111.10) Fruits, berries and vegetables press (J

Description (Fig. 15)

JO — Mincer body (=D0) J7 — Cogwheel

J1 — Spiral feeder J8 — Sealing

J2 — Sieve (coarse, color white) J9 — Pressure disc
J3 — Nut J10 — Juice container
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J4 — Cover / outlet J11 — Container lid
J5 — Pusher (=D14) J12 — Cleaning brush
J6 — Hopper (=D15) J13 — Security screw

J14 — Sieve (fine, color black)

4 Safety hints and tips )

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

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

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

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

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

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

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

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

— If the juice flow from the juicer outlet decreases or completely stops, IMMEDIATELY
switch off the processor, dismount the juicer press, disassemble it and properly clean it.

\When currant is pressed, we recommend cleaning the sieve after every 1.5 kg. Y,

— Sieve - coarse J2 (mesh: 1 mm, colour: white) - designed for processing all kinds
of berries and citrus fruits and vegetables containing seeds or pips (e.g. currant,
blackberries, grapes).

— Sieve - fine J14 (mesh: 0.6 mm, colour: black) - designed for processing all kinds of
berries and citrus fruits and vegetables not containing seeds or pips.

Both sieves can be used to process pressed flesh in a second pass if the flesh still contains
too much juice. Prior to that, release the locking screw J13, remove the press cover J4,
clean the outer side of the sieve with a suitable tool (e.g. plastic spatula). Use your fingers
to check whether the sieve mesh is not clogged with seeds/pips. Should it be the case,
remove the press, clean it thoroughly, re-assemble the press and proceed with processing
the ingredients.

Assembly
Assemble the press on the motor unit head according to Fig. 15 and Fig. 7. First install the

mincer body J0 and then insert the spiral feeder J1. Push the feeder down until it clicks,
which means it is secured in place. Attach the sieve J2 or J14 and nut J3 the spiral feeder,
and tighten the nut. Unscrew the cover fixing screw J13 so that it will not protrude, to allow
the cover to be put on the sieve. Fix the cover on the sieve. After proper assembly, slightly
tighten the cover screw J4. Apply reverse procedure to disassemble the unit and remove

it from the motor unit head.

101 /234



Use

Cut the fruits into pieces to fit the feeding tube opening. Place a stainless bowl or another
suitable container to catch the pressed pulp. Place the juice container J10 without the lid
J11 or another suitable juice container under the outlet. Insert the power cord plug into

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

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

If there is too much juice in the juicer feed chute, switch of the processor, disassemble the
juicer, and clean the auger and the sieve. The pressed juice will flow out from the outlet in
the provided container, and the waste (pulp) comes out from the cover outlet opening J4.
After finishing processing, turn off the appliance press by turning the dial to position 0 / OFF.

If the sieve or the auger needs to be cleaned, always remove the entire juicer press
unit from the processor, and disassemble it completely. Loosening the nut when food is
accumulated in the auger might cause penetration of small particles in the gasket area,
and after assembling the unit, the gasket would not properly seal. If pressing continued,
juice could penetrate in the rear section of the juicer.

We recommend processing at MAX speed.

4 Tips )

— For higher juice yield, press soft food slowly.

— After inputting the last piece, let the press running until juice stops dripping from the outlet.

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

— If you need to preserve the juice for several hours, store it in refrigerator. The juice will
be better preserved if you add several drops of lemon juice.

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

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

— You can use the pressed pulp for further processing in the kitchen (for example for
cooking soups, sauces, marmalades, desserts, cakes, etc.).

- J

111.11) Citrus press (O ‘

Description (Fig. 16)

OO0 — Citrus press body O4 — Small press cone

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

O3 — Sieve

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

Assemble the citrus press and attach it to the motor unit head according to Fig. 16
and Fig. 7. Apply reverse procedure to remove it from the motor unit head.
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Safety hints and tips

— Never switch on the citrus press without the press cone attached!

— The citrus press is designed to process citrus fruits. Do not process other types of too
hard fruits (e.g. pineapples, mangos, etc.) or frozen fruits!

— Do not use excessive force when pressing the cone!

— If the citrus pulp begins to cumulate on the sieve, switch off the food processor and

clean the sieve (e.g. under running water).

Preparing the food

The citrus press is designed for processing almost all types of citrus fruits (e.g. oranges,
lemons or grapefruits). Always use fresh and ripe fruits — the juice yield will be higher.

Rinse the fruits thoroughly and cut them into halves. Use the small press cone 04 for small
citrus fruits. Use the large press cone 05 for large citrus fruits. Put the larger cone on the top
of the small press cone 04, pressing it slightly.

Use

If you decide to process a larger volume of citrus fruits, open the sealable outlet
downwards (holding the upper container) and put the external juice container under it. Cut
the citrus fruit into halves, and press each half slightly against the press cone 04 / O5. If
the appliance is switched on, the press cone will rotate and the juice will flow down along
the cone grooves, through the sieve into the container.

The maximum permitted processing speed is MIN.

4 Recommendations )

— For higher juice yield, press soft fruits slowly.

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

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

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

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

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

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

(Occasionally interrupt operation and remove the pulp trapped on the sieve or cover.

&

ll. 12) Grein mill for Cereals, Legumes and Rice (Q D)

PLEASE, PAY SPECIAL ATTENTION TO ALL THE WARNINGS
AND ADVICE PROVIDED BELOW!

J
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" ILA. MATERIAL:

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

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

— Soya and chickpea can be processed, but only by dividing it (i.e. peeling
it) to smaller parts. An optimum distance between the millstones is
3 — 4 mm. For easier adjustment we recommend the following procedure:

By rotating the knob Q5 anticlockwise (i.e. to the left) loosen the millstones so
as to achieve a “gap” between disc Q5 and the rotary stone Q4 of no less than
3—4 mm (i.e. 2 — 2.7 times a full turn by 360 °).

— We do not recommend processing aromatic foods (such as coffee, herbs,
dried mushrooms, hard spices, black pepper, clover, mustard, dried
bread etc.). Such aromatic foods could have a negative effect on the flavour
and aroma of the following ground cereals, legumes or rice.

— Never process materials larger than 6 mm!

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

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

— If you also process fodder crops in addition to food crops, do not use them for
food purposes and subsequent consumption.

— Use good quality material. We recommend checking the material before
grinding for any foreign matters (e.g. bits of stones) that could damage the
product (e.g. abrade the grinding stones). Any returns in the warranty period
caused by such impurities will not be accepted.

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

Drying Material

Spread the material on a baking sheet and let it dry in the air for a sufficient
period of time (about 24 hours) to get rid of excess moisture. You can also use
an electric / gas / hot air oven set to the maximum temperature of 45 °C.

Dry the material for about 2 hours.

You can also use a fruit dehydrator. Make sure you use a suitable pad or
screen on the drying plates so that the material does not fall through.

Spread the material evenly in a thin layer to make drying more effective.

Dry for at least 2 hours.
" J
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(" 11.B. GRINDING: A
THE RULES BELOW ARE THE MOST IMPORTANT RULES FOR
WORKING WITH THE GRINDER:

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

2) NEVER LEAVE THE GRINDER RUNNING UNATTENDED and check it
continuously during the entire time of food preparation!

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

4) REGULARLY check the output consistency — let the ground material fall into
your hand and check that it does not stick together, or that it does not come
out already joined. IF THAT OCCURS, IMMEDIATELY STOP THE KITCHEN
ROBOT, LOOSEN THE STONES AND CLEAN THE WHOLE GRINDER.
SUCH MATERIAL IS NOT SUFFICIENTLY DRY. SUCH MATERIAL MUST
BE dried for further processing (see Drying Material).

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

6) WHEN GRINDING IN SEVERAL PASSES, ALWAYS mix the ground material
in the bowl so that small and large grains are evenly distributed. Mix the
material in the bowl again before pouring it into the hopper.

— When the processed material gets stuck in the attachment, turn off the drive unit,
disassemble the machine and clean it.

— Never leave the attachment running when the hopper is empty.

— Never set the coarseness of grinding when the drive unit is running!

— Never insert your fingers into the filling hole and never use a fork, knife, spoon etc. do
to the same.

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

— If you need to process a larger amount of material, do not exceed the times for

maximum operation of the drive unit and the recommendations below.

IWait until the attachment cools down before disassembly and cleaning to

prevent any burns. Hot stones are difficult to remove.

— As soon as the grinding stones start to hit one another, it is the finest possible setting
of grinding.

— The setting for fine grinding may cause clogging of the grinding stones.

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

— The processing time is in minutes and it depends on the quantity, type and quality of
the used cereals, legumes and rice.

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

\C Never immerse the grinding stones in water, nor wash them under running water! )
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THE GRINDER IS AN ATTACHMENT WITH PROPERTIES AND
GRINDING PROCEDURES THAT REQUIRE GOOD KNOWLEDGE.
AFTER SOME TIME, YOU WILL GET EXPERIENCE WITH THE
USE OF THE GRINDER THAT WILL LEAD TO GOOD RESULTS.

Description (Fig. 17)

QO — Body of the grinder Q5 — Regulating disc

Q1 - Cover Q6 — Hopper

Q2 - Grinding stone - fixed Q7 — Seal

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

Q4 — Grinding stone (assembled) — rotating Q9 - Key (=HB6), (only for releasing Q5)
Q10 — Cleaning brush

Assembly
Assemble the grinder Q and connect it to the head of the drive unit according to Fig. 17

and 7. Do not tighten the regulating disc in order to make the connection of the grinder
easier. Proceed in the opposite order to disassemble and remove the grinder from the
head of the drive unit.

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

Setting the Coarseness of Grinding:

In relation to the required level of grinding or used material, set the distance of the grinding
stones using the regulating disc Q5 so that you can achieve the required coarseness of
grinding. Turning the disc clockwise (i.e. to the right) increases the fineness of grinding,
turning the disc counter clockwise (i.e. to the left) increases the coarseness of grinding.

To release the regulating disc easily @5, use the release key Q9.

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

- arresting position,
- turn,
- click.

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

1) Initial Position:

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

2) First pass:

This setting means releasing the regulating disc Q5 which creates a gap between the
grinding stones for FIRST COARSE GRINDING. Once complete turn by 360° corresponds
with 24 positions, i.e. 1.5 mm. Turn the regulating disc Q5 by e.g. 24 arresting positions
(clicks) back to loosen the grinding stones, creating a gap that will determine the coarseness
of grinding. The number of turns depends on the type of material to be ground.

The range should move from 6 to 30 turns. Remember what position the grinding stones
are in order to adjust them for the following pass.

106 / 234



@)

Note: If you set the range for more than 15 positions, the individual turns will no longer
“click” as the stones do not create any resistance at that point.

We recommend first setting 15 turns, pour about 50 g of material into the hopper and turn
the appliance on. The grinder will fill up with the material which will create pressure between
stones again. Stop the appliance and continue adjusting to a higher value of turns. Place

a stainless bowl, or another suitable vessel, under the grinder to collect the milled flour.
Pour the material into the hopper Q6 and turn the appliance on at maximum speed. Check
the output consistency of the material and operation of the appliance according to the
instructions provided above in Chapter II.B. Grinding.

Coarse grinding means that there are both finely ground parts and halved or even whole
grains of material at the output. If not, the regulating disc must be released. Any finer
consistency would be difficult to pass through the hopper into the grinder in the following step.
When the material ground no longer comes out of the grinder, stop the appliance and use
your hand to mix the material in the bowl.

3) Second Pass

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

FOLLOW THE INSTRUCTIONS PROVIDED in Chapter Il.B. Grinding.

The advantage of grinding in two passes is achieving a more even structure of the material
ground and a lower temperature during grinding.

Before First Use

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

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

Do not disassemble and clean the grinder between the individual settings.
Mix the ground rice and pour it into the hopper again. Grind the rice in the second pass.
Then turn the regulating disc by 3 positions (i.e. 3 turns). Mix the ground rice again and
pour it into the hopper again. Grind the rice in the third pass.

Remove the grinder Q from the drive unit and disassemble it. Carefully clean the grinding
stone with the provided brush Q10 — fixed Q2 and then the rotating Q4. Assemble the
grinder and attach it to the drive unit. Repeat the procedure one more time.The milled
rice flour contains impurities. Therefore, it is not suitable to be used for food purposes
(consumption) and we recommend disposing of it. This first use grinds and cleans the
stones and also lets you learn about gradual grinding.

Grinding Individual Materials

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

For first grinding, we recommend maximum quantity of 200 g; when you have experience
with grinding, you can maximally use 500 g.

Carefully observe the safety warnings and recommendations from Chapter Il.B. Grinding.
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Wheat

Wheat is one of the less demanding materials for processing and it is the most common
material for grinding. We recommend starting with two passes for wheat.

Grinding Procedure

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

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

Well-dried wheat can also be milled in one pass at 3 turns, however, you will always obtain
finer flour with 2 passes. Spelt is also easy to process.

Barley
Barley flour is used very rarely.

Grinding Procedure

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

- Second pass: 3 turns.

Rye

Rye is one of the most demanding materials for processing. It is very sensitive to quality of
drying. We recommend drying rye thoroughly during the first use to learn what fineness of
grinding is possible. Always grind rye in 2 passes.

Grinding Procedure

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

- Second pass: 3 turns.

Sifting rye through a suitable sieve will let you achieve the finest flour possible.

Oats

Oats are soft when compared with other cereals. Oats can be milled in one pass and the
results also depends on grain moisture to a large extent. Moreover, finely milled oats are
hard to move through the hopper.

Grinding Procedure

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

- Second pass: 3 turns = After the first grinding, pour the milled material back to the hopper
slowly so that you can always see the input opening into the grinder at the
bottom of the hopper. Never pack oats down and do not use any tools to do
that, you can only knock on the side of the hopper.

Millet

Millet is easy to process and it is milled in one pass.

Grinding Procedure

- First pass: 3 to 5 turns, check that the flour does not overheat excessively, if so, increase

turns to 5.
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Rice

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

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

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

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

Grinding Procedure

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

- Third pass: 2 to 3 turns.

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

Grinding Procedure

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

- Second pass: 3 turns.

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

Legumes — Lentils, Peas, Beans

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

Never process material larger than 6mm.

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

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

Grinding Procedure

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

- Second pass: 3 to 5 turns.

Tips for Flours

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

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

Storing Flour

— Wholegrain flour cannot be stored for a long time as white flour as unlike white flour it
contains whole ground grit and long-term storage causes the flour to go stale, which
makes it unsuitable for consumption.

We recommend storing flour under the following conditions:
— The moisture of flour should be below 15 %,
— Ambient temperature around 15 °C,
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—In a dry and dark place with unrestricted air supply,
— Do not store flour in an environment with distinct aromas as flour absorbs them

Before processing flour (about 1 day), we recommend to move the required quantity into
an environment with ambient temperature of at least 20 °C. The preparation of flour
immediately prior to processing includes sifting and preheating. Sifting loosens up flour so
that it mixes better with other materials. Oxygen added to the flour is a favourable factor for
propagation of yeast and for oxidizing procedures in the dough.

111.13) Attachment for ice-cream (R @

Description (Fig. 19)

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

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

/Material:

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

— Carefully wash the fruit or vegetables.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Use

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

We recommend processing at MAX speed. Processing speed 200 g / min.

4 Tips )

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

\we recommend processing larger quantities (starting at 50 g). Y,

N
I11.14) Food chopper (S /0\

Description (Fig. 22)

S1 — chopping container S3 - sickle-shaped knife
S2 — plastic base of knife S4 — seal
Assembly

Assemble the food chopper S and connect it to the head of the drive unit according to Fig.
12 and 22.Proceed in the opposite order to disassemble and remove the food chopper from
the head of the drive unit. For easier handling (i.e. tightening or loosening) of the plastic
knife base please use a special key F8 from your food processor accessories to Fig. 18.

Use
It is intended for chopping (mincing) all kinds of tough food (e.g. fruit, vegetables, nuts,
almonds, hard cheese, boiled eggs or for preparing purée).
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4 WARMING )

— When the chopper is in the state of idle operation, e.g. The blade fails to touch the
foods, unplug the unit until the foods have been relaxed.

— Do not put more of ingredients or liquid than marked on the container (MAX marks).

— Do not process food at temperature exceeding about 65 °C (149 °F).

— Do not cutting frozen fruit and vegetables. Allow to defrost before processing.

— Never use the sickle-shaped knife to cut hard materials like cinnamon, spices, nutmeg,
turmeric, chocolate or ice cubes! Otherwise the knife will soon become blunt.

— Check whether the sealing is put properly on its place in the bowl, is clean and is
not leakage of fluid.

— Maximum time of continuous operation is 60 seconds.1 pulse = 2 seconds.

— Chose the amount of ingredients to be processed so that the maximum content of the
containers marked by a line is not exceeded.

(When mixing liquids, never use larger volume than 80 mi. )

4 Recommendation )

— Cut the big pieces of foodstuffs into cubes of dimension at about 1.5 x 1.5 x 1.5 cm.

— Herbs are best milled when clean and dry.

— Break ginger up before milling.

— Always add a little liquid when blending cooked ingredients to make baby food.

— When processing hard cheese, work only for a short time. During long work the cheese
could become warm and get lumped.

— For whole bean coffee — the quantity should be within the following range: minimum
30 g / maximum 70 g. When processing coffee, apply operation pulses according to the
required graininess of coffee.

— The longer you process food in the chopper, the smoother the result will be.

— If you are not satisfied with the result, switch off the appliance, remove the chopper and
~Shake“ the container to mix the ingredients. Alternatively, remove the knife and mix
with a wiper, remove some of the raw material, or add a small amount of liquid.

— The inner side of the container might change colour (become matt) and the container
might give out a characteristic smell in the process with hard ingredients but this does

\not affect the function of the appliance and it is not a reason for a claim. )

I11.15) Knife sharpener (T §

Description (Fig. 23)
T — Knife sharpener

4 Safety hints and tips )

— Applicable to kitchen knives of various materials universal stainless steel.

— Do not use the attachment when the grinding rollers are damaged, when there are
visible cracks or splits.

— Do not use a pnife grinder while you are tired or under the influence of drugs, alcohol or
medication.

— Be careful with sharp knives and the knives you are going to sharpen.

— Make sure that only the blade of the knife comes into contact with the wheel.

— Never insert your fingers into the wheel.

— Do not use the sharpener with ceramic knives or knives with jagged edges and

\_ scissors, axes or any tool. J
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Assembly
The sharpener T and connect it to the head of the drive unit according to Fig. 7. Apply

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

Use

Place the blade of the knife (specifically the part nearest to the handle) into the wheel by
pressing lightly and gently pulling the knife towards you for approximately 3 or 7 seconds.
Once you have performed this procedure 3 to 5 times, check that the knife has been
sharpened sufficiently. Please sharpen the knife according to the shape of the blade, and
don‘t use too much force (ensure constant force and uniform speed). Repeat the procedure
until the knife has been sharpened to the desired degree. Once you have finished, unplug
the appliance and clean knife in hot water with a detergent right after use, rinse it in clean
water and wipe till dry. The recommended processing speed is 8.

4 Tips )

— When sharpening the types of knives and chisels shown in picture no. 22B, do not
sharpen the blade all the way to the end, meaning all the way to the handle!

— Do not sharpen knives with oil, water and lubricants!

— Do pull backward instead of forward when the knife is in the sharpening groove.

— In the case of very blunt knives or those with damaged blades, they will need to be
sharpened using a more aggressive method, in which case we recommend you to have
them sharpened professionally.

— Make sure that the cutting edge of the knife is not in contact with hard objects that make

\them blunt and thus they reduce their effectiveness. Y,

V. TABLE OF APPLIANCE USE AND ATTACHMENTS

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

Preparation

Attachment Food Max. amount Time (min.) Speed

(mm)
Mixing whisk Plain flour 1000 g
(C1) Powdered sugar 500 g MIN - MAX
and Milk 400 ml
Flexi whisk Eags 5 0Cs 2t05 -
(C4) 99 P
(marble cake Oil 250 ml MIN -2
recipe) Total volume 3200 ml
P Cream
Wl-npplng (incl. 38 % fat) 1200 ml 10 MIN - MAX
whisk (C2) Egg-white 15 pcs 5 MAX
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Preparation

Attachment Food Max. amount Time (min.) Speed (mm)
Kneading Flour 1000 g
hook ((103) Salt 10 g
Glute:er:l free Yeast 15977209 1 minute at MIN, then higher
hook (C5) Sugar 10g/*0g | speed (max. 2) for 4 minutes i
(bread / Water 5759/*350g
* gluten-free bread
recipe) Fat 10g/*0g
. Beef 5000 g 10
Mincer (D) Pork 5000 g 10 6 30 x 30 x 30
Milk 1000 ml -
Blender (F) Carrot 250 g 2 1-MAX max 4 cm
Ice 340 g 40 x 40 x 20
G1-G4 Dough 1500 g 8 MIN - 2 -
Poppy seed dry poppy
grinder (H) Poppy seeds 100 g 1 4 - MAX seeds
1-15 Dough 1000 g 10 MIN - 2 -
Red currants 1500 g 2 -
. Grapes 2000 g 2 -
Frmt(j))ress Orange 2000 g 2 MAX peeled
Tomato 2000g 2 [ wedges
M6 Cucumber 5 pieces 1 3 -
M7 Apple 1000 g 1 3 1/2
M3 Cheese 500 g 1 3 - MAX -
M9 Carrot 1000 g 1 3 - MAX -
M10 Potatoes 1000 g 1 MAX 1/2
M11 Cabbage 10009 1 3 - MAX 1/4
Cucumber 3 ks 1 4 - MAX peeled
Dicing Apple 1000 g 1 4 - MAX 1/2
Water melon 1000 g 1 4 - MAX peeled
adapter (P) Carrot 1000 g 1 MAX n
Potatoes 1000 g 1 MAX peeled
. Orange 3
Citrus press Lemontron 1000 3 MIN cut to halves
g
Grapefruit 3
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Attachment Max. Setting for first / second pass Speed
amount (g) second pass (min.)
Wheat 500 25t030 / 2t0 3 3:00 + 5:30
Barley 500 25t030 / 3 3:30 + 5:30
Rye 500 25t030 / 3 3:30 + 6:00
Stone Grein Oats 500 25t035/ 3 3:30 +7:30
(';“'" f‘l" Millet 500 3t05 11:00
L e‘:ﬁ;:’s Rice 500 101012 / 2103 | 3:00+3:00 | MAX
and Rice Buckwheat 500 251030 / 3 3:00 + 5:30
Q) Lentils 500 251035 / 3 4:00 + 7:00
Half-cut Peeled 500 25t035 / 3to5 | 3:00 + 6:00
Peas
Small White Beans 500 25t035/ 3to5 3:00 + 6:00
Attachment Food Amount (g) Preparation (mm)
pineapple 1000 peel, cut to slices
bananas 1000 peel, cut to slices
peaches 1000 cut to slices / quarters cut to halves (without pit)
apricots 1000 cut to slices / quarters (without pit)
Attachment oranges 1000 peel, cut to slices
for tangerine 1000 cut to slices / quarters
ice-cream ] ] ]
(R) citrus fruit 1000 cut to slices / quarters
kiwi 1000 peel, cut to slices
watermelon 1000 (best is the kind W|th9ut pits), peel, pit, cut to
slices
pears 1000 remove the stalk, event. peel, cut to slices/
quarters
apples 1000 remove the stalk, cut to slices / quarters
plums 1000 remove the stalk, cut to halves (without pit)
Attachment Chiﬁ:':rsrié:v"d 1000 remove the stalk, cut (without pit)
. for strawberries 1000 cut to slices, possibly whole
|ce-c|;eam blueberries 1000 remove the stalk, whole
(R) grapes 1000 remove the stalk, whole
red currants 1000 well ripe
yoghurt 1000 cubes of about 30 x 30 x 30 mm
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Attachment Food am?)nlf:t- (@) Time of processing
Dried Herbs 30 3 pulses / + MAX 15 sec
Soft vegetables: Radishes, 120 5 pulses / + MAX 15 sec.
Peppers, Chillies
Tomatoes 200 5 pulses / + MAX 15 sec.
Onion 80 5 pulses
Garlic 100 5 pulses
Horseradish 100 5 pulses/+ MAX 30 - 60 sec.
Carrot 100 5 pulses / + MAX 15 sec.
Celery 120 10 pulses / + MAX 60 sec.
Cereals: Wheat, Rye 100 - 150 MAX 60 sec.
Legumes: Lentils, Peas, Beans 100 5 pulses/+ MAX 30 - 60 sec.
Rice 100 5 pulses / + MAX 30 sec.
Poppy 100 MAX 30 - 40 sec.
Coffe 70 MAX 60 sec.
Food I einuts 70750 510 pulses
chopper
(S) Almonds 70 5-10 pulses
Mustard seed 100 10 pulses / + MAX 30 sec.
Pepper 20 MAX 30 sec.
Cumin 30 MAX 30 sec.
Linseed 100 10 pulses / + MAX 30 sec.
Sunflower 100 10 pulses / + MAX 30 sec.
Sugar 100 MAX 15 sec.
Soft fruits, Orange 150 5 pulses / + MAX 30 sec.
Hard-boiled eggs 2 ks 5 pulses / + MAX 15 sec
Cheese 100 8 pulses
Spreads 100 10 pulsev / + MAX 60 sec.
Pesto 120 7 pulses / + MAX 15 sec.
Children food + Liquids 80 ml 10 pulses / + MAX 60 sec
Stiff / fresh meat, durable 100/ 100 7 pulses / + MAX 15 sec.
salamis, ham 150
Unsuitable Crumb, Fishes mackerel, Chocolate, Ice cubes, Milk cocktails, Fresh Herbs,
Hard spices: Cinnamon, Nutmeg, Turmeric

V. MAINTENANCE

General information

Do not use harsh and abrasive detergents for maintenance and cleaning! Ensure that
the contact surfaces and sealing elements are clean and functional. Plastic parts may be
washed in dishwasher. However metal parts must not be washed in dishwasher, because
detergents can cause their darkening or corrosion (Fig. 24). Avoid contact of attachments
employing sharp cutting edges/blades (F3, H3, D2, M6-M11, P3-P4, R2, S3) with hard items,
which could blunt them, reducing their effectiveness.
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If you clean these items, pay maximum attention as they are sharp! Some foods

may colour the respective attachment to a certain extent. However this shall not have any
effect on the appliance operability and does not constitute a reason to file a complaint! The
colouring will usually spontaneously disappear after some time. Never dry plastic mouldings
above a heat source (such as stove, electric/gas oven).

1) Multifunctional head and food processor body A
Clean them with a damp cloth soaked in water with a detergent. Avoid water getting in the
internal components! If the power cord becomes dirty, wipe it with a damp cloth.

2) Stainless bowl B1
Clean the component with a damp cloth soaked in water with a detergent. Do not use steel
wool, wire brush or bleaching agent for cleaning. Remove lime sediments with vinegar.

3) Whipping/mixing whisks and kneading hook C1, C2, C3, C4, C5

Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.

4) Mincer D

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

5) Grating/slicing adapters and adapters for garlic peeler M, P, M13 - M16
Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.

— You can easily clean the grater P3 by the attached adapter P5.

— Adapters for garlic peeler M13 - M16: the container may be easily cleaned with the brush
(the parts can be washed in a dishwasher). After peeling, characteristic garlic odour can
be detected on the bowl, lid and tamper. This is normal and no reason for complaint.

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

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

7) Eruits, berries and vegetables press J
Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.

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

Sealing replacement procedure

Proceed according to Fig. 21. If the sealing J8 is worn or damaged, replace it with a new
one (of identical type ETA 002800640). Proceed in reverse order to assemble all the
components. If the suction sieve J2 or the sieve J14 is damaged / lost, purchase their
replacement under order number ETA 00280062 (coarse, color white), ETA 002800625
(fine, color black).
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8) Citrus press O
Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.
Proceed carefully not to damage the sieve.

9) Blender F

Immediately after use, wash the attachments in hot water with a detergent and let dry out.
Knife cleaning procedure: pour about 0.5 | of clear water in the container, switch on the
appliance and remove the impurities by several pulses. In the case of larger amount of
impurities, repeat the procedure several times, or pour 1 litre of water, add a small amount
of detergent and switch on the blender for 1 minute. For easier cleaning, take the knife F3
from the blender base F2 according to Fig. 18. To release the knife F3, use the release key F8.

Sealing replacement procedure
Proceed according to Fig. 11 and 18. If the sealings F4 is worn or damaged, replace it with
a new one (of identical type ETA 012800400).

10) Pasta makers G
Wipe the pasta adapters with a damp cloth after use. Do not immerse into water — avoid
water getting in the internal components!

11) Pasta formers |

Immediately after use, wash the formers in hot water with a detergent and let dry out.
If necessary, you can wash them in a dishwasher, or you can easily clean them with
a suitable fine brush.

12) Grein mill for Cereals, Legumes and Rice Q
Clean the body of the grinder Q0 with a clean wet cloth. Plastic parts (i.e. hopper Q6) may

be washed in the dishwasher.

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

Avoid getting the grinding edges / grooves in contact with hard items, which would
blunt them and thereby reduce their effectiveness.

Any impurities in gaps or corners and grinding stones may be easily cleaned with the
provided brush Q10. When cleaning the grinding stones, be very careful! Make sure that
the grinding edges / grooves of the stones do not come in contact with hard objects that
dull them and thus reduce their efficiency.

Procedure for replacing stones (Fig. 17)
When the grinding stones are damaged or worn out too much, it is necessary to purchase

new ones and replace them. Disassemble the grinder. Using a suitable tool (such as

a screwdriver), release the cover Q1 by gradually inserting a screwdriver into the 4 pcs
screws Q8 unscrew from the body QO of the grinder. You can now easily remove the
cover Q1. Remove (knock out) the fixed grinding stone Q2 from the body of the grinder
Q0. Replace the stone with a new one (the same type ETA 0028000960). Them and thus
reduce their efficiency.

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

118 /234



@)

If the distance ring Q3 and seal Q7 are worn out or damaged, replace it with a new one
(the same type ETA 0028000920, ETA 002800905).

Replace the assembled rotating grinding stone Q4 with a new one (the same type
ETA 0028000940). When assembling the stones, proceed in the opposite order.

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

Sealing replacement procedure
Proceed according to Fig. 19. If sealing R2 is worn out or damaged, replace it with a new
one (of a similar type ETA 002800974).

14) Eood schopper S
Immediately after use, wash the attachments (not be washed sickle-shaped knife S3)

in hot water with a detergent and let dry out (you can also wash the container $1 in
a dishwasher). Clean knife 83 with a soft and wet cloth with a little detergent or knife
cleaning procedure: pour about 80 ml of clear water in the container, switch on the
appliance and remove the impurities by several pulses.

Sealing replacement procedure
Proceed according to Fig. 22. If sealing S4 is worn out or damaged, replace it with a new
one (of a similar type ETA 002800985).

15) Knife sharpener T
Clean the body of knife sharpener mill with a clean wet cloth. If you wish to remove the dust

that is produced during the sharpening operation and which gathers inside the sharpener.
The appliance shake it to remove the dust that may be present around the opening.

16) Gearbox N
Clean the component with a damp cloth soaked in water with a detergent. Avoid water
getting in the internal components!

VI. STORAGE

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

VII. ENVIRONMENT B D¢

PAP

If the dimensions allow, there are marks of materials used for production of packing,
components and accessories as well as their recycling on all parts. The symbols specifi
ed on the product or in the accompanying documentation mean that the used electrical

or electronic products must not be disposed of together with municipal waste. For proper
disposal, hand them over at the special collection places where they will be accepted free
of charge. Suitable disposal of the product can help to maintain valuable natural resources
and to prevent possible negative impacts on the environment and human health, which
could be the possible consequences of improper waste disposal. Ask for more details at
the local authority or at a collection site. Fines can be imposed for improper disposal of this
type of waste in agreement with the national regulations. If the appliance is to be put out
of operation, after disconnecting it from power supply we recommend its cutoff and in this
way it will not be possible to use the appliance again.
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More extensive maintenance or maintenance requiring intervention in the inner parts of
the appliance must be carried out by professional service!

Failure to comply with the instructions of the manufacturer will lead to expiration of the
right to guarantee repair!

VIIl. TECHNICAL DATA

Voltage (V) Shown on the type label of the appliance
Input power (W) Shown on the type label of the appliance
Weight (kg) approx. 8.5

Volume of the stainless steel bowl (l) 5.5

Volume of the blender jug (l) 1.4

Volume of the chopper (1) 0.4

Protection class of the appliance I

Input in off mode is <0.50 W.

Noise level: Acoustic noise level of 82 dB(A) re 1pW

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models. Product images are for illustrative purposes only.

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

HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS. THIS BAG IS NOT
A TOY. PLEASE DO NOT OPEN DURING THE OPERATION NEVER PUT INTO THE HANDS WITH
POWER ON.

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

Il
The A symbol indicates a WARNING. The Q r symbol material designed
for contact with food

Marking and texts on the product and attachments:

blades, grinding discs, sieves and graters)! Pay maximum

i: NOTICE: Keep the orientation of the basic components (i.e. cutting
care when cleaning the cutting blades!

Attachments for the respective ETA Gratus models:

0028 / 62
Attachment / Type 0028 /25 0028 /30 0028/61 0028 /63 0028 /65 0028 /92
0028 / 64
B1, B2, B3 v v v v v v
C1,C2,C3 v v v v v v
c4 X X v v v v
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0028 / 62
Attachment/ Type 0028/25 0028/30 0028/61 0028 /63 0028 /65 0028 /92

0028 / 64
C5 X X X X X N
Ccé6 N N N N N N
D0-D5, D7-17 X X N N N N
D6 X X N N N N
MO0-M5, M10 X N N N N N
M6 X X X X X N
M7 X N N N N N
M8 X X X X X N
M9 X N N N N N
M11 X X X X X N
M12 X X X X X N
N X v v v v v
P X X X X X X
F N N v N N N
F7 v X X v v v
G1, G2, G3 X X X X X X
11,12, 13, 14, 15 X X X X X X
H X X X X X N
J X X X X X N
o) X X X X X v
Q X X X X X X
R X X X N X v
S X X X \ v v
T X X X X v X

A" Included X Not included (available as an optional attachment).

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

w Name w Match illustration
Flexi (rubber) whisk ETA 0028 00 250 W
¢
Hook for gluten-free dough ETA 0028 99 020 J
Gearbox ETA 0028 99 999
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Grating attachment with disc grater

ETA 0028 95 030
(only with ETA 0028 99 999)

Thin slicing grater

ETA 0028 00 880
(only with ETA 0028 95 030)

Fine grater

ETA 0028 00 860
(only with ETA 0028 95 030)

Coarse very grater

ETA 0028 00 855
(only with ETA 0028 95 030)

Attachment for dicing with lid

ETA 0028 95 080
(only with ETA 0028 95 030)

Attachment for garlic peeling

ETA 0028 95 070
(only with ETA 0028 95 030)

Poppy seed grinder ETA 0028 96 000 )
:i;;eein mill for cereals, legumes and ETA 0028 96 020 C,‘j
Fruit, berries and vegetable press ETA 0028 98 050 b
Attachment for ice-cream ETA 0028 98 030 ‘

Trenette cutter

Spaghetti cutter

Tagliatelle cutter

Attachment for rolling dough
(for lasagna, raviolli, cannelloni)

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

Meat grinder (3 62 mm)

ETA 0028 91 000

Making sausages

ETA 0028 91 020
(only with ETA 0028 91 000)
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Dies for pasta

ETA 0028 97 000
(only with ETA 0028 91 000)
, @62 mm)

Citrus juicer

ETA 0028 98 020
(only with ETA 0028 99 999)

Food chopper ETA 0028 95 050 -

Knife grinder ETA 0028 99 010 4 )
(& D

Nutcracker ETA 0028 98 040 ol L o

Spiralizer ETA 0028 95 060 P \\

Vacuum pump and ETA0028 99 040

vacuum-packing box =)
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Konyhai robotgép

eta 0028

HASZNALATI UTASITAS

Kdszonjik, hogy termékilinket valasztotta. A késziilék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatot, és lehetéség szerint a garancialevéllel, pénztari
bizonylattal, csomagolassal és a csomagolas belsd részeivel egyitt gondosan 6rizze meg.

|. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES JVAN

— Az utmutato utasitasait tekintse a készllék tartozékaként és juttassa el azt a késziilék
barmilyen tovabbi felhasznaléjanak!

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik—e az On elektromos
dugaszoldaljzataban levé feszlltséggel! A csatlakozévezeték villasdugodjat csak
a szabvany szerint helyesen bekotott és foldelt dugaszoldaljzatba szabad becsatlakoztatni!

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

- CsoOkkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis képességekkel
bird, valamint kevés tapasztalattal rendelkez6 emberek csak
akkor hasznalhatjak a készuléket, ha felugyelet alatt vannak,
kaptak felvilagositast a készulék biztonsagos hasznalatarol és
megértették az esetlegesen fellépd veszélyeket!

- Ha a készulék csatlakozévezeteke megsérul, akkor azt a gyartd
cég, annak szerviz szakembere, vagy hasonlé mindsitéssel
rendelkezé mas személy cserélje ki, hogy ezzel elkertlhesse
a veszélyes helyzet kialakulasat!

- A tartozékok, vagy mas részek cseréje elbtt, dsszeszerelés, vagy
szeétszrelés elbtt, tisztitas, vagy karbantartas el6tt, valamint
a munka befejezése utan kapcsolja ki a készUléket és huzza ki
a tapkabelt az elektromos haldézatbol!

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos haldzatrol, ha
a készulék felugyelet nélkil marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- Soha ne hasznalja a készlléket, ha sérllt a tapkabel, vagy
a csatlakozo6, ha nem miikddik megfeleléen, vagy ha foldre esett
és megserult! llyen esetben vigye a készuléket szakszervizbe és
ellendriztesse, biztonsagos—e!

- A tartozékok hasznalatanal, elsé sorban a tartozékok elhelyezésénél,
eltavolitasanal, vagy tisztitasanal legyen nagyon évatos, mert
a tartozékok élesek! Nem megfelelé hasznalat esetén, mely
a hasznalati utasitasokban leirtakkal nem egyezik meg, sérulés veszély
léphet fel!
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— A készllék miikodése kdzben kertlje a készlilék és az otthoni allatok, viragok, vagy
rovarok kozotti kontaktust!

— A tartozékokat ne dugja be egyetlen testnyilasba sem.

— A tapkabel villasdugdjat soha ne dugja a csatlakozéaljzatba, illetve soha ne hizza onnan ki
nedves kézzel, vagy a kabelénél fogval

— Az 6n robotgépe elektromos sebességérzékeld vezérlével van ellatva, amely fenntartja
a sebességet a terhelés valtozasa mellett. Ezért hallhat némi valtozast a robotgép
miikddésében, amint az alkalmazkodik a kivalasztott terheléshez és sebességhez — ez
normalis.

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

— Ellendrizze a késziiléket a teljes készitési id6 alatt!

— Ne tegyen a késztilékre semmilyen targyakat!

— A készlléket csak munkahelyzetben szabad hasznalni olyan helyeken, ahol nem fenyeget
annak felborulasa, és elegendd tavolsagban van mas targyaktdl (mint amilyenek pl.
fliggodny, drapéria, stb.), héforrasoktdl (pl. kandalld, kalyha, tizhely, f6z&lap, forrélevegés
sUtd, grill) és nedves fellletektdl (pl. mosogatétal, mosdo)!

— A késziléket nem szabad kiilsé térben alkalmazni!

— A késziléket nem szabad nedves, vizes helyeken, valamint tizveszélyes és robbanas
veszélyes helyeken (kémia szerek, lizemanyagok, olajok, gazok, festékek, stb. tarolasi
helyek) hasznalni!

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

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

— Nem szabad semmilyen médon sem megvaltoztatni a késziilék fedelét (pl. dntapado
tapétaval, féliaval, stb.)!

— Grillezés el6tt tavolitsa el az élelmiszerekrél azok esetleges csomagolasat (pl. papirt,
PE-zacskokat stb.).

— Amennyiben a késziléket alacsonyabb h6mérsékleten taroltak, elébb varja meg, amig
szobahémérsékletre felmelegszik.

— A késziléket ne kapcsolja be behelyezett hozzavaldk nélkul!

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

— A készllék miikodése kdzben ne dugja be ujjat a betdltényilasba és villat, kést és kanalat
stb. sem hasznaljon. Erre a célra kizarélag a mellékelt nyomotuskot hasznélja.

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

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

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

— A készllék biztonsagi biztositékkal van felszerelve, amely kikapcsolja az aramellatast
a motor tulterhelése esetén. Amennyiben ez eléfordul, kérjuk hizza ki a tapkabelt az
elektromos hal6zatbdl és hagyja azt kihini.

— A toldalék a biztonsag érdekében a meghajtoegység mikddése kdzben nem cserélhetd!

— Az edényt nem élelmiszer tarolasara tervezték! Mixelés utan helyezze az élemiszereket
mas, megfelel tarolé edénybe!
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— Ha a feldolgozando élelmiszer kezd raragadni a tartozékokra (pl. a keverd seprékre,
dagasztd villlakra, a mixer késeire, a reszeld), a fedélre vagy az edény falara, kapcsolja ki
a készuléket és a tartozékokat évatosan tisztitsa meg az jell spatulyaval.

— A tartozékokat ne dugja be egyetlen testnyilasba sem.

— A kiegészitd tartozékot pontosan a kezelési utmutat6 utasitésai szerint éllitsa 6ssze,
barmilyen mas dsszeallitasi kombinacio a helyes miikddés szempontjabol nem
megengedett!

— Kiegészit6 tartozékot soha ne allitsa 6ssze a meghajtéegységen (kiviil tartozékok J)!

— Miel6tt levenné a kiegészit6 tartozékot a meghajtéegyseégrél, hagyja annak mozgasban
levd forgd részeit teljesen leallni.

— Az edény rogzitésekor vagy levételekor ne nyomja meg tulsagosan az edény fogantyujat.

— Ne emelje fel és ne helyezze at a konyhai robotot az edény fllénél fogva, mindig hasznalja
a hajtéegység aljan levd besajtolasokat!

— Soha ne téltse fel az edényt teljesen vizzel, vagy mas folyadékkal, tartsa be a kijelolt
maximalis szinteket! Ahol a maximalis szint nem lathato, ott t6ltse a folyadékot az edény
3/4 kapacitasaig!

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

— A csatlakozévezetéket nem szabad éles, vagy forrd targyakkal, nyilt lAnggal megrongaini,
nem szabad azt vizbe meriteni sem éles peremeken at hajlitani. Soha ne helyezze
a vezetéket forro fellletre, ne hagyja az asztal vagy a munkalap szélén at talnyuini.

A csatlakozbvezetékbe torténé beakadaskor, bebotlaskor vagy a csatlakoz6 vezeték
gyermekek altal térténé megrangatasakor a készulék felborulhat vagy leeshet és azt
kdvetéen komoly sérilés torténhet!

— Ha sziikséges hosszabbitét hasznalni fontos, hogy az ne legyen sériilt és megfeleljen az
érvényes szabvanyoknak!

— Rendszeresen ellendrizze a fogyaszto tapkabelét!

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

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

— FIGYELEM: olyan késziilék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati
utasitassal, esetén a sériilés veszély I1éphet eld.

— A csomagolason, illetve a késziiléken talalhat6 esetleges idegen nyelvi szévegek
és képek magyarazata és forditasa a nyelv mutaciéjanak végén talalhato.

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

II. ELOKESZITES ES HASZNALAT

Els6 I1épésben tavolitsa el az 6sszes csomagold anyagot, vegye ki a robotot és

a tartozékokat. Majd tavolitson el a robotrdl és a tartozékokrol minden féliat, matricat

és papirt. Els6 hasznalat el6tt mossa el azokat a részeket, amelyek az élelmiszerekkel
érintkeznek, hasznaljon enyhén mosogatdszeres vizet. Utana alaposan &blitse el a gépet
langyos vizzel, tordlje el, vagy hagyja megszaradni. Helyezze a robotot a kivalasztott
tartozékkal egy egyenes, stabil és tiszta munkafeliletre, a gyerekektdl és magatehetetlen
személyektdl tavol. A készillékben lévd lyukakat ne takarja le, biztositsa azoknak

a megfeleld szell6zést! Ne vegye le a labakat. Az elektromos konnektor kdnnyen elérhetd
legyen annak érdekében, hogy sziikség esetén kilehessen a robotot kénnyen kapcsolni!
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[11.1) KONYHAI ROBOT (A), TARTOZEK

Leiras (1. abra)

A1 — Multifunkcids fej kioldo karja A6 — Levehet6 fedél

A2 — Forgathaté sebességszabalyozd A7 — Multifunkciods fej

A3 — C1 - C5 tartozékokhoz valé alsé aljzat A8 — Fedél

Ad—D,M,G H J,O,N,QRT A9 — Mixer fedelének nyitd6 gombj
tartozékokhoz val6 elsd aljzat A10 — Tartozékokhoz val¢ aljzat (F, S)

A5 — Kioldé gomb A11 — Tapkabel

A6 — Levehetd fedél

B1 — Rozsdamentes tal B3 — Toltélyuk fedele

B2 — Tal fedele

Az On altal vasarolt modell a hasznalati utasitas végén Iévé tablazatban olvashaté
tartozékokat tartalmazza.

Konyhai robot vezérlése

— Multifunkcioés fejdéntés (2. abra)
A kioldo kar A1 forgatasaval felemelheti a készulék fejét. A kioldd kar A1 kdvetkezd
forgatasaval és lefelé nyomasaval lefelé hajthatja a készulék fejét.

— Robot be/kikapcsolasa
Kapcsolas el6tt dugja be a halozati A11 tapkabel dugojat az elektromos konnektorba!
A késziiléket a sebesség szabalyozé A2 forgatasaval kapcsolhatja be. A munka
befejezése utan kapcsolja ki a késziiléket a sebesség szabalyozo 0 pozicidba torténd
forgatasaval!

— Sebesséqg vezérlés (5.abra)
A sebesség szabalyoz6 A2 forgatasaval valassza ki a kivant sebességet MIN -1 - 2
-3-4-5-6-MAX kozott. A rovid ideig tartd maximalis sebesség bekapcsolasat “P”
(PULSE) poziciéba valo6 forgatassal lehet elérni. A szabalyozét ebben a pozicidoban
szikséges lesz manualisan tartani. A szabalyoz6 elengedése utan a szabalyozo
visszakapcsol 0 pozicidba és a készulék miikddése megall.

— Multifunkcids fej tartozékainak a biztositéka
A késziilék fejétdl valo tartozékok A4 eltavolitdsahoz jarjon el forditott sorrendben, mint
a tartozékok dsszeszerelésénél! MielStt szeretné eltavolitani a tartozékot, sziikséges
lesz a kioldo gombot A5 megnyomni!

— Mixer biztositéka
A robotot nem lehet bekapcsolni, ha a mixer fedele A9 a megfeleléen rogzitett mixer
vagy haztartasi apriténélkil nélkdl nyitva van.

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

I11.2) Habverd, flexi és kever6lapat, dagasztd horog

Leiras (1. abra)
C1 — Keverélapat C4 — Flexi lapat (gumis)
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C2 — Habverd lapat (drétos) C5 — Gluten free horog (gumis)
C3 — Dagaszt6 horog C6 — Feloldd kar
~

4 Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok

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

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

— El6szo6r kapcsolja ki a robotot, utana déntse fel a multifunkcids fejet!

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

— A robot biztonsagi kapcsoléval van felszerelve, amely a multifunkcios fej felemelése
esetén (mlkddés kdzben) kikapcsolja a motort. A multifunkcios fej lefelé vald dontése
utan a motor nem fog mikddni. Visszakapcsolashoz sziikséges el6szor a sebesség

\szabélyozét A2 visszaallitani 0 pozicioba. )

Robot 6sszeszerelése a tartozékokkal térténé munkahoz

Szerelje dssze a robotot az 2, 3 és 4 sz. abra szerint Ugy, hogy felemeli a multifunkciés
fejet, az alsé részére rahelyezi a tél fedelét és a feltdltétt talat a robot also részére helyezi!
Utana az aljzatba helyezze be a kivalasztott tartozékot és a multifunkcids fejet dontse

le munkapozicioba! Szétszerelésnél ellenkezé sorrendben jarjon el!

Tartozékok optimalis magassaganak beallitasa (20. abra)

Ha a tartozékok érintik a tal also6 oldalat, vagy nem érik el a hozzavaldkat, sziikséges lesz

a magassagukat beallitani! A kovetkezdk szerint jarjon el: El6sz6r helyezze be

a kivalasztott tartozékot, az Ures talat és a multifunkcios fej A7 dontse le munkapoziciéba!
Utana tartsa a tartozékot egy kézzel, masik kezével pedig oldja ki a tartozék anyat egy annak
megfelels kulccsal C6! Allitsa be a magassagot a tartozék manudlis forgatasavall A tartozék
felfelé, vagy lefelé fog mozogni. A tartozék legyen minél kozelebb a tal aljahoz és falaihoz, de
nem szabad, hogy érintse azokat! A magassag beallitasa utan rogzitse az anyat!

Hasznalat

A) Habverés
— A habver6 lapatot C2 hasznalja tejszinhab, tojas, tojasfehérje feldolgozasahoz!
/:-m? — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatdl és minéségétdl fliggben allitsa
be a sebességet MIN — MAX kozott!
— Egy adagra valé hozzévalé maximalis mennyisége 1,2 1.
— Soha ne hasznalja a habver6 lapatot nehéz tészta dagasztasahoz, vagy kénnyi
tészta keveréséhez!

B) Flexi habverés
— A flexi habver6 lapatot C4 hasznalja desszert krémek, pudingok, majonézek,
piskétatészta, stb. feldolgozasahoz!
— Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és minéségétdl fliggden allitsa
be a sebességet MIN — 2 kdzott!
— Egy adagra val6 hozzaval6 maximalis mennyisége kb. 2,5 kg.
— Soha ne hasznalja a flexi lapatot nehéz tészta dagasztasahoz!
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4 Habverési tippek )

— Szobah&mérsékletli hozzavaldkat hasznaljon!

— Abban az esetben, ha a habverés eredménye nem optimalis, adjon hozza kisebb
mennyiségl citromlevet, vagy sot! A krémeket, tejszint hiitse le legalabb 6 °C-ra!

— A tojasfehérje habverése el6tt ellendrizze, hogy a tartozék és a tal teljesen szaraz-e
és nem maradt-e olaj benne! A tojasfehérje szobahémérsékletli legyen!

— A flexi lapatot csak a talban Iévé hozzavaldkkal hasznélja! A hozzavaldk nélkuli
hasznalatot kellemetlen hangok kisérhetik, amit kisebb mennyiségii olaj hasznalataval
elkertlhet!

— A hozzavalokat a tal fedelében B2 1évé lyukon keresztiil hozzaadhatja feldolgozas

\_ kbzben is! J

C) Keverés
— A keverdlapatot C1 konny(U tésztak, torta keverékek, napolyik, toltelékek,
7 krumplipiiré, stb. feldolgozasahoz hasznalja!
@ — Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatol és minéségétdl figgben allitsa
be a sebességet MIN — MAX kdz6tt!
— Egy adagra val6 hozzaval6 maximalis mennyisége kb. 2,5 kg.
— Soha ne haszndlja a keverdlapatot nehéz tészta dagasztasahoz!

D) Dagasztas
— A dagaszt6 horgot C3 torékeny / kdnny(i / nehéz tésztak dagasztasahoz
f\ hasznalja!
,\3 — A gluten free horog C5 sikérmentes tésztak dagasztasahoz hasznalja!
— Az élelmiszer mennyiségétdl, tipusatdl és minéségétdl fliggden allitsa
be a sebességet MIN — 2 kdzott!
Pol — Nagyobb mennyiségl tésztakészités esetén kisebb adagokban dolgozza
‘) fel a hozzavaldkat! Egy adagra valé hozzavalok maximalis mennyisége kb.
1,6 kg. Ne készitsen tobb, mint 4 adagot egymas utan! A kdvetkezd
hasznalat el6tt tartson legalabb 30 perces szlinetet!

4 Tippek )

— Az élesztbt el6szor keverje dssze langyos tejjel, vagy vizzel!

— Miutan a tészta gombdc formaju lesz, fejezze be a dagasztast tapasztalata szerint
és ha sziikséges, hagyja a tésztat kelni!

— A hozzavalokat akkor lehet legjobban 6sszekeverni, ha el6szor folyadékot ont bele.

— Sziikség esetén allitsa meg a robotot és vegye le a dagaszté horogra ragadt tésztat!

— A kiilénb6z6 liszt tipusokhoz kilénbdzd folyadék mennyiség sziikséges, a tészta
ragadossaga a robot terhelését befolyasolhatja!

— Ha hallja, hogy a robot nehezen dolgozza fel a tésztat, kapcsolja azt ki, vegye ki

2 tészta felét és dolgozza fel mindegyik adagot kulon-kilon! Y,

111.3) Husdaralé (D

Leiras (6. abra)
DO — Husdaralé teste (=J0)

D1 — Orsos adagold D10 — Szeparator
D2 — Vagoépenge D11 — Kolbaszféléket készitd
D3 — Daral¢ lap finom daralashoz D12 — Formazé
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D4 — Daral¢ lap kdzepes daralashoz D13 — Kap

D5 — Daral6 lap durva daralashoz D14 — Tolt6 eszkdz (=J5)
D6 — Daral6 lap nagyon durva daralashoz D15 — Betntd (=J6)

D7 — Anya D16 — Fogaskerék

D8 — Siitemény készitd tartdja D17 — Kiold6 kar

D9 — Siitemény készitd

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

Osszeszerelés

A kivant hasznalat alapjan (husdaralas, kolbaszfélék készitése, Kebbe huscsdvek
készitése, slitemény készités) szerelje 6ssze a késziiléket és csatlakoztassa a meghajtd
egységre a 6 és 7 képek szerint. Szétszerelésnél ellenkezé sorrendben jarjon el! Az anya
D7 kioldasahoz hasznalja a kiold6 kart D17!

A) Husdaralas U@L)

Mindenféle csont, bor és in nélkili his daralasat lehetévé teszi. A kildnb6z6 méretli
lyukakkal felszerelt daralé lapok (D3, D4,D5, D6) segitségével kiilénbdz6 daralasi
durvasagot valaszthat ki! A hust el6sz6r vagja dssze kb. 3 x 3 x 3 cm méretl kockakra!

A husdaralé ala helyezzen, vagy rozsdamentes talat B1, vagy barmilyen mas, daralt husra
valo talat! A hds darabokat helyezze be a bedntébe Ugy, hogy az orsés adagolé D1 képes
legyen felfogni azokat, majd a t6It6 eszkdzzel D14 nyomja enyhén befelé! Ezzel

a folyamattal elkerilheti a meghajté egység tulterhelését! A maximalis feldolgozasi
mennyiség 5 kg hus. A maximalis megengedett sebesség a 6-os fokozat.

Tippek
— A hus feldolgozasa kézben folyamatosan ellenérizze a daral6 lapokban Iévé lyukakat!
Ha a kildnb6z6 konzisztenciaval rendelkez6 husok (pl. oldalas, méj) feldolgozésanal
eldugulnak a lyukak, a husbél szarmazé levek az orsés adagolé mellett a robot
meghaijté egységébe befolyhatnak. Ezért nagyon figyelijen oda a daralé lapokban 1évé
lyukakra és ha azok eldugulnak, azonnal kapcsolja ki a robotot, szerelje szét azt és
alaposan tisztitsa ki a robot minden részét!

B) Kolbaszfélék készitése (kolbasz, virsli, stb.) C i
-

A daralt hust helyezze be a bedntébe D15! A his befelé valo téltéséhez haszndlja a t6lté
eszkozt D14! A tolteni valo belet el6szor hagyja meleg vizben azni (kb. 10 percre), igy jobb
lesz a rugalmassaga! Utana huzza a belet ra a kimenetre! A bél végén hagyjon

kb. 5 centimétert és utdna csomézza be, vagy hasznaljon egy palcikat a bél bezarasahoz!
A készilléket MIN és MAX kozétti sebességgel (sziikség szerint) inditsa el! A bedntébe
helyezze be az el6készitett keveréket és a t6lt6 eszkdzzel D14 enyhén nyomja befelé!
Toltésnél jarjon el a kivalasztott kolbaszféle szerint (pl. hurka, kolbasz, virsli, stb.)!

A maximalis feldolgozasi mennyiség 5 kg hozzavalé.
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Tippek

— Javasoljuk, hogy a toltést két ember hajtsa végre, azaz egyik helyezze be a keveréket,
masik pedig fogja a belet! A belet tdltse tigy, hogy ne kerljon bele levegd!

— Abban az esetben, ha a kolbaszfélék készité D11 kimeneti lyuka eldugul, sziikséges
lesz a meghajté egységet kikapcsolni, a tartozékot szétszerelni és kitisztitani!

C) Kebbe — huscsovek készitése

A daralt hust helyezze be a bedntébe D15! A hus befelé vald toltéséhez hasznalja a t6lt6
eszkozt D14! A készllék ureges csdveket fog eldallitani, amelyeket kivansaga szerinti
hosszra vaghat! A késziléket MIN és 3 kdzotti sebességgel inditsa el!

Tradicionalis Kebbe recept:

— 400 g barany hus —-s06

— 500 g tort teljes ki6rlésli buza — fekete bors
— 1 nagy felkockazott hagyma

Kebbe toltelék: — 1 teaskanal mustar

—400 g barany hus — 1 kanal liszt

— 1 finomra vagott hagyma — 1 teaskanal friss petrezselyem
— 5 kanal di6 — Sutéshez valé olaj

— 2 kanal oliva olaj — Joghurtos sz6sz fokhagymaval

Hozzavalok készitése:

30 percre aztassa be a buzat forré vizbe! Ontse le rola a vizet és szaritsa meg a buzat
konyharuhaval! Szerelje 6ssze a husdaralét, a kdzepes daralé lappal! Daraljon le felvaltva
400 g hust, 500 g buzat és a nagy hagymat! Adja hozza a sét és borsot! Keverje 6ssze!
Daralja az egész keveréket még egyszer at a finom daralo lappal!

Toltelék készitése: Piritson olajon hagymat és diét! Majd adjon hozza 400 g daralt
barany hust és siisse meg! Adja hozza a tébbi hozzavalét és 5 percig
dinsztelje! A folosleges zsirt Ontse réla le és hagyja a tolteléket kihdini!

Kebbe készitése: A Kebbe csdvekre vald dsszeszerelt tartozékkal készitse el a csdveket!
A hosszat kivansaga szerint valassza ki! Zarja be egyik végét és tdltse
bele a tolteléket! Utdna zarja be a Kebbe csdvet! A javasolt hossz max.
8 cm. Melegitse fel az olajat (kb.180 °C-ra) és piritsa meg a csdveket
(kb. 7 percig)!

Tippek
— Az elballitott csdveket barmilyen keverékkel megtdltheti (pl. hisos, zéldséges, stb.)!
— Abban az esetben, ha a kiip D13 kimenete eldugul, sziikséges lesz a meghajté egységet
kikapcsolni, a kupot szétszerelni és kitisztitani!

D) Tészta formazasa (siitemények) ﬁﬁ’

Az elészitett tésztat helyezze be a bedntébe D15! A tészta befelé valo toltéséhez hasznalja
a tolté eszkozt D14! A készilék a kivalasztott formaban fogja kinyomni a tésztat.
A késziléket MIN és 4 kdz6tti sebességgel inditsa el!
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4 Tippek )

— A kivansaga szerinti formaban kinyomott tésztat javasoljuk, hogy tartsa meg egy tallal,
igy nem reped el!

— A husdaralo testében el6fordul, hogy kisebb mennyiségii nem feldolgozott tészta
marad; ezért javasoljuk, hogy nagyobb adagokkal dolgozzon (kb. 300 g)!

— Ha szeretné, hogy a tészta egyben maradjon, sziikséges elegendd tészta mennyiséget
tolteni a bedntébe!

— Ha a tésztat a gérgd formajaban késziti el6, amelynek az atméréje kisebb, mint a
bednt6é atmérdje, és kdzvetlen a bedntébe beleteszi, akkor a lehetséges legjobb tészta

\adagolést érheti el! )

111.4) Lemezes reszeld tartozék (M) IRE==)

Lemezes reszeld leirasa

MO — Tartozék teste M6 — Vékony szelet reszeldje
M1 — Meghaijté tengely + kidobd M7 — Durva szelet reszel6je
M2 — Fedél M8 — Finom reszeld

M3 — Tolt6 lyuk M9 — Durva reszeld

M4 — Fedél / iranyité M10 — Tép6 reszeld

M5 — Tolté eszkdz M11 — Tépd nagyon reszeld

M12 — Valé tok lemez reszel6vel

N — Sebességvalté — FONTOS: (A reszel6 tartozék a lemezes reszelékkel csak
a sebességvaltoval mikodik!)

4 Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— Soha ne nyomja ra a reszelt/vagott zldséget, vagy gyumolcsét kézzel! Mindig a tolté
eszkdzt hasznalja, amelyet lassan és nagy nyomas nélkil nyomjon lefelé!

— A reszel6 hasznalatnal legyen nagyon évatos, a pengéje nagyon éles!

— A reszel6ket soha ne hasznalja kemény hozzavalok feldolgozasahoz, pl. jégkockak,
kavébab, bluza, kukorica, fliszer, stb!

— Nagy mennyiségi élelmiszer feldolgozasanal figyeljen arra, hogy a reszel folott
és alatt ne maradjon élelmiszermaradék!

— Abban az esetben, ha a reszel§ tartozék eltémddik, sziikséges lesz a meghajtd
egységet kikapcsolni, szétszerelni a tartozék testét és kitisztitani!

(Soha ne vegye le a fedelet M2 a meghajté egység miikodése kdzben! )

Osszeszerelés

A reszel6 tartozékot M a 8 abra szerint szerelje 6ssze! Utana a meghajtd egység fejére
csatlakoztassa a sebességvaltét N, amelyre helyezze ra az 6sszeszerelt tartozékot M,
a 7 abra szerint! Szétszerelésénél és a meghajtd egység fejérdl valo eltavolitasnal
ellenkezd sorrendben jarjon el!

Elelmiszerek el6készitése

A tartozékot lehet gylimolcsok és zoldségek szinte minden fajtanak vagasahoz,
reszeléséhez és darabolasahoz hasznalni. Szeletekre vaghatja a sargarépat, krumplit,
kaposztat, cukkinit, gombat, hagymat, stb. A vagoé — reszeld tartozékot a gyimoics,
z06ldség, sajt és hasonld strukturaju élelmiszerek feldolgozasahoz hasznalja!

A tépd reszel6t a kemény sajtok feldolgozasahoz és zsemlemorzsa készitéséhez hasznalja!
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Hasznalat (9. abra)

A reszel6 tartozék kimenete ala helyezzen egy megfelel6 edényt. Vagja 6ssze a zoldséget
kisebb darabokra, amelyek kénnyen beleférnek a tartozék tolt6 lyukaba! Tegye a
darabokat be a tartozékba és enyhén nyomja be a t61t6 eszkozzel!

A feldolgozott élelmiszerek a tartozék kimenetén keresztul az edénybe esnek bele.

Javasolt feldolgozasi sebesség 3 - MAX.

4 Tippek )

— A legjobb eredményt akkor lehet elérni, ha a vagé / reszelé hasznalatanal az adagolo
kar a pengével szemben lesz, I4ssa a 8A abrat!

— Hasznalat utan maradni fog a reszelén kisebb mennyiségli maradék. Ez teljesen
normalis és nem ad okot reklamaciora!

— A nagyobb darabokat el6sz6r vagja 0ssze annak érdekében, hogy azok beleférjenek
a tolté lyukba!

— A citrusokrol el6szor tavolitsa el a héjat!

— Az élelmiszereket egymas utan és egyenletesen helyezze be!

— Ne vagja az élelmiszereket tul finomra! Toltse fel a t6lt6 lyukat egész hosszaban!

Ezzel elkerilheti az oldalra valo kiesését!

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

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

— Kemeény sajtok, vagy csoki vagasanal dolgozzon réviden! A hozzavalok a vagasnal
felmelegednek, puhabbak lesznek és a kivant strukturat elveszitik!

— A kaposztat el6sz6r vagja kisebb darabokra és tavolitsa el a torzsajat!

— A vago reszel6 hasznalatanal a vékony / keskeny élelmiszereket vizszintesen helyezze be!

— Ha fuggdlegesen helyezi be az élelmiszereket, azok révidebbek lesznek, mint

\_2 vizszintes behelyezésnél! J

111.5) Kockavags tartozek (P) XOEW)

Leiras (10. abra) Nincs csomagolasban (megvasarolhatéak mint opcionalis tartozék).
P1 — Reszel6 tartoja P4 — Reszel6 — vago
P2 — Zarak P5 — Tisztit6 tartozék
P3 — Reszel6 — kockak

N — Sebességvalté — FONTOS: (a kockavagé tartozék csak a reszel6 tartozékkal M
és a sebességvaltoval mikodik!)

Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok
— A reszel6ket soha ne hasznalja kemény hozzavalok feldolgozasahoz, pl. sajt, stb.!

Osszeszerelés

A kockavago tartozékot az 10 abrak szerint szerelje 6ssze a reszeld tartozékkal M!
Figyelem — a reszel6 egy szinten kell, hogy legyen a tartévall Utéana a 7 abra szerint
csatlakoztassa a tartozékot a meghajté egységre! Szétszerelésénél és a meghajtd egység
fejérol vald eltavolitasnal ellenkezé sorrendben jarjon el!
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Elelmiszerek elSkészitése

A kockavagoé tartozékot majdnem mindenféle gyimoics, z6ldség és kolbaszfélék (pl. puha
szalami) vagasara hasznalhatja! Kockakra vaghato a sargarépa, burgonya, uborka,
cukkini, cékla, retek, zeller, torma, petrezselyem, hagyma, paprika, alma, korte, dinnye,
kivi, ananasz, mango, stb.! Az igy feldolgozott élelmiszerek a levesek, fézelékek, husok,
z6ldség /gyimadlcssalatak, tradicionalis krumplisalata, stb. elkészitéséhez idealis.

Hasznalat (9. abra)

Vagja 0ssze az élelmiszereket kisebb darabokra, amelyek beleférnek a tolté lyukba M3!

A fedél M4 ala helyezze a megfelel6é edényt! Tegye a darabokat be a tolté lyukba M3

és enyhén nyomja be azokat a t0lt6 eszkdzzel M5! A feldolgozott élelmiszerek a fedél M4
kimenetén keresztiil az edénybe esnek.

A puhabb élelmiszerek, mint pl. uborka, feldolgozasahoz hasznaljon kézepes sebességet
(3)! A kemény élelmiszerek feldolgozasahoz, mint pl. sargarépa, zeller, vagy krumpli, MAX
sebességet allitson be! A f6tt élelmiszerekhez a MIN — 3 sebességet hasznalja!

4 Tippek )

— A tolt6 lyukban valé élelmiszerek mozgasat mindig a tolté eszkézzel végezze,
megfeleld nyomassal lefelé!

— Nagy mennyiség élelmiszer feldolgozasanal figyeljen arra, hogy az élelmiszer nem
marad-e a lemez alatt!

— Toltse fel a tolté lyukat megfeleléen az egész hosszan keresztiil! igy elkeriilheti
az oldalra torténé élelmiszerek csuszasat!

— Befejezés utan emelje fel parszor a tolté eszkdzt és Ujra nyomja be, ezzel elkeriilheti,
hogy a reszelén élelmiszerek maradjanak!

— A legjobb eredményt akkor elérheti el, ha az adagol6 kar a pengével szemben lesz,
lassa a 8A abrat!

(Nem javasoljuk, hogy kemény f6tt tojast vagjon! )

111.6) Uveges mixer (F @

Leiras (11. abra)

F1 — Edény fedele F5 — Levehetd dugo
F2 — Edény alatétje F6 — Uveges edény
F3 — Kés F7 — Tolt6 eszkdz
F4 — Kés témitése F8 — Feloldo kar
4 Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— Ne hagyja a mixert élelmiszer nélkil miikodni!

— Ne vegye ki a kés alatétjét F2 az Gveges edénybdl!

— Soha ne dntsén az edénybe forré folyadékot, ellenkezd esetben az edény karosodasat,
vagy repedését okozhatja! Bekapcsolas el6tt mindig helyezze ra a fedelét és a dugojat!
Soha ne vegye le az edény fedelét F1 a meghajtdé egység mikddése kézben!

— Mielétt leveszi az edény fedelét, hagyja a forgo részeket teliesen megalini!

— A folyadékok mixelésénél soha ne 6ntson bele nagyobb mennyiséget, mint az edényen
lathato!

(A meleg folyadékokat is fel lehet dolgozni 80 °C-ig, pl. f6zelékeket, leveseket! Y,
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Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a mixert és a mixer kimenetére A10, a 11 és 12 abrak szerint helyezze ra!
A fedélben 1év6 lyukba helyezze be a kupakot F5, vagy a tolt6 eszkodzt F7!

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

Els6 hasznalat el6tt

Els6 hasznalat el6tt javasoljuk, hogy az Giveges edényt el6sz6r mossa ki! Technoldgiai
okok miatt a késre egészséget nem karosité olajat kentek. Ezért el6szor toltse fel az edényt
enyhén mosogatoszeres meleg (max 50 °C) vizzel! Az edényt helyezze ra a robotra

és 1 percre kapcsolja be! Utana tiszta vizzel 6blitse ki az edényt!

4 Tippek )

— MUkodés kdzben csak folyadékokat (pl. tejet, vizet, olajat stb.) szabad a mixeld
edénybe tolteni.

— Minél hosszabb ideig dolgozza fel az élelmiszereket, annal finomabb lesz az eredmény!

— Ha sziikséges nagyobb mennyiségi élelmiszert feldolgozni, szedje szét az élelmiszert
tobb kisebb adagra annak érdekében, hogy ne terhelje tul a multifunkcids fej meghaijtéd
egységet!

— A keményebb ételeket vagja kisebb darabokra! Ellenkezé esetben a kést F3
foloslegesen eltompithatja!

— Ha jégkockakat szeretne feldolgozni, figyeljen arra, hogy a kockak ne legyenek
nagyobbak, mint 40 x 40 x 20 mm, ellenkez6 esetben a kés F3 tompitasa, vagy
a meghajto egység tulterhelése léphet fel!

— Habzo folyadékoknal (pl. tej) soha ne toltse fel az edényt a ,MAX" jelig, ellenkez6
esetben a hab kifolyhat az edénybdl! Ebben az esetben javasoljuk, hogy max. 1|
folyadékot tegyen bele!

— Ha nem elégedett az eredménnyel, kapcsolja ki a késziiléket, a t6lt6 segitségével
keverje 6ssze a hozzavaldkat, vegye ki a hozzavalok egy részét, vagy 6ntsén hozza
kisebb mennyiségi folyadékot! Kisebb mennyiség italokra, tésztara és purére valo
hozzavaldk készitésénél 6ntsdn az edénybe kisebb mennyiségti folyadékot a mixelés

kezdetekor!
— A kemény hozzavaldkat (példaul hiivelyesek, széjabab, stb.) feldolgozas el6tt aztassa
\_ vizben egy ideig! )
Hasznalat

A mixert levek, tejes koktélok, levesek, f6zelékek, gyerek és diétas ételek, konnyl tésztak,
piskota tésztak, plré mixeléséhez hasznalhatja. Vegye le a fedelét, dntse bele, vagy tegye
bele az élelmiszert és helyezze a fedelet vissza! A nagyobb alapanyag darabokat

a nyomoéruddal F7 nyomja le a késhez. A fordulatszamot mindig az alapanyag tulajdonsagait
(mindenekelbtt a gyimolcsok és zodldségek puhasagat) és mennyiségét figyelembe véve
allitsa be. Javasoljuk, hogy a fordulatszamot mindig a minimalis értéken kezdje, és csak
fokozatosan névelje az optimalis mixelési fordulatszamra.

Javasolt feldolgozasi sebesség 1 - MAX.

[11.7) Tésztara valo tartozékok (G1 - G4 T T

Leiras (13. abra) Nincs csomagolasban (megvasarolhatéak mint opcionalis tartozék), (csak
ETA 0028 91 000, @ 62 mm).
G1 — Tészta készit6 tartozék (lasagne, raviolli, cannelloni)
G2 — Széles tésztara val6 vago (tagliatelle) 7 mm
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G3 — Vékony tésztara val6 vago (trenette); 1,5 mm
G4 — Vékony (Spagetti) tészta vago; 2,0 mm

Osszeszerelés
A kivalasztott tartozékot csatlakoztassa a meghajté egység fejéhez, a 13. abra szerint!

Hasznalat

A G2, G3 és G4 tartozék kései nem azonos pozicidban vannak és kilonb6z6 tészta
tipusokat hoznak létre. A G2, G3 és G4 tartozék hasznalata el6tt szikséges a tésztat
elészdr a G1 tartozékkal feldolgozni! Készitse el a tésztat! A tartozék gorgbire szorjon
lisztet! A késziiléket kapcsolja be 1 fokozatu sebességre, majd a gorgék elkezdenek
forogni! Ismételten tegye bele a tésztat, amig nem lesz egyenes (meglehet a tésztat
forditani hosszaban, vagy széltében)! Minden kihuzas utan allitsa a tartozék oldalan lévé
szabalyozo6t magasabb értékre (magasabb szam, vékonyabb tészta), amig el nem éri

a kivant vastagsagot (0 - 8 fokozat valaszthaté ki)! A javasolt vastagsag 4 - 6. Utana
hagyja a tésztat pihenni, hogy ne ragadjon 6ssze! Az elkészult lapokat a G2, G3 vagy G4
tartozék segitségével sziikség szerint dolgozza fel (vagja) a kivant szélességre

(a kiilbnb6z6 késeknek kdszonhetben)!

A javasolt sebesség MIN - 2.

Z\
111.8) Tészta formazo (11 - 15 Q.‘.‘

Leiras (6. abra) Nincs csomagolasban (megvasarolhatéak mint opcionalis tartozék).
11 — Pappardelle tészta formézé
12 — Ditaloni Rigati, Rigatoni / Maccheroni tészta formazé
I3 — Stelline tészta formazoé
14 — Anellini, Pennette Lisce tészta formazoé
15 — Penne, Ditalini Rigati tészta formazo

Osszeszerelés

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

Hasznalat

A kildnbdzé lyukakkal felszerelt cserélhetd formazdkkal kildnbdz6 tésztat lehet késziteni!
A husdaralé ala helyezzen vagy rozsdamentes talat B1, vagy megfelel6 talcat a tésztara!
A tésztabdl csinaljon egy gurigat fele olyan atmérdvel, mint a toltd lyuk atméréje! Ezt

a gurigat folyamatosan helyezze be a t61t6 lyukba Ugy, hogy az orsés adagol6 feltudja
dolgozni a mennyiséget! A kinyomott tésztat kdzvetlen a formazon vagja dssze éles késsel
és hagyja beleesni a kivalasztott edénybe! Javasoljuk, hogy a tészta hossza maximum

2 cm legyen! Az igy eléallitott tésztat ne hagyja, hogy egymashoz érjen azért, hogy nehogy
osszeragadjon! Feldolgozas utan legkésébb 4 6ran belul fézze ki a tésztat, vagy helyezze
ra egy konyharuhara és egy masik konyharuhaval takarja le! Hagyja kiszaradni szoba
hémérsékleten! Feldolgozas kdzben a husdaralé DO felmelegszik!

A tészta készitésnél MIN — 2 sebességet hasznaljon! A tészta gyors létrehozasanal

(pl. M1 formazoval) csdkkentse a sebességet optimalis fordulatszamra!

Tisztitas
Hasznalat utan azonnal szerelje szét kiilon részekre a tartozékokat és forr6 mosogatdszeres

vizzel mossa el azokat! Az 12 - 15 formazdkat 3 kiilénallé részre szét lehet szedni (11-t pedig
2 részre).
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Ha valamilyen okbél ez a folyamat nem lehetséges, hagyja a tartozékot vizben azni
(pl. éjszakan keresztil) és utana egyszeriien mossa el folyo viz alatt!

Tippek
— A husdaralé belsejében kisebb mennyiségl tészta szokott maradni; ezért javasoljuk,
hogy nagyobb adagokat dolgozzon fel (kb. 300 g)!
— A tészta egységének a biztositasa érdekében szikséges elegendd tészta mennyiséget
télteni a készulékbe!
— F6zésnél tartsa be a szabalyt 100 g tészta = 1 liter viz és 10 gramm sd!

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

A lisztet (00 — vilagos buza, esetleg T400 — blza), a tojast és az olajat tegye bele az
edénybe! A tésztat a dagaszté horoggal 6 — 10 percig, 1 — 2 sebességgel dolgozza

Ossze! Ha a keverék tul széraz, adjon hozza vizet! Kapcsolja ki a készuléket, majd kézi
dagasztassal dolgozza tovabb 6ssze a tésztat! Utana hagyja a tésztat 90 percig pihenni!
Ha a legjobb min6ségl tésztat szeretné kapni, akkor csomagolja a tésztat konyhai foliaba
és egy éjszakan keresztll hagyja a h(itében! A tartozékok megfeleld miikddéséhez
szukséges a tészta megfeleld konzisztenciajat elérnil A tul kemény tésztat nem lehet

a formazon keresztil kinyomnil Viszont ha a tészta tul puha, a késziilend6 tésztafélék
nem fogjak a formajukat megtartani és tulsagosan ragadni fognak!

A leirt recept csak egy javaslat és az On fantaziajat ne akadalyozza, a kilénbdzé tésztakat
készitse el sajat izlése szerint! A tésztat pl. paradicsom purével pirosra, vagy turmixolt
spenottal zoldre szinezheti, de mindig fontos, hogy tartsa be az ,50 g hozzaval6 110 g
liszthez” szabalyt! 50 g hozzavald egy tojast helyettesit! Pl. 330 g liszt és 50 g spendthoz
mar csak 2 tojast, 2 kanal olajat és 2 kanal vizet adjon hozza!

[11.9) Makdarald (H /'Q‘a

Leiras (14. abra)

H1 — Adagolo (0sszeszerelt) H4 — Nyomo lap
H2 — Fedél bedntével H5 — Szabalyozo korong
H3 — Daral6 kévek (2 db) H6 — Kulcs (=Q9)
4 Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— Soha ne rogzitse a daralé koveket erével!
— A makdaral6é csak mak feldolgozasara valé! Ne dolgozzon vele fel mas élelmiszereket
(pl. gabonafélék, len és szezammag, kukorica, rizs, hajdina, szaritott gomba, gyogyndvények,
fliszerek, kavé, stb). Soha ne dolgozzon fel vizes, nedves, vagy fagyasztott makot!
— Soha ne allitsa a daralasi durvasagot miikodés kozben!
— Abban az esetben, ha sziiksége van nagyobb mennyiségii makra, ne lépje tul
a meghajté egység maximalis mikddési idejét!
— Nagyobb mennyiségl mak daralasa utan a makdaral6 részei melegek lehetnek
(pl. daralo lapok, nyomo lap, adagolo)! Szétszerelés és tisztitas el6tt varjon, amig
a késziilék részei ki nem hiilnek! A meleg koveket nehezebben lehet szétszerelni!
(Ne hagyja a daralét mikodni, ha a bedntd Ures! )
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Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a makdaralot és helyezze ra a meghajté egység fejére az 14 és 7 abrak
szerint! A darald kovet H3 helyezze az adagolora, utana enyhén forgassa a kovet, amig
a koévon 1évé kiallasok bele nem mennek az adagolén |évé harom barazdaba! Utana
helyezze a ,mozgd” darald kdvet (barazdakkal egymassal szemben) az els6 daralé kére!
A nyomo lapot H4 tegye ra a tengelyre Ugy, hogy a k6zépsé kiallas a daralo kében 1évé
lyukkal szembe legyen! Utana lassan forgassa a nyomo lapot, amig a harom barazda

ra nem megy a kdvon lévé harom kiallasra! A végén csavarja ra a szabalyozé korongot
és rogzitse le! Figyelem: Soha ne huzza meg a daralébetéteket erbvel! Szétszerelésnél
és a meghajtdé egység fejérdl vald eltavolitasanal ellenkezé sorrendben jarjon el!

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

A daralasi durvasagot a szabalyozé korong H5 segitségével allitsa be! Jobbra valo
forgatassal csokkentheti a két k6 kdzotti tavolsagot és igy a daralasi durvasagot valtoztathatja!
A forgo korong H5 kdnnyi kioldasahoz hasznalja a kulcsot H6!

4 Tippek )

— Javasoljuk, hogy el6szér kisebb mennyiségl makot daraljon le és a durvasagat
ellenérizze! Ha a durvasag nem megfeleld, kacsolja ki a meghajté egységet és utana
a szabalyoz6 korong H5 segitségével allitsa be a kdveket (azaz balra val6 forgatas =
durvabb daralas, jobbra valé forgatas = finomabb daralas).

— Figyeljen a mak mindségére! Javasoljuk, hogy a makot feldolgozas elétt ellenérizze,
hogy nem tartalmaz-e idegen targyakat (pl. kavicsok részei), amelyek a készuléket
karosithatjak (pl. daralé kéveket tonkre teszi)! Az esetleges reklamacioéra ebben az
esetben nincs joga!

— A daralashoz csak szaraz makot hasznaljon! Feldolgozas kézben a makot daralja,
ne préselje annak érdekében, hogy ne legyen kasas és ne veszitse el a tipikus izét!

— A mak olajat tartalmaz, a j6 eredmény érdekében ne allitson be tul finom daralast!

— A mak egy természetes és él6 ,természeti konzerv®. Higroszképos, szarazon kell
tarolni! Ha a mak feldolgozasa tul lassu, rossz és felmelegszik, az azt jelent, hogy
a mak tul nedves. Allitsa meg a daralast és hagyja a makot megfelels idén keresztiil
(kb. néhany érat) szell6zni annak érdekében, hogy alaposan megszaradjon! A mak
szaritasahoz elektromos / gazos / meleg levegds sutét (max. hémérséklet 50 °C)
hasznaljon!

— Ha a daral6 kdvek egymast érintik, az a legfinomabb beallitast jelenti.

— A feldolgozasi id6k percekben mozognak, a mennyiségtél, tipustol, minésegtél és

\ durvasag beallitasatol figg (kb. 100 g / 1 perc). J

Hasznalat

A makot ontse bele a fedélben Iévé bedntébe, a darald lapokon Iévé barazdak

a feldolgozasra valé mak mennyiségét adagoljak. A daralé ala helyezzen egy megfelelé
edényt és kapcsolja be a robotot! A makot mikodés kdzben is hozzaadhatja!

Javasolt feldolgozasi sebesség 4 - MAX.

. S . . Qols
[11.10) Gyumolcs- és zdldségprés (J SO
Leiras (15. abra)
JO — Husdaralo teste (=D0) J7 — Fogaskerék
J1 — Orso6s adagolo J8 — Tomités
J2 — Szita (durva, fehér szin) J9 — Nyomolap
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J3 — Anya J10 — Levekre vald edény
J4 — Fedél / kionté J11 — Edény fedele

J5 — Toltéeszkdz (=D14) J12 — Tisztit6 kefe

J6 — Bednt6 (=D15) J13 — Biztosité csavar

J14 — Szita (finom, fekete szin)

4 Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— Préselés el6tt ellenérizze, hogy az orsés adagolo rogzitése megfelels-e!

— A gyiimolcs- és z6ldségprés funkcié nem ugyanaz, mint a gyimolcscentrifuga
funkcioja! Centrifuga rendszer, mely nagy részben tiszta levet biztosit, préseléssel
viszont rostokat tartalmazo levet nyerhet vele. Néhany esetben a |é puréhez hasonld
konzisztenciaval rendelkezhet.

— Feldolgozashoz alkalmas pl. ribizli, sz616, paradicsom, kivi, malna, szeder,
afonya, eper, stb.

— Nem javasoljuk az uborka feldolgozasat, cékla és gydkérzoldségek!

— Mindig hasznaljon friss és érett gyliimolcsot és zoldséget.

— Miutan 6sszepréselte a ribizlit, szedret, sz6l6t és mas olyan gyimdlcsoket,
amelyeknek kisebb szemei vagy magjai vannak, soha ne hasznalja fel a mar
kipréselt gyiimdlcséket masodik alkalommal! On igy karosithatja a szitat.

— Tavolitsa el a magokat (pl. szilva, barack, 6szibarack, cseresznye, stb.)!

— Kb. 2 kg (a ribizli 1,5 kg) hozzavalé feldolgozasa utan MINDIG allitsa meg
a munkat és ellendrizze, hogy a szita nem dugult-e el! Ha igen, tisztitsa azt ki!

— Ha a |é lassabban folyik, vagy teljesen megall, AZONNAL kapcsolja ki a robotot, vegye

\Ie és szerelje szét a prést, majd tisztitsa ki alaposan. )

— Szita — durva J2 (lyukak 1 mm, fehér szin) — magokat tartalmazoé bogyos és
citrusgyumadlcsok, zoéldségek minden fajtdjanak a feldolgozasara alkalmas (pl. ribizli,
szeder, sz6l6).

— Szita — finom J14 (lyukak 0,6 mm, fekete szin) - magokat nem tartalmazo bogyos és
citrusgyimolcsok, zoldségek minden fajtajanak a feldolgozasara alkalmas.

Mindkét szitaval fellehet a mar préselt rostokat is dolgozni, ha még mindig sok levet
tartalmaznak. Az ilyen feldolgozas el6tt csavarja ki a biztositd csavart, vegye le a prés
fedelét és egy megfeleld eszkdzzel tisztitsa meg azt (pl. mianyag térlével)! Erintéssel
ellendrizze, hogy a szita lyukai nem dugultak-e el pl. a magoktol! Amennyiben igen,
vegye le a prést, tisztitsa meg az egészet, utana szerelje dssze és folytassa a hozzavaldk
feldolgozasat!

Osszeszerelés

A prést a meghajtoegység fején, az 15. és a 7. abra szerint szerelje 6ssze! El&szor
telepitse a husdaralo testét JO és helyezze be az orsés adagolét J1! Az adagol6t nyomja
befelé, amig egy kattanast nem hall, amely a rogzitést jelenti! Az orsos adagolora helyezze
ra

a szitat J2 vagy J14 és az anyat J3, majd csavarja meg! A fedélnél csavarja ki

a biztosito csavart J13 teljesen, ugy hogy a fedelet ralehessen a szitara huzni! A fedelet
rogzitse a szitara! Megfeleld 6sszeszerelés utan rogzitse le a fedelén 1évé csavart J4.
Szétszerelésénél és a meghajtd egység fejérdl valo eltavolitasnal ellenkezd sorrendben
jarjon el!
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Hasznalat

A gyumolcsoket elészor vagja 0ssze kisebb darabokra, hogy beleférjenek a bedntébe!

A prés ala helyezzen egy rozsdamentes edényt, vagy mas megfeleld talat, amelybe majd
beleesnek a préselt rostok! A kidntd ala helyezzen levekre valé edényt J10 fedél J11
nélkul, vagy mas megfelelé edényt! A tapkabel dugojat dugja be a halézati aljzatba.

A késziléket inditsa el a sebességszabalyzé eltekerésével a MAX.

A hozzavaldkat folyamatosan helyezze a t6ltélyukba azért, hogy a prés testének a toltélyuka
ne t0lt6djon fel teljesen a fels6 végig. A toltéeszkozt a spiral adagoléba valé hozzavaldk
folyamatos adagolasahoz tervezték. Hasznalja a t6lt6eszkdzt a t6ltd lyukba térténd minden
kisebb adag elhelyezése utan, ne akkor, amikor mar a hozzavaloktél teljesen eltémédott

a toltélyuk. A toltbeszkoz eltdvolitasa utdn mindig ellendrizze rapillantassal, hogy
toltélyukban 1évé hozzavalok mennyisége megfelelé-e, illetve hogy a spiral adagoloé helyzete
optimalis. Ha feldolgozas kézben a késziilék teste tulsagos feltdltédik Iével, kapcsolja ki

a robotot, szerelje szét a prést és tisztitsa ki a spiral adagolét és a szitat.

Az elkészilt Ié befolyik az edénybe és a maradékok (rostok) a fedélben J4 1év6 kimeneten
keresztil kijonnek. A feldolgozas befejezése utan kapcsolja ki a citrus gyiimdlcsprést

a sebességszabalyzd 0 / OFF helyzetbe allitasaval.

Ha szikségessé valik a szita, vagy spiral adagolo tisztitasa, mindig vegye le a robotrél

az egész prést, majd csak ezutan szerelje teljesen szét. Abban az esetben, ha kioldja az
anyat és a spiral adagoléban barmilyen hozzavalé bent maradt, akkor a témitési teriiletbe
kisebb darabok kerilhetnek be és lehetséges, hogy a kévetkez6 dsszeszerelésnél

a tdmités nem fog megfeleléen mikddni, ami a prés hatso részébe vald Ié belefolyasat
eredményezheti.

Javasolt feldolgozasi sebesség MAX.

4 Tippek )

— Ha tdbb levet szeretne nyerni, nyomja befelé lassan a puha élelmiszereket!

— Az utolsé darab behelyezése utan hagyja a késziiléket dolgozni, amig az 6sszes
Ié ki nem folyik!

— A t6bb vitamin kihasznalasa érdekében minél el6bb fogyassza el az elkésziilt levet!

— Ha hosszabb ideig szeretné a levet tarolni, tegye azt be a hitébe! A Ié jobban tarolhato,
ha beletesz néhany citromcseppet!

— Lé tartalmazhat rostokat, vagy kisebb magokat, amelyek képesek a szitan keresztil atfolyni.

— A gyerekeknek val6 levet higitsa azonos mennyiségi vizzel!

— A préselt rostokat a konyhaban még felhasznalhatja (pl. levesek, fézelékek, lekvarok,
desszertek, kalacsok, stb. készitéséhez).

J
I11.11) Citrusprés (O SE
SSZ
Leiras (16. 4bra) B
OO0 — Citrusprés teste 04 — Kis préseld tlske
01 — Meghajtoé tengely O5 — Nagy préseld tiske (tartozék - csak O4-el)
02 — Bezarhato kiontével felszerelt edény O6 — Kupak / fedél
03 — Szita

N — Sebességvalto — FONTOS: (A citrusprés csak a sebességvaltéval mikodik!)
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Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok

— A citrusprést soha ne kapcsolja be a préseld tiiske nélkul!

— A citrusprést csak citrusfélék feldolgozasahoz javasoljuk! Ne dolgozzon fel mas kemény
gylimolcsoket (pl. ananasz, mangd, stb.), vagy fagyasztott gyimélcsoket!

— Ne nyomja be a tiskét tul nagy erével!

— Ha nagyobb mennyiség(i rost marad a szitan, kapcsolja ki a robotot és tisztitsa meg

a szitat (pl. folyd viz alatt)!

Osszeszerelés
A citrusprést a meghajtd egység fején, az 16 és 7 abra szerint szerelje dssze!

Szétszerelésnél és a meghajtd egység fejérél valo eltavolitasnal ellenkezd sorrendben jarjon
el!

Elelmiszerek elkészitése

A citrusprés majdnem mindenféle citrus gyiimdlcs (pl. narancs, citrom, grapefruit)
feldolgozasahoz hasznalhaté! Mindig friss és érett gyimolcsot és zéldséget hasznaljon
— igy tobb levet nyerhet! Mossa meg a gyliimdlcsoket és vagja azokat félbe! A kisebb
gyumolcsoknél hasznalja a kis préseld tliskét 04! A nagyobb gylimolcséknél a nagy

présel6 tiskét O5, haszndlja, amelyet helyezzen ra enyhe nyomassal a kis préseld tiskére
04!

Hasznalat

Ha t6bb citrus gyiimdlcsoét szeretne feldolgozni, ddntse a zarhato kiontét lefelé (tartsa
kdzben a felsé edényt) és helyezzen ala egy levekre vald edényt! A kivalasztott
gylimolcsot vagja félbe és enyhén nyomja ra a présel6 tiiskére 04 / O5! Bekapcsolt
allapotban a tliiske forog, préseli a levet és a |é a szitan keresztil befolyik az edénybe.

Maximalis engedett sebesség MIN.

4 Tippek )

— Ha tébb levet szeretne nyerni, nyomja ra lassan a puha élelmiszereket!

— A citrusprés 0,7 | kapacitasu belsé edénnyel van felszerelve, amely csak kisebb
mennyiségl levet képes felfogni. Ha tobb citrus gyiimdlcsét szeretne feldolgozni, dontse
a zarhato kiontét lefelé és helyezzen ala egy levekre valé edényt!

— Abban a pillanatban, mikor a Ié szintje eléri a szitat, dntse a levet ki az edénybdl!

— Lé tartalmazhat rostokat, vagy kisebb magokat, amelyek képesek a szitan keresztiil atfolyni.

— A t6bb vitamin kihasznalasa érdekében minél el6bb fogyassza el az elkésziilt levet!

— Ha a levet hosszabb ideig szeretné tarolni, tegye azt be a hitébe!

— A gyerekeknek szant levet azonos mennyiségi vizzel higitsal

— Néha allitsa meg a munkat és tavolitsa el a rostokat, amelyek a szitan, vagy a fedelén

]
\_ maradtak! Y,
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I11.12) Gabonafélékre, hiivelyesekre és rizsre valé ké darald

KERJUK, OLVASSA EL FIGYELMESEN A KOVETKEZO
UTASITASOKAT ES TANACSOKAT!

(" Il.LA. HOZZAVALOK: )

— A daral6 gabonafélék és hiivelyesek feldolgozasahoz hasznalhaté (pl. buza, rozs,
zab, hantolt arpa, hajdina, kiilonb6z6 lencsefajta, borsé, bab, rizs, koles).

— Ne dolgozzon fel a késztiilékben olajos névényeket (pl. a mak, kender, len,
napraforgd, szezam, chia mag, foldimogyoro stb.), illetve nagyon kemény
élelmiszereket, mint pl. popcorn kukorica, szerecsendié, di6 / mogyord, mandula!

— Szojat és csicseriborsoét is feldolgozhat, de csak ugy, hogy nagyobb
részekre daralja (hamozza) azokat. A darald kdvek kdzotti optimalis tavolsag
ilyenkor 3 — 4 mm. A konnyebb beallitas érdekében javasoljuk, hogy a kdvetkez6k
szerint jarjon el: A szabalyozé korong Q5 6ramutatéval ellentétes iranyba (azaz balra)
valo forgatasaval oldja ki a daralo kéveket gy, hogy a korong Q5 és forgéd ké Q4
kdzott minimum 3 — 4 mm rés legyen (2x — 2,7 x 360 °-os forgatas).

— Nem javasoljuk az aromas élelmiszerek feldolgozasat sem (pl. kavé,
gyogynovények, szaritott gomba, kemény filiszerek, bors, szegfiliszeg,
mustar, szaritott kenyér, stb.)! Ezek az er6sen aromas élelmiszerek negativan
befolyasoljak a ledaralt gabonafélék, hiivelyesek, vagy rizsfélék izét és illatat!

— Soha ne dolgozzon fel 6 milliméternél nagyobb élelmiszereket!

— Soha ne dolgozzon fel vizes, nedves, vagy fagyasztott gabonaféléket,
hivelyeseket, vagy rizst!

— Daralashoz csak szaraz hozzavalokat hasznaljon (13% nedvesség alatt)!
Daralasnal fontos, hogy az élelmiszereket daralja és ne préselje, igy szorhatéak
maradnak és nem veszitik el a tipikus konzisztenciajukat!

— Ha az ehet6 élelmiszerek mellett szeretne takarmanynévényeket is feldolgozni, ne
hasznalja azokat a konyhaban, mint ehet6 élelmiszerek!

— Figyeljen a hozzavalok j6 minéségére! Javasoljuk, hogy ellenérizze feldolgozas
el6tt az élelmiszereket, nézze meg, hogy azok nem tartalmaznak-e idegen testeket
(pl. kddarabokat), amelyek a késziiléket karosithatjak (pl. a daralé koveket
tompitjak)! Az ezaltal okozott esetleges karosodasokat reklamacio esetén nem
vesszlnk figyelembe!

— A gabonafélék, hiivelyesek és a rizs, a természetes és él6 ,természeti konzervek”
hygroszkoépikusan (nedvszivé) viselkednek. Ezért fontos, hogy szaraz
helyen tarolja azokat! Ha a daralas nagyon lassu és a hozzavalok tulsagosan
felmelegednek az azt jelenti, hogy a hozzavalok tul nedvesek. llyenkor allitsa meg
a daralast és hagyja a hozzavaldkat kiszaradni!

Hozzavalok szaritasa:

Tegye a hozzavaldkat pl. egy tepsire és hagyja hosszu ideig (kb. 24 6érat) szaradni,
hogy azok nedvessége medfelel6 szinten legyen! A hozzavalok szaritdsahoz lehet
elektromos / gazos / melegleveg6s sutét is hasznalni, max. 45 °C h6mérséklettel.

Kb. 2 éran keresztil szaritsa azokat!

Szaritashoz lehet akar gyimolcsaszaldt is hasznalni. Helyezzen a talakra megfelel6
alatétet, igy a hozzavalék nem esnek ki a talakon keresztil!

A hozzavaldkat egyenletesen és kisebb rétegben helyezze a talra, igy effektiv szaritast

\érhet el! A szaritéas hossza legalabb 2 éra legyen! Y,
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(11.B. DARALAS: )

AZ ALABBI SZABALYOK A LEGFONTOSABBAK, HA A DARALOVAL
DOLGOZIK:

1) A rendes daralas LEGFONTOSABB eleme a SZARAZ HOZZAVALO!

2) SOHA NE HAGYJA A DARALOT FELUGYELET NELKUL DOLGOZNI és
a teljes feldolgozasi id6 alatt ellendrizze annak mikodését!

3) A koronggal torténé daralo kévek rogzitéseét MINDIG harom ujjal hajtsa végre!
Soha ne régzitse a kdveket 6kollel TELJES EROVEL!

4) RENDSZERESEN ellenérizze a kimeneti konzisztenciat — hagyja a lisztet
a tenyerén és nézze meg, hogy nem ragad-e, vagy esetleg nem jon-e mar
dsszeragadt allapotban ki! HA EZ MEGTORTENIK, AZONNAL KAPCSOLJA
Kl A ROBOTOT, OLDJA KI A DARALO KOVEKET ,ES A TELJES
DARALOT TISZTITSA KI! A FELHASZNALT HOZZAVALO IGY BIZTOSAN
NEM TELJESEN SZARAZ. A HOZZAVALOKAT SZUKSEGES lesz a tovabbi
feldolgozashoz kiszaritani (lassa hozzavalok szaritasa)!

5) HA DARALAS KOZBEN MEGVALTOZIK a robot hangja, az azt jelenti,
hogy a robot tul van terhelve, lehetséges, hogy a daralé kovek tal kozel
vannak egymashoz, vagy a hozzavalé6 raragadt a daralokére! AZONNAL
KAPCSOLJA KI A KONYHAI ROBOTOT!

6) TOBBSZORI DARALAS ESETEN mindig keverje 6ssze az edényben lévé
hozzavaldkat annak érdekében, hogy a nagy és a kicsi magok egyenletesen
legyenek elosztva! Ezt az dsszekeverést a bedntébe valdé hozzavaldk
bedntése elbtt végezze el!

— Ha a feldolgozni kivant élelmiszer a tartozékokban marad, kapcsolja ki
a meghaijtoé egységet, szerelje szét a késziiléket és tisztitsa ki!

— Ne hagyja a készlléket miikddni, ha a bednt6 Ures!

— Soha ne a meghajté egység miikdédése kdzben allitsa be a daralasi durvasagot!

— Soha ne tegye be az ujjait a bedntébe, ne hasznaljon hozza villat, kést,
kanalat, stb.!

— Koriilbeliil 0,5 kg élelmiszer feldolgozasa utan MINDIG allitsa meg
a munkat és hagyja a késziiléket kb. 15 percig hiilni!

— Abban az esetben, ha nagyobb mennyiségil élelmiszert szeretne feldolgozni,
ne lépje tul a maximalis mikddési idéket és javaslatokat!

— Szétszerelés és tisztitas el6tt varjon, amig ki nem hiilnek az elemek,
figyeljen oda, hogy ne égesse meg magat! A meleg daralé kdveket
nehezebb szétszerelni!

— Ha a daralo kévek érintik egymast, az a legfinomabb durvasag beallitasat jelenti.

— A finom durvasag beallitasa a daralé kévekre valé hozzavaldk raragadasat
okozhatja.

— Ha er6sen rogziti a korongot (azaz a daral6 kovek teljesen egymas mellett
vannak) feldolgozas kdzben, az a kdvek, a késziilék, vagy a meghajtd egység
karosodasat okozhatja!

— A feldolgozasi id6é percekben mozog, a hozzavalé min6ségétél, mennyiségétél
és tipusatél fuggden.

— A daraldban nem lehetséges kész lisztet daralni!

(A daral6 kdveket soha ne meritse vizbe és ne mossa el azokat foly6 viz alatt!/
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A DARALO OLYAN KESZULEKEK KOZE TARTOZIK, AMELYNEK
MEGISMERESE, A DARALASI FOLYAMATOT IS BELEERTVE
NAGYON FONTOS! IDOVEL MEGTAPASZTALJA A KESZULEK
MUKODESEST, AMINEK KOSZONHETOEN ELVEZETESEBB ES
JOBB EREDMENYEKET PRODUKALHAT!

Leiras (17. abra)

QO — Daralé teste Q5 — Szabalyozé korong

Q1 - Fedél Q6 — Beodntd

Q2 — Daral¢ ké - rogzitett Q7 — Tomités

Q3 - Gydrl Q8 - Biztosité csavarok (4 db)

Q4 — Daral6 k6 (0sszeszerelt) - forgd Q9 - Kulcs (=H6) - Q5 korong kioldasahoz
Q10 — Tisztito kefe

Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a daralét Q és csatlakoztassa a maghajtd egység fejéhez az 17. és a 7.
abra szerint! Szétszerelésnél és a meghajtd egység fejétdl vald eltavolitasnal forditott
sorrendben jarjon el!

Daralas és a daralé bedllitasa
Ha finom konzisztenciat szeretne nyerni, javasoljuk, hogy a hozzavaldkat daralja le kétszer!
CSAK a jol kiszaritott buzat lehet egy daralassal feldolgozni!

Daralas durvasaganak beallitasa

Attél fliggéen, hogy milyen daralasi durvasagot és milyen hozzavalét szeretne felhasznalni,
allitsa be a forgé korong Q5 segitségével a daral6 kévek tavolsagat! A forgé korong Q5
6ramutatéval megegyezd iranyaba (azaz jobbra) val6 forgatasaval a daralasi finomsagot
novelheti, ellenkezd iranyba valé forgatassal durvabb lisztet érhet el!

A forgd korong Q5 konny( kioldasahoz hasznalja a kulcsot Q9!

Pontositas: A forgokorong Q5 hasznalatahoz kapcsolédo szavak:
— zart pozicio,

- forgatas,

- kattanas.

Ezek a szavak mindig ugyanazt a tevékenységet jelentik, azaz a forgdkorong beallitdsanak
egy helyezettel torténd valtoztatasat. Ezt a valtoztatast bizonyos hang kiséri.

1) Kezdé lépés:

Ellendrizze, hogy a daralé tiszta és helyesen van-e 6sszeszerelve! A forgé korong Q5
6ramutatéval megegyezd iranyaba (azaz jobbra) val6 forgatasaval rogzitse a daralé kdveket
teliesen egymashoz! A rogzitést harom ujjal hajtsa végre! Soha ne hasznaljon hozza
okolbe szoritott tenyeret!

2) Els6 daralas:

Ez a beallitas a Q5 forgd korong kioldasat jelenti, mivel a daralo kévek kdzoétt egy ELSO
DURVA DARALASHOZ valé rés jon létre. Egy teljes, 360 °-os elforditas 24 helyzetet
jelent, azaz 1,5 mm-t. Forgassa a forgd korongot Q5 pl. 24 helyzettel (kattanassal) vissza,
ezzel kioldja a daral6 kdveket és létrehoz egy daralasi durvasagot jelentd rést!

A forgatas szama a hozzavaldk tipusatdl flgg, 6 és 30 forgatas kzott mozogjon! Ne
felejtse el, milyen poziciéba allitotta be a koveket, a kdvetkezd daralashoz vald beallitashoz
ez szlikséges!
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Megjegyzés: Ha t6bb, mint 15 forgatast hasznal, nem fog mar kattanasokat hallani, mert
a darald kdvek mar nem érintik egymast.

Javasoljuk, hogy el6szor allitsa be a készlléket 15 forgatasra, a bedntébe helyezzen be

50 g hozzavalét, majd inditsa el a készlléket! A daralé igy fel lesz toltve a hozzavaléval és
a daralo kdvek kdzotti nyomas ujra létrejon. Utana kapcsolja ki a készliléket és folytassa

a bedllitassal! Helyezezzen a daralé ala vagy egy rozsdamentes edényt, vagy mas
megfeleld edényt, amely a ledaralt lisztet megfogja! Ontse bele a hozzavalét a bedntébe Q6
és kapcsolja be a késziiléket maximalis sebességre!

Ellendrizze a kimeneti konzisztenciat és a készllék mikddését a Il. B. Daralas fejezetben
leirt utasitdsok szerint!

A durva dardlas azt jelenti, hogy nem csak a ledaralt részeket lathatja, hanem a felezett és
egész gabonakat is! Ha ez nem torténik meg, sziikséges a forgd korongot ugy beallitani,
hogy ez lathato legyen! A nagyon finom konzisztenciaval rendelkezé hozzavalék a kévetkezd
daralasnal beleeshetnek a daral6 belsejébe!

Ha mar semmilyen daralandé hozzaval6 nem jon a késziilékbdl, kapcsolja ki a késziiléket
és keverje 6ssze az edényben |évd hozzavaldkat kézzel!

3) Masodik daralas

Az elsd daralas utan forgassa a forgd korongot Q5 (szamolja a kattanasok szamat) a kivant
beéllitasra a feldolgozni kivant hozzavaldk szerint, lassa a Hozzavaldk daralasa fejezetet!
Jarjon el azonos sorrendben, mint az els6 daralasnal!

FIGYELJE A II. B. Daralas fejezetben LEVO UTASITASOKAT!

A dupla daralas elénye a feldolgozott hozzaval6 egyenletesebb strukturaja és a daralas
kdzbeni alacsonyabb h6mérséklet!

Elsé hasznalat el6tt

A forgd korong Q5 6ramutatéval megegyez6 iranydba (azaz jobbra) val6 forgatésaval éllitsa
be a daral6 kdvek tavolsagat! Dugja be a tdpkabelt az elektromos konnektorba! Inditsa el

a készliléket maximalis sebességgel kb. 15 masodpercre, majd kapcsolja ki a meghajté
egységet, ezzel a kdvek élesitése megtorténik!

Most forgassa a korongot 10 helyzettel (kattanassal) hatrafelé, amivel a daralé kéveket
kioldja! Helyezzen a daral6 ala, vagy egy rozsdamentes talat, vagy mas megfeleld talat,
amelybe bele fog esni a készitendé liszt! Ontsén kb. 150 g rizst bele a beéntébe Q6 és
inditsa el a készililéket max. sebességgel! Dolgozza fel a rizst és kapcsolja ki a készliléket!
Utana rogzitse a forgd korongot 4 helyzettel (azaz 6 forgatassal)!

Beallitasok kozott a daralét ne szerelje szét és ne is tisztitsa!

A ledarélt rizst keverje meg és Ontse be Ujra a bedntébe! Darélja le a rizst masodszorra is!
Utana rogzitse a forgd korongot 3 helyzettel (azaz 3 forgatassal)! A daralt rizst keverje meg
és Ujra Ontse bele a bedntébe! Daralja le a rizst, ez mar a harmadik daralas!

Vegye le a daralét Q a meghajté egysegrél és szerelje azt szét! Figyelmesen tisztitsa meg
a csomagolasban lévé kefével a rogzitett daralé kdvet Q2, majd ezutan a forgd darald kovet
Q4! Ujra szerelje 6ssze a daralét és régzitse a meghaité egységre! Az egész folyamatot
ismételje meg mégegyszer! A ledaralt rizsliszt szennyez6déseket tartalmaz, ezért nem
hasznalhato konyhai fogyasztashoz és javasoljuk, hogy ezt a lisztet dobja ki!

Ezzel az els6 hasznalattal élesiti és tisztitja a daralé kdveket. Emellett még tapasztalatot is
szerezhet, hogy lehet tobb fokozatos daralast végrehajtani.
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Hozzavalok daralasa

Itt talalhatéak a kilénb6z6 hozzavaldkhoz valé javasolt daralasi folyamatok. Amig nem
szerez megfeleld tapasztalatot, jarjon el a tanacsok szerint! Elsd daralasnal javasoljuk,
hogy maximum 200 g hozzavalét daraljon, ha mar tapasztalt, akkor is legyen a dardland6
mennyiség maximum 500 g. Folyamatosan tartsa be a biztonsagi utasitasokat és javaslatokat
Il. B. Daralas fejezet alapjan!

Buza
Nem nehéz feldolgozni, a leggyakoribb daralasi hozzavalé. Javasoljuk, hogy a buzat dupla
daralassal kezdje!
Daralasi folyamat
- Els6 daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet 1atni, hanem a felezett és egész gabonéakat is.
- Masodik daralas: 2 - 3 forgatas (nagyon szaraz hozzavald esetén akar 2 forgatas).

A jol kiszaritott buzat akar egy daralassal is daralhatja 3 forgatasra, de dupla daralasnal
még finomabb lisztet nyerhet. Tébbféle buzat lehet feldolgozni.

Arpa

Az arpaliszt nagyon ritkan hasznalhato.

Daralasi folyamat

- Els6 daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellendrizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet latni, hanem a felezett és egész gabonakat is.

- Masodik daralas: 3 forgatas

Rozs
A rozst nagyon nehéz feldolgozni. Nagyon érzékeny a szaritasra. Els6 daralas utan
javasoljuk még egyszer kiszaritani! Rozs esetén mindig dupla daralast hasznaljon!

Daralasi folyamat

- Els6 daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet latni, hanem a felezett és egész gabonakat is.

- Masodik daralés: 3 forgatas

A legfinomabb lisztet megfeleld szitaval érheti el!

Zab
A zab mas gabonafélékkel szemben puha. Nem lehet csak egy daralast hasznailni, nagyon
fontos a zab szaritasa! A nagyon finom zabot nehéz a bedntében tologatni.

Daralasi folyamat
- Els6 daralas: 25 - 35 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet latni, hanem a felezett és egész gabonakat is.
- Masodik daralas: 3 forgatas = Az els6 daralassal feldolgozott hozzavalét fontos, hogy
a bedntbbe lassan adagolja! Szikséges, hogy a bednt6 aljan 1évé lyuk
folyamatosan lathaté legyen! Soha ne hasznaljon toltéeszkdzt, vagy
barmilyen mas eszkdzt a hozzavalé benyoméasahoz, de rasegithet
a bedntdre vald kopogtatassal!
Koles
Nagyon jol feldolgozhatdé, egy daralassal.
Daralasi folyamat
- Els6 darélés: 3 - 4 forgatas = szlikséges ellendrizni a hdmérsékletet! Ha a liszt nagyon
meleg, 5 forgatast hasznaljon!
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Rizs

A rizs nagyon kemény hozzavalo, ezért nem lehet olyan finom eredményt elérni, mint

a tobbi gabonaféléknél. Soha ne csak egy daralassal daralja a rizst! A rizs hasznalhato

a daralo kovek tisztitasahoz is!

A rizs a bedntében ol folyik, ezért tébb, mint kétszeres daralas hajthaté rajta végre.

Mindig hamozott rizst hasznaljon (pl. hosszu / kézepes / révid szem(), amely nem hékezelt!

Ne hasznaljon Parboiled, elére f6z6tt, vagy fott rizst!

Daralasi folyamat

- Els6 daralas: 10 - 12 forgatas.

- Masodik daralas: 6 forgatas.

- Harmadik daralas: 2 - 3 forgatas.

Hajdina
Mindig csak hamozott hajdinat hasznéljon, minimum két daralassal!
A daralasi minéség kdzepesen érzékeny a szaritasi minéségre!

Daréléasi folyamat

- Elsé daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, a hajdina felék
lathatéak kell hogy legyenek

- Masodik daralas: 3 forgatas

A legjobb eredményt hamozott hajdina feldolgozasanal érhet el!

Hiivelyesek - lencse, borso, bab

Minden emlitett hozzavalét dupla daralassal dolgozzon fel! A nem ol szaritott hiivelyesek
raragadhatnak a kévekre, ezért figyeljen oda a Il. B. Daralas fejezetben Iévé utasitasokra!
Soha ne dolgozzon fel 6 mm-nél nagyobb hozzavalokat!

Feldolgozhato borsofélék: Hamozott felezett, zéld, sarga.

Javasolt bab tipusok: Adzuki, kis fehér, Mungo

Daralasi folyamat

- Els6 dardlas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellendrizze a durvasagot, a hozzavaldnak
elég durvanak kell lennie annak érdekében, hogy kénnyen mozogjon
a bedntében akar a méasodik daralasnal!

- Masodik daralas: 3 forgatas

Tippek

— A ledaralt lisztet tarolas el6tt hagyja az edényben teljesen kih(ini és kiszell6zni, csak
uténa dntse bele a tarol6 edénybe, vagy zacskéba!

— Ha nagyon finom lisztre van szlksége, javasoljuk egy finom szitan keresztil atszitalni,
amivel a durvabb részeket (korpat) eltavolithatja! A korpakat mas tipusu, egészséges /
taplalé élelmiszerek készitéséhez felhasznalhatja! A korpakat ujra daralhatja, amivel
a strukturaja megvaltozik!

Liszt tarolasa

— Teljes ki6rlési lisztet nem szabad hosszu ideig tarolni, mint pl. fehér lisztet, mert a teljes
daralt magot tartalmazza! Hosszu tarolas esetén az ilyen liszt megavasodhat, igy nem
lehet felhasznalni.

A ledaralt lisztet a kovetkezo koriilmények kozott javasoljuk tarolni:
— liszt paratartalma alacsonyabb, mint 15 %,

— korilotte 1évé kornyezett hdmérséklete 15 °C,

— szaraz, sotét hely, megfeleld szel6zéssel,
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— nem szabad olyan helyeken tarolni a lisztet, ahol erGs illatok, vagy szagok érezhet6k, mert
a liszt abszorbealja azokat!

A liszt felhasznalasa el6tt (kb. 1 nappal) javasoljuk a sziikséges mennyiség lisztet

athelyezni olyan helyre, ahol a hémérséklet legalabb 20 °C! Hasznalat el6tt sziikséges

a lisztet atszitalni és elémelegiteni! Az atszitalasnak kdszdnhetden a liszt jobban

osszekeverhet6 mas hozzavaldkkal! Az oxigén, amely a liszthez csatlakozik, tamogatja az

éleszté mikddését és tésztaban torténd oxidacids folyamatokat.

111.13) Jégkrém elkészitéséhez valo tartozék (R

Leiras (19. abra)

RO — Fagylaltgép teste R3 — Fedél + kiontd
R1 — Ors6s adagold R4 — Toltéeszkodz
R2 — Tomités R5 — Bedntd
(" HOZZAVALOK: )

— A fagylaltkészitd szinte mindenféle gyiimdlcs (pl. bogyés, vagy citrusféle), esetleg
z6ldség, valamint joghurt feldolgozasara alkalmas.

— A gylimolcsét és a zoldséget feldolgozas elétt alaposan mossa meg!

— Tavolitsa el a szarakat (pl. sz6l6, ribizli, vagy egres esetén), csak a bogyokat hagyja
meg!

— Tavolitsa el a magokat (pl. szilva, barack, bluma, cseresznye esetén)!

— Tavolitsa el az esetleges vastag héjat (pl. ananasz, dinnye)!

— A citrusféléket (pl. narancs, grépfruit, mandarin, citrom) hamozza meg és tavolitsa el
bel6liik a fehér rostokat és magokat!

— Javasoljuk, hogy friss és érett gyiimdlcsoket hasznaljon — igy finomabb fagylaltot kaphat!

— A hozzavalokat vagja 6ssze kisebb darabokra, akkorara, hogy a bedntébe beleférjenek!

- Legalabb 12 - 24 éraval a fagylalt elkészitése el6tt fagyasza
le a hozzavaldkat -18 °C-os hémérsékleten!

FIGYELEM: Ne dolgozza fel a hozzavaldkat azonnal, miutan kivette azokat
mélyhiitébdl! Feldolgozas el6tt hagyja a hozzavalokat félig
(szobahémeérsékleten) kiolvadni! A kiolvasztasi id6 a hozzavalok
viz/rost tartalmatél, fagyasztasi fokozattél, valamint a hozzavalé
méretétdl fligg. Minél vizesebb a gyimdlcs (pl. malna, afonya,
dinnye), annal révidebb ideig (kb. 5 perc) tart a kiolvasztasa,
toményebb gyimdlcsok (mangé, ananasz, barack) esetén
hosszabb id6 szikséges (kb. 20 perc) ehhez.

— Ne cserélje ki a kiegészité gép — fagylaltkészité — funkcidjat elektromos
fagylaltkészit6re, olyanra amely hltéshez valé kompresszorral felszerelt!

IDOVEL MEGTAPASZTALJA A KESZULEK MUKODESEST, AMINEK

KOSZONHETOEN ELVEZETESEBB ES JOBB EREDMENYEKET

\_ PRODUKALHAT!

J
Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok
— Hasznalat el6tt ne tegye a gépet, illetve annak részeit hitébe, vagy mélyhitébe!

Osszeszerelés
Szerelje fagylaltgép R és csatlakoztassa a maghajté egység fejéhez az 7. abra szerint!
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FIGYELEM: Ellendrizze, hogy a tomités R2 rendben a helyén van az fedél R3.
Szétszerelésnél és a meghajtd egység fejétdl vald eltavolitasnal forditott sorrendben jarjon el!

Hasznalat

A hozzavaldkat folyamatosan helyezze a téltélyukba azért, hogy a prés testének a toltélyuka
ne toItédjon fel teljesen a felsd végig. A t6ltéeszkdzt R4 a spiral adagoldba valé hozzavaldk
folyamatos adagolasahoz tervezték. Hasznalja a tolt6eszkdzt a toltd lyukba torténd minden
kisebb adag elhelyezése utan, ne akkor, amikor mar a hozzavaloktdl teljesen eltomddott

a toltélyuk. A téltéeszkdz eltavolitasa utan mindig ellendrizze rapillantassal, hogy

a tolt6lyukban Iévé hozzavaldk mennyisége megfelel6-e, illetve hogy a spiral adagolo
helyzete optimalis. Javasolt feldolgozasi sebesség MAX. Feldolgozas sebessége 200 g / min.

111.14) Haztartasi apritd (S /0\

Leiras (22. abra)
S1 — darabol6 edény S3 — darabol6 kés
S2 —jeli kés mlanyag alapzata S4 — gumi tomités

Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a haztartasi aprito és helyezze ra a meghajté egység fejére az 12 és 22
abrak szerint! Szétszerelésénél és a haztartasi apritdé kimenetérél vald eltavolitasnal
ellenkezd sorrendben jarjon el! A kés bazisaval torténé kdnnyebb hasznalat érdekében
(azaz rogzités, vagy kioldas) lehet specialis feloldé kar F8 hasznalni, amely a robot
tartozékai kozott megtalalhato!

4 FIGYELEM )

— Ha a aprit6 Uresjaraton dolgozik (pl. a penge nem éri el az élelmiszert), huzza ki
a tapkabelt az elektromos halézatbdl és igazitsa meg az élelmiszert. A hastartasi apritd
nem szabad 15 percnél hosszabb ideig Uresjaraton dolgoznia!

— Ne hagyja a kiegészit6 tartozékot felligyelet nélkil és azt az ételkészités teljes ideje
alatt ellendrizze!

— Mixelés vagy folyadékkeverés soran ne adagoljon nagyobb mennyiséget
(,,MAX“), mint ami az edényen van megjelélve.

— Ne dolgozzanak fel kb. 65 °C-nal (149 °F) magasabb hémérsékletl élelmiszereket.

— Ne dolgozzon fel fagyott élelmiszereket.

— A sarl6 alaku késsel soha ne apritson olyan anyagokat mint pl. fahéj, szerecsendiot,
csokoladét, sarga gyombérgyokeér vagy jégkockak! Ellenkezd esetben a kést
foloslegesen eltompithatja.

— Ellendrizze, hogy a tomités rendben a helyén van az edényben és figyeljen arra,
hogy minden feliilet tiszta és milikodoképes legyen.

— A megszakitas nélkili bekapcsolt allapot maximalis ideje 60 masodperc.

1 impulzus = 2 masodperc.

— A tablazatban lévé hozzavaldk mennyisége a kdvetkezd egységekben olvashato:
gramm - kemény/szaraz hozzavalok, mililiter - folyékony hozzavalok. Soha ne 1épje tul
a hozzatartozé MAX jelet!

— A folyadékok mixelésénél soha ne 6ntsén bele nagyobb mennyiséget, mint az 80 ml

\_ edényen lathato! )

Hasznalat
A kés valamennyi keményebb élelmiszer darabolasra (6rlésére) (pl. gyimolcs, zdldség,
did, mandula, kemény sajtfélék, f6tt tojasok vagy plrékészitésre).
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4 Javaslat )

— Az élelmiszer nagyobb darabjait elére szeletelje aprébbakra, kb. 1,5 x 1,5 x 1,5 cm-es
darabokra.

— Keményebb sajtféleségeknél a feldolgozas csak rovid ideig tartson. Hosszabb feldolgozas
soran a sajt felmelegedhet és ebbdl eredéen meglagyulhat, illetve régdsddhet.

— A fliszerndvényeket lehetbleg tisztan és szarazon daralja.

— Daralas el6tt a szaraz gyombért is torje darabokra.

— Ha bébiételt készit, a fétt hozzavalok dsszekeverésekor mindig adjon egy kevés vizet az
ételhez.

— Ha szemes kavét hasznal, minimum 30 g / maximum 70 g mennyiséget dntson bele!

A feldolgozasnal a miikédési pulzusokat az alapjan hasznalja, hogy milyen durvara
szeretné a kavét daralni!

— Minél tovabb apritd az élelmiszert, az annal finomabb lesz.

— Ha nem elégedett az eredménnyel, kapcsolja ki a készliléket, vegye le az apritot és
rdzza meg az edényt, amivel 0sszekeveri a hozzavaldkat! Esetlegesen vegye le a kést
és a spatula segitségével keverje 6ssze a hozzavaldkat, vegye ki a hozzavaldk egy
részét, vagy toltsén hozza kis mennyiségi folyadékot!

— A keményebb nyersanyagok feldolgozasa folyaman el&fordulhat, hogy az edény belsé
felllete matt szinlivé valtozik, illetve a karakteresebb szagok er6sebben érzddnek,

\azonban ez nem jelenti a készulék karosodasat és nem ad okot reklamaciora!l Y,

[11.15) Késélezd (T g

Leiras (23. abra)
T — Késélezd

4 Biztonsagi figyelmeztetések és javaslatok )

— Anyagbodl késziilt konyha — és rozsdamentes acélbol élezése

— Az késélez6 ne dolgozzon, ha faradt, vagy ha alkohol, illetve kabité gyogyszerek
hatasa alatt all.

— A tartozékokat ne hasznalja, ha a keramia gérgék megseériiltek, vagy repedések
lathatok rajta!

— Ne hagyja a kiegészit6 tartozékot felligyelet nélkiil és azt az élezést teljes ideje alatt
ellenérizze!

— Ne probaljon fogazott / Keramiakések késekhez, ollét, fejszét vagy mas olyan
szerszamot élezni amelyet.

— Ovatosan jarjon el a mar megélezett és az élezendé késekkel.

(Figyeljen arra, hogy csak a kés pengéje kertljon érintkezésbe a forgokerékkel. Y,

Osszeszerelés
Szerelje 0ssze a késélezd T és csatlakoztassa a maghajté egység fejéhez az 1. abra szerint!
Szétszerelésnél és a meghajtd egység fejétdl valod eltavolitasnal forditott sorrendben jarjon ell.

Hasznalat

Helyezze a kés pengéjét (pontosabban a nyélhez legkdzelebb esé részét) a forgdkerékbe,
kicsit lenyomva és lassan maga felé hdzva (7. abra), kérilbelil 3 vagy 7 masodpercig. Miutan
megismeételte az eljarast 3-5- szor, ellenérizze az eredményt a késen. Az élezést a kés formaja
szerint kell elvégezni, és nem szabad nagy nyomast kifejteni (gondoskodjon a konstans
nyomasroél és egyenletes sebességrdl). Ismételje meg az eljarast, amig a kivant élt el nem éri.
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A miivelet befejeztével a kést tisztitdszeres vizben. Javasolt feldolgozasi sebesség 8.

-

Tippek
— Késes és aprito tipus esetében (lasd a 22B abrat) ne kdszorllje élesre a pengét
egészen a kés végeéig, azaz a fogantyuig!
— Ne élezze a késeket olajjal, vizzel vagy mas kendanyaggal!
— Ne valtoztassa meg a mozgas iranyat az élezd résben.
— A nagyon életlen kések vagy sérilt éli kések esetén agresszivebb élezésre van
szukség, ilyenkor javasoljuk, hog.
— Ugyeljen arra, hogy a kés vagoéélei ne érintkezzenek kemény targyakkal, amelyek
\_ azokat tompithatjak és csokkentik ezzel azok hatékonysagat.

~

J

IV. HASZNALAT ES TARTOZEKOK TABLAZATA

A kdvetkezd tippek csak példak és javaslatok! Nem teljes feldolgozasi utasitast jelentenek,
hanem tdbbféle készitési lehetéséget mutatnak! A feldolgozott élelmiszer mennyiséget
valassza ki ugy, hogy ne lépje tul a kijeldlt teljes maximalis feldolgozasi mennyiséget!

A nagyobb mennyiség( éleimiszert szedje szét tobb adagra és folyamatosan ellenérizze
az elkészitési folyamatot! Javasoljuk, hogy néha allitsa meg a munkafolyamatot és a szitat,
daralo lapokat, formazokat, vagy az edény, mixer, fedél, vagy tartozékok falait tisztitsa le!

Tartozék

Elelmiszer

Max. mennyiség

Sebesség

1d6 (perc)

Készités
(mm)

Kevez:i?llapét Liszt 1000 g
(1) Porcukor 500 g MIN - MAX
es Tej 400 ml
2 o 2-5 :
Flexi lapat Tojas 8db
(C4) Olaj 250 mi MIN -2
(kuglof receptie) Osszesen 3200 mi
Habvers (3geg/§zz'gl, ) 1200 ml 10 MIN - MAX ]
lapat (C2) | ™ o asfenerie 15 db 5 MAX
Dagaszté Liszt 1000 g
horog S6 10 g
(C3) Elesztd 159/*20g
és Cukor 10g/*0g 1 percig MIN sebességgel,
Gluten free Viz 575g/*350g | utana maf?)se?gg (max. 2) -
horog (C5)
(kenyér / *kenyér Zsir 10g/*0g
sikérmentes
receptje)
Huasdaralo Marha 5000 g 10
(D) Sertés 5000 g 10 6 30x30x 30
Tej 1000 ml R
Mixer (F) Sargarépa 250 g 2 1 - MAX max 4 cm
Jég 340 g 40 x 40 x 20
G1-G4 Tészta 1500 g 8 MIN - 2 -
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Készités

Tartozék Elelmiszer Max. mennyiség 1d6 (perc) Sebesség

(mm)
Mak(ci'_la)rab Mak 100 g 1 4-MAX |szaraz mak
I1-15 Tészta 1000g 10 MIN - 2 -
Piros ribiszke 15009 2 -
Gyiimol- Sz616 2000g 2 MAX -
csprés (J) Narancs 2000g 2 szeletek
Paradicsom 2000g 2 1/6
M6 Uborka 5 db 1 3 -
M7 Alma 1000g 1 3 1/2
M8 Saijt 500 g 1 3 - MAX -
M9 Sargarépa 1000 g 1 3 - MAX -
M10 Krumpli 10009 1 MAX 1/2
M11 Képoszta 1000g 1 3 - MAX 1/4
. i Narancs 3
Citrusprés Citrom 1000 g 3 MIN felére
Grapefruit 3
Uborka 3db 1 4 - MAX hamozott
., Alma 1000g 1 4 - MAX 1/2
g‘:t‘;kzaé‘f(gpc; Dinnye 1000 g 1 4-MAX | hamozott
Sargarépa 1000g 1 MAX -
Krumpli 1000 g 1 MAX hamozott
. Max. Els6 / masodik 1d6 (perc) elsé
Tartozék Elelmiszer mennyiség daralasra valé + masodik Sebesség
(9) beallitas daralas
Buza 500 25t030 / 2t0 3 3:00 + 5:30
Arpa 500 25t030 / 3 3:30 + 5:30
Rozs 500 251030 / 3 3:30 + 6:00
Gabonafélé- Zab 500 251035/ 3 3:30 + 7:30
hﬁvell(;:,sekre Kles 500 3105 11:00
és rizsre valé R.IZ.S 500 10to12 / 2to 3 3:00 + 3:00 MAX
k6 daralé Hajdina 500 251030 / 3 3:00 + 5:30
(Q Lencse 500 25t035 /3 4:00 + 7:00
Hamozottfelezett| 500 | 25t035 / 3105 | 3:00 +6:00
orso
Kis fehér bab 500 25t035 / 3to5 3:00 + 6:00

Max.

Tartozék  Elelmiszer -
mennyiség (g)

Készités (mm)

Jéakré ananasz 1000 héjat leszedni, szeletekre vagni vagy kockakra
CgKrem ™ anan 1000 héjat leszedni, szeletekre vagni vagy kockakra
elkészi- —— - —
L. Oszibarack 000 szeletekre / negyedekre vagni, maggal anélki
téséhez [sargabarack 000 szeletekre / negyedekre vagni, maggal anélki
valé narancs 000 héjat leszedni, szeletekre vagn
tartozék mandarin 000 héjat leszedni, szeletekre vagn
(R) citrusfélék 1000 héjat csikokra vagni
Kiwi 1000 héjat csikokra vagni vagy kockakra
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EVE

Tartozék .
mennyiség (g)

Elelmiszer

Készités (mm)

. legjobb a mag nélkiili fajta), héjat leszedni,
dinnye 1000 (kirgjagozni, sz%letekre véign)i vaéy kockakra
korte 1000 esetleg a héjat leszedni, szeletekre /negyedekre vagni
Jégkrém alma 1000 szeletekre / negyedekre vagni
elkészi- szilva 1000 félbe vagni, maggal, vagy anélkiil
téséhez | cseresznye / 1000 nem kell vagni, maggal vagy a nélkiil, maggal anélkil
valé megay
tartozék eper 1000 egész
(R) afonya 1000 egész
52616 1000 egész
piros ribiszke 1000 egeész
joghurt 1000 meéretll kockakra kb. 30 x 30 x 30 mm

Max.

Tartozék Elelmiszer mennyiség Id6 a feldolgozas ideje

(9)

Szaritott gydgyfuvek 30 3 impulzus / + MAX 15 sec.
Egg‘;ezr%lgiseg' Retek, Paprika, 120 5 impulzus / + MAX 15 sec.
Paradicsom 200 5 impulzus / + MAX 15 sec.
Hagyma 80 5 impulzus
Fokhagyma 100 5 impulzus
Torma 100 5 impulzus/+ MAX 30 - 60 sec.
Sargarépa 100 5 impulzus / + MAX 15 sec.
Zeller 120 10 impulzus / + MAX 60 sec.
Gabonafélék: Buza, Rozs 100 - 150 MAX 60 sec.
Hivelyesek: Lencse, Borso, Bab 100 5 impulzus/+ MAX 30 - 60 sec.
Rizs 100 5 impulzus / + MAX 30 sec.
Mak 100 MAX 30 - 40 sec.

; . .| Kavé 70 MAX 60 sec.

Ha;t?i';tgs' Mogyord 70/ 50 5 - 10 impulzus
’()S) Mandula 70 5 - 10 impulzus

Mustarmag 100 10 impulzus / + MAX 30 sec.
Bors 20 MAX 30 sec.
Kémény 30 MAX 30 sec.
Lenmag 100 10 impulzus / + MAX 30 sec.
Napraforgd 100 10 impulzus / + MAX 30 sec.
Cukor 100 MAX 15 sec.
Lagy gytimolcs, Narancs 150 5 impulzus / + MAX 30 sec.
Keménytojas 2 ks 5 impulzus / + MAX 15 sec.
Saijt 100 8 pulsli
Pirékészitésre 100 10 impulzus / + MAX 60 sec.
Pesztd 120 7 impulzus / + MAX 15 sec.
Gyermektap + Folyadékok 80 ml 10 impulzus / + MAX 60 sec
ggm(eany / nyers hus, szalami, 10(%300 7 impulzus / + MAX 15 sec.

Nem Morzsa, Makréla hal, Csokoladét, Jégdarabokat, Tejes koktélok, Friss

javasolt | gyogyflvek, Szaritott fliszer: Fahéj, Szerecsendiot, Sarga gyémbérgyoker
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V. KARBANTARTAS

Altalanos informaciok

Karbantartasnal és tisztitasnal ne hasznaljon karcol6 agressziv tisztitoszereket!
Figyeljen arra, hogy az érint6 felliletek és tomitések tiszta és mikodéképesek legyenek!

A mianyag részeket lehet mosogatogépben is mosni. A fémes részeket ne tegye be

a mosogatdgépbe, mert a mosogatészerek nem kivant szinezédést, vagy rozsdasodast
okozhatnak (24. abra)! Az éles késekkel/részekkel felszerelt tartozékoknal (F3, H3, D2,
M6 - M11, P3 - P4, R2, S3), figyeljen arra, hogy ne talalkozzanak kemény fellletekkel,
ellenkezé esetben eltompulhatnak és nem fognak megfeleléen mikodni!

Tisztitasnal legyen nagyon dvatos, mert a kések nagyon élesek!

Néhany élelmiszer miatt elszinez6dhetnek a tartozékok! Ez a jelenség a készllék funkciojat
nem befolyasolja és nem ad okot reklamaciora! Ez a szinez6dés egy id6 utan elmulik
magatél! A mlanyag részeket soha ne szaritsa héforras fol6tt (pl. kalyha, el./gaztiizhely)!

1) Multifunkcios fej és robot teste A
A tisztitast enyhén mosodszeres, nedves ruhaval végezze! Figyeljen arra, hogy a belsé

részeikbe ne menjen bele a viz! Ha a tapkabel koszos, nedves ruhaval tisztitsa azt meg!

2) Rozsdamentes tal B1

A tisztitast végezze egy enyhén mosészeres, nedves ruhaval! Tisztitdsnal ne hasznaljon
drétos tisztitdt, drotos kefét, vagy fehérité szereket! A kalcium lerakodasokat ecet
segitségével tavolitsa el!

3) Habverd/keverdlapatok és dagaszté horog C1, C2, C3, C4, C5
A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres forré vizben és hagyja

alaposan megszaradni!

4) Hasdaralé D

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitészeres, forré vizben és hagyja
alaposan megszaradni! Mosas és szaritas utan javasoljuk, hogy a pengét, kést és
cserélhetd lapokat asztali olajjal kenje be! A kdnnyebb tisztitas érdekében a hasznalat
végén daralja kemény pékséget (pl. kiflit, zsemlyét)! Soha ne tegye bele a mosogatdgépbe!

5) Reszeld/vagé tartozékok M, P
A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forré vizben és hagyja azokat

alaposan megszaradni!
— A reszel6t P3 a hozzatartozo tartozék P5 segitségével kdnnyen tisztithatja!

6) Makdaralé H

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitészeres, forré vizben és hagyja
alaposan megszéaradni! A daralé kovek tisztitasanal legyen nagyon évatos!

Figyeljen arra, hogy a ko oldalai/barazdai ne talalkozzanak kemény feliiletekkel,
ellenkez6 esetben eltompulhatnak és nem miikodnek megfeleléen! Tisztitas utan
javasoljuk, hogy a kdveket és nyomolapot olajjal kenje be! Az adagolot H1 térdlje el nedves
ruhaval! Ne meritse azt vizbe — figyeljen arra, hogy a belsd részekbe ne menjen bele a viz!

7) Gyiimolcs-, zoldségprés J

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forré vizben és hagyja azokat
alaposan megszaradni! A szitat kdnnyen tisztithatja a hozzatartozo kefe segitségével, de

a tisztitdsanal legyen nagyon évatos, hogy a szita ne séruljon meg! A prés testét, a szitat

és az anyat ne tegye bele a mosogatogépbe!
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Tomités cseréje

Jarjon el az 21. abra szerint! Ha a tdmités J8 elhasznalddott, vagy megseériilt, cserélje azt
egy Ujra (azonos tipusura ETA 002800640)! Abban az esetben, ha a szita J2, és

a szita J14 elvesznek/megkarosodnak, akkor biztositsanak tartalékalkatrészeket az

ETA 002800621 — durva, ETA 002800625 — finom megrendelési szam felhasznalasaval.

8) Citrusprés O
A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forrd vizben és hagyja azokat

alaposan megszaradni! Tisztitdsanal legyen nagyon ovatos, hogy a szita ne sériljon meg!

9) Mixer F

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forré vizben és hagyja azokat
alaposan megszaradni! A kés tisztitasahoz 6ntsén bele az edénybe kb. 0,5 | tiszta vizet,
kapcsolja be a késziiléket és néhany elinditassal tavolitsa el a szennyezédéseket! Nagyobb
szennyezés esetén ismételje meg a folyamatot Ujra, vagy 6ntson bele 1 | vizet, tegyen hozza
kisebb mennyiségli mosogatdszert és kapcsolja be a mixert 1 percre! A kdnnyebb tisztitas
érdekében a kést F3 a mixer bazisabol F2 ki lehet venni, az 18. abra szerint! Helyezze

a feloldo kar F7 a csavaranyara és lazitsa azt meg az 6ramutato jarasaval megegyezé
irAnyban torténd elforditassal.

Tomités cseréje

Jarjon el az 11., 18. abra szerint! Ha a tdmités F4 elhasznalddott, vagy megsériilt, cserélje
azt egy Ujra (azonos tipusura ETA 012800400)!

10) Tészta készité G
A tartozékot hasznalat utan tordlje at nedves ruhaval! Ne meritse azt vizbe — figyeljen arra,
hogy a bels6 részekbe ne menjen bele a viz!

11) Tészta formazok |

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forré vizben és hagyja
azokat alaposan megszaradni! Szikség esetén tegye a tartozékokat be a mosogatégépbe!
Tisztitashoz hasznalhat megfeleld, finom kefét!

12) Gabonafélékre. hiivelyesekre és rizsre valé k6 daralé Q.
Ne hasznaljon karcol6 és agressziv tisztitoszereket! A daralé QO testének tisztitasat csak tiszta,

nedves ruhaval végezze el! A mianyag részeket (azaz bednté Q6) mosogatdgépben moshatja!

A daralo koveket Q2, Q4 soha ne meritse vizbe és ne tisztitsa
a feluletét nedves kefével! Ne tisztitsa a koveket acélos, vagy
mas fémes kefékkel, vagy drotkefével, stb.!

Daral6 kovek tisztitasa / gyors tisztitas kovetkez6é hasznalat el6tt

Kapcsolja ki a meghajté egységet és vegye le a daralét! Tavolitsa el a maradék élelmiszert

a bedntébél és a darald bemeneti lyukabdl! Csatlakoztassa Ujra a daralét a meghajté egység
fejéhez! Forgassa a forgd korongot 6 helyzettel hatrafelé! Ontsén bele a bedntébe szaraz rizst
(kb. 100 g) és inditsa el a készlléket max. sebességgel! A rizs tOkéletesen tisztitja a darald
kéveket. Utana 6ntson bele Ujra szaritott gabonafélét, allitson be azonos daralasi durvasagot,
esetleg forgassa a forgd korongot egy helyzettel hatrafelé és daralja le a kivant mennyiséget!
A résekben, vagy sarkokban Iévé szennyez&dést és a daralé kdveket kdnnyen kitisztithatja a
csomagolasban 1évé kefével Q8. A daralé kévek tisztitasanal legyen nagyon 6vatos! Figyeljen
oda arra, hogy a kdvek darald felllete / barazdak ne érjenek hozza semmilyen kemény
targyakhoz, mert ezek tompithatjak a koveket és ezzel a hatékonysagukat csékkentik!
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Daralé kovek cseréje (17. abra)

Ha a daral6 kévek megsériltek, vagy elhasznalodtak, sziikséges azokat kicserélni!
Szerelje szét a daralot! Egy megfelel6 eszkdzzel (pl. csavarhizo) oldja ki a fedelet Q1

ugy a 4 db biztosité csavarok Q8. Utana a fedelet kdnnyen eltavolithatja! Most a rogzitett
daralé kévet Q2 a daralé testbdl QO kiszedheti! Cserélje ki a kdvet egy Ujra (azonos tipusu
ETA 0028000920)!.

Figyelem: figyeljen oda arra, hogy a daralé testen lévo kiallas pontosan belemenjen
a kében lévé barazdaba!

Ha a gylr( Q3 és témités Q7 elhasznalodott, vagy megsérilt, cserélje ki a gydrit és
tomités egy Uj (azonos tipusu ETA 0028000920, ETA 002800905) gydrire! Szikség
esetén az 6sszeszerelt forgd daralé kdvet Q4 cserélje Ujra (azonos tipusu

ETA 0028000940). A kdvek visszahelyezésénél forditott sorrendben jarjon el!

13) Jégkrém elkészitéséhez valo tartozék R
A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forré vizben és hagyja

azokat alaposan megszaradni!

Tomités cseréje

Jarjon el az 19. abra szerint! Amennyiben az jell tdmités R2 elhasznalddott vagy
megrongalédott cserélje azt ki Ujra (azonos tipustra ETA 002800974).

14) Haztartasi aprité S

A tartozékokat hasznalat utan azonnal mossa el tisztitdszeres, forrd vizben és hagyja azokat
alaposan megszaradni! (a edény 81 edénymosogaté berendezést is hasznalhat). A kés
tisztitasahoz éntson bele az edénybe kb. 80 ml tiszta vizet, kapcsolja be a késziiléket és néhany
elinditassal tavolitsa el a szennyez&déseket!

Tomités cseréje

Jarjon el az 22. abra szerint! Ha a tdmités S4 elhasznalddott, vagy megsérllt, cserélje azt egy
Ujra (azonos tipusura ETA 002800985)!

15) Késélez6 T
A késélezb testének tisztitasat csak tiszta, nedves ruhaval végezze el!

16) Sebességvalté N
Tisztitasat végezze nedves ruhaval! Figyeljen arra, hogy a belsd részekbe ne menjen bele a viz!

VI. TAROLAS

A késziiléket és tartozékait tarolja megfeleléen megtisztitva szaraz, pormentes
és biztonsagos helyen, gyerekek és alkalmatlan emberektél tavol!

VIl. KORNYEZETVEDELEMM JaNs 9:¢

Amennyiben ezt a méretek lehetévé teszik, a készllék valamennyi elemén fel vannak
tiintetve a csomagoléanyagok, komponensek és tartozékok gyartasahoz felhasznalt
anyagok jelzései, valamint ezek Ujrafeldolgozasa. A készlléken vagy a mellékelt
dokumentacioban feltlintetett szimbolumok azt jelentik, hogy hasznalt elektromos vagy
elektronikus termékek megsemmisitése a haztartési hulladékkal egydtt tilos. A megfelelé
megsemmisités céljabdl a terméket az e célt szolgald gydjtéhelyre kell elvinni, ahol ezeket
téritésmentesen atveszik.
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A termék megfelel6 megsemmisitésével segit megdbrizni az értékes természeti forrasokat
és segit a potencidlis negativ kérnyezeti és egészségi hatasok megel6zésében, amely

a hulladékok helytelen megsemmisitésének a kdvetkezménye lehetne. Tovabbi részletes
informaciét a helyi 6nkormanyzattél vagy a legkdzelebbi gyijtéhelytél kérhet. Az ilyen
hulladék helytelen megsemmisitése miatt a nemzeti szabalyozasnak megfeleléen

birsag réhaté ki. Ha a készuléket véglegesen ki kivanja vonni a hasznalatbdl, javasoljuk
a csatlakozdkabelt az elektromos halézatbdl vald kihuzasa utan levagni s igy a készilék
hasznalhatatlanna valik.

Azoknak az alkatrészeknek a cseréjét, amelyeknél sziikséges a késziilék elektromos
részeibe térténd beavatkozas, csak szakszerviz végezheti! A gyarté utasitasainak
a be nem tartasa esetén megsziinik a garancialis javitasi kotelezettség!

VIIl. MUSZAKI ADATOK

Feszlltség (V) a készulék tipusanak cimkéjén lathatd
Teljesitményfelvétel (W) a készulék tipusanak cimkéjén lathatd
Tdmeg cca (kg) 8,5

Nemesacél edény térfogata (1) 55

Mixeredény térfogata (1) 1,4

Aprité edény térfogata (1) 0,4

Zajkibocsatasi értek dB(A) re 1pW 82

A készllék érintésvédelmi osztalya I
Teljesitményfelvétel kikapcsolt allapotban <0,50 W.

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarté fenntartja! lllusztrativ képek.

A KESZULEKEN, ANNAK CSOMAGOLASAN VAGY UTMUTATOJABAN TALALHATO
FIGYELMEZTETESEK ES SZIMBOLUMOK:

HOUSEHOLD USE ONLY — Kizardlag haztartasi hasznalatra alkalmas. DO NOT
IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.
PLEASE DO NOT OPEN DURING THE OPERATION — Soha se vegye le a fedét

a meghajtéegység miikédése kbzben. NEVER PUT INTO THE HANDS WITH POWER ON
— A késziilék miikédése k6zben soha ne nyuljon kezével a poharba és ne tegyen bele
semmilyen targyat.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
% AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskét gyermekektél elzart helyen.
A zacské nem jatékszer. Ne hasznalja ezt a zacskot bélcs6kben, kisagyakban,
babakocsikban, vagy gyerek jarokakban.

Az A szimbélum FIGYELMEZTETEST jelent.

Késziiléken és tartozékokon Iévé jelek és szovegek:

,,,;‘3 @ @ FIGYELEM: Ne dugja be az ujjait, vagy mas
< targyakat!
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QI?
Az szimbdlum élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerlilé anyagokro

FIGYELEM: Tartsa be a részek 6sszeszerelési sorrendjét (azaz vago
penge, darald k6, szita és reszel6k)! A vagd penge és
reszeldk tisztitasanal legyen nagyon 6vatos!

Tartozékok az ETA Gratus modellek szerint:

0028 / 62

Tartozékok / Tipus 0028 /25 0028 /30 0028 / 61 0028 /63 0028/65 0028/92
0028 / 64

B1, B2, B3 N N N N N N
C1,C2,C3 N N N N N N
ca X X N N N N
C5 X X X X X N
Cé6 \ \ v \ \ \
D0-D5, D7-17 X X v \ \ \
D6 X X v \ \ \
MO0-M5, M10 X \ v \ \ \
M6 X X X X X N
M7 X N \ \ \ \
M8 X X X X X N
M9 X N \ \ \ \
M11 X X X X X N
M12 X X X X X N
N X v v \ \ \
P X X X X X X
F N N N N N N
F7 v X X v v v
G1, G2, G3, G4 X X X X X X
11,12, 13, 14, 15 X X X X X X
H X X X X X N
J X X X X X N
o) X X X X X N
Q X X X X X X
R X X X v X N
) X X X v v v
T X X X X v X

v csomagolasban X nincs csomagolasban (vasarolhaté tartozék)
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Megvasarolhatdéak mint opcionalis tartozék.

w Név kiegészitok w

Flexi lapat (gumis) ETA 0028 00 250
¢
Gluten free horog (gumis) ETA 0028 99 020 J
Sebességvalto ETA 0028 99 999
ETA 0028 95 030

Szeletel6

(csak ETA 0028 99 999)

Vékony szelet reszeldje

ETA 0028 00 880
(csak ETA 0028 95 030)

Finom reszeldl

ETA 0028 00 860
(csak ETA 0028 95 030)

Tépo nagyon reszel

ETA 0028 00 855
(csak ETA 0028 95 030)

Kockakra valo kerek vago tartozék

ETA 0028 95 080
(csak ETA 0028 95 030)

Fokhagyma hamozé tartozék

ETA 0028 95 070
(csak ETA 0028 95 030)

Mak daralé ETA 0028 96 000 &)
G?‘abonaféllék’l:e, hi?v’elyesekre és ETA 0028 96 020 =
rizsre valé ké daralé )
Gyumolcsre és zoldségre valo prés ETA 0028 98 050 b
Jégkrém elkészitéséhez valo ETA 0028 98 030

tartozék
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Vékony (Trenette) tészta vagé
Vékony (Spagetti) tészta vago
Széles (Tagliatelle) tészta vagé
Tészta készito tartozék (lasagne,
raviolli, cannelloni)

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

Hus daralé (@ 62 mm)

ETA 0028 91 000

et s ETA 0028 91 020 62 5\
Hasznalati utasitas (csak ETA 0028 91 000) — /«) @O
ETA 0028 97 000 D &
Tészta készitdé (csak ETA 0028 91 000, Y
@ 62 mm) - A A 4
ETA 0028 98 020

Citrus gyiimoélcs centrifuga

(csak ETA 0028 99 999)

Haztartasi aprito ETA 0028 95 050 -
Késélez6 ETA 0028 99 010 \\\ \
CES )
Diotord ETA 0028 98 040 = Ty =
Spiral készité ETA 0028 95 060 > \
Vakuumozé és vakuum box ETA0028 99 040 -
%

160 /234




Robot kuchenny

eta 0028

INSTRUKCJA OBSLUGI

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

. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JAN

— Zalecenia podane w instrukcji nalezy traktowac jako element urzgdzenia i przekazaé
je jego kolejnym uzytkownikom.

— Sprawdz, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu
w uzywanym przez Ciebie gniazdku.

— Nie wsuwaj wtyczki przewodu zasilajacego do gniazdka elektrycznego i nie wyciagaj
jej mokrymi rekami ciggnac za przewéd zasilajacy!

- Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez dzieci. Urzgdzenie
nalezy trzymac z dala od dzieci. Dzieci nie mogg bawic sie
urzgdzeniem.

- Urzadzenie moze by¢ stosowane przez osoby o ograniczonej
zdolnosci fizycznej, umystowej lub psychicznej, o ile zostaty
poinstruowane na temat korzystania z urzgdzenia w sposéb
bezpieczny oraz zostaty poinformowane o niebezpieczenstwie i sg
nadzorowane przez osobe dorostg.

- Jezeli kabel zasilajgcy urzadzenia jest uszkodzony, musi by¢
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego
lub osobe kwalifikowang, aby nie dopuscic¢ tak do powstania
niebezpiecznej sytuaciji.

- Przed montazem i demontazem akcesoridéw lub czesci, przed
przystgpieniem do konserwacji lub czyszczenia lub po zakonczeniu
pracy nalezy wytgczy¢ urzadzenie i odtgczy¢ je od zasilania poprzez
wyciagniecie przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego!

- Zawsze nalezy odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

- Nigdy nie uzywaj urzgdzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka,
jesli nie dziata prawidtowo, o ile spadto na ziemie i uszkodzito
sie lub wpadto do wody. W takich wypadkach urzgdzenie nalezy
oddac¢ do specjalistycznego serwisu w celu sprawdzenia jego

bezpieczenstwa i funkcjonalnosci.

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

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

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

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

— Pilnuj urzadzenia przez caly czas jego dziatania!

— Na urzgdzenie nie nalezy umieszczac zadnych przedmiotow.

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

— Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz.

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

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

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

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

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

— Nie wtgczaj urzadzenia bez wiozonych sktadnikow!

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

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

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

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

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

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

— Ze wzgleddw bezpieczenhstwa nie wymieniaj akcesoriéw podczas pracy urzadzneia.

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

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

— Nie wsuwaj wyposazenia do zadnych otworéw w ciele.

— Urzadzenie dodatkowe potrzeba zmontowa¢ wg instrukgcji, inna kombinacja jest
niedopuszczalna!
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— Urzadzenia dodatkowego nigdy nie montowa¢ na napedzie (na zewnatrz urzadzenie J)!

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

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

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

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

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

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

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

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

— Regularnie nalezy kontrolowac¢ stan kabla zasilajgcego urzadzenia.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Il. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

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

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

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

Obstuga robota kuchennego

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

\predkoéci A2, do pozycji 0. )

~

Ztozenie robota do pracy z koncéwkami

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

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

Ustawienie optymalnej wysokosci koncéwek (Rys. 20)

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

Uzycie
A) Ubijanie
— Koncdéwka do ubijania C2 do bitej Smietany, jajek, biatek jaj.
, %"ﬁ — W zaleznosci od ilosci, rodzaju i jakosci zywnosci dostosowaé predkos¢ ubijania
\@) pomiedzy MIN do MAX.
— Maksymalne ilosci sktadnikéw przeznaczonych na jedng dawke wynoszg 1,2
litra.
— Nigdy nie nalezy uzywac¢ koncowki do ubijania do wyrabiania ciezkich ciast czy
mieszania lekkich ciast!

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

— Uzywacd sktadnikéw o temperaturze pokojowe;j.

— W przypadku, ze ubijanie nie jest optymalne, doda¢ troche soku z cytryny i sél.
Smietany, kremy i $mietany do ubijania schtodzi¢, co najmniej na 6 °C.

— Przed ubijaniem piany z biatek, potrzeba sie¢ upewnic¢, ze koncéwka i pojemnik sg
suche i wolne od zanieczyszczen i oleju. Biatka powinny mie¢ temperature pokojowa.

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

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

\pokrywie miski B2. Y,

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

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

4 Rady )

— Drozdze wczes$niej wymieszaé w cieptym mleku lub wodzie.

— Gdy ciasto uzyska ksztatt kuli, zgodnie z wtasnymi nawykami zakonczy¢ ugniatanie lub
wg przepisu odstawi¢ do wyrosniecia.

— Sktadniki dobrze sie wymieszajg, gdy pierwszy zostanie wlany ptyn.

— W razie potrzeby zatrzymac robota i zeskrobaé mieszanine odpowiednim narzedziem
z haka do wyrabiania ciasta.

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

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

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

D4 — Sitko do mielenia Sredniego D13 — Stozek

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

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

D8 — Uchwyt formy na ciastka D17 — Dzwignia zwalniajgca

D9 — Forma na ciastka

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

Zlozenie

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

A) Mielenie miesa U@S)

Maszynka pozwala na zmielenie wszystkich rodzajéw mies pozbawionych kosci, sciegien

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

Maksymalna ilo§¢ mielonego miesa wynosi 5 kg. Maksymalna dopuszczalna predkosé
mielenia to stopien 6.

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

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

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

Maksymalna ilo$¢ przetwarzanego miesa wynosi 5 kg.

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

C) Przygotowanie Kebbe — rurki miesne

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

Zalecany przepis na tradycyjne Kebbe:

— 400 g jagnieciny - Sol

— 500 g rozdrobnionej petnoziarnistej pszenicy — Pieprz czarny

— 1 pokrojona duza cebula

Nadzienie Kebbe: — 1 tyzeczka musztardy

— 400 g jagnieciny — 1 tyzka maki

— 1 drobno pokrojona cebula — 1 tyzeczka Swiezej natki pietruszki
— 5 tyzek orzechéw — Olej na smazenie

— 2 tyzki oleju z oliwek — Sos jogurtowy z czosnkiem

Przygotowanie skladnikéw:

Na 30 minut namoczy¢ pszenice do gorgcej wody. Wyla¢ wode z pszenicy i osuszy¢ suchg
szmatkg. Ztozy¢ maszynke na mielenie miesa o sredniej grubosci. Zmieli¢ na przemiane
400 g miesa, 500 g pszenicy i duzg cebule. Doda¢ sl i pieprz. Wymiesza¢ mieszanine.
Zmieli¢ catg mieszaning jeszcze raz na najmniejszej grubosci.

Przygotowanie nadzienia: Na oleju przysmazy¢ cebule i orzechy. Nastepnie doda¢
400 g mielonej jagnieciny i podsmazy¢ mieszanke. Dodac
pozostate sktadniki i dusi¢ 5 minut. Nadmiar tluszczu odlewac,
pozostawi¢ do ostygnigcia.

Przygotowanie Kebbe: Za pomocg zmontowanej koncéwki do Kebbe utworzyé rurki.
Okresli¢ dtugos¢ tak, jak to konieczne. Zakonczy¢ jeden koniec
i wlozy¢ nadzienie. Nastepnie Kebbe zamknac¢. Zalecana dtugosé
to maks. 8 cm. Rozgrzaé olej (okoto 180 °C) i smazy¢ Kebbe na
ztoty kolor przez okofo 7 minut.

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

168 / 234



D) Formowanie ciasta (ciastka ﬁj

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

4 Rady )

— Wyttaczane ciasto w zgdanym ksztaicie zaleca sie przytrzymac¢ (wesprzec) na tacy,
aby sie nie rozdarto.

— W korpusie maszynki do mielenia miesa pozostaje mata cze$¢ surowego ciasta;
Dlatego tez zaleca sig, aby przetwarzac wieksze dawki (okoto 300 g).

— Aby utrzymac ciasto w catosci, jest konieczne potrzeba zapewnié¢ odpowiednie
podawanie ciasta do urzadzenia.

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

\_ zatadowcze;. )

111.4) Tarki do rozdrabniania (M) Re===

Opis tarcz do rozdrabniania

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

M2 — Pokrywa M9 — Tarka do krojenia grubego

M3 — Otwér napetniajacy M10 — Tarka rozdrabniajgca

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

M6 — Tarka do krojenia cienkich plasterkow przechowywania tarczy

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

4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

— Nie wolno naciska¢ palcami tarki / krojonych warzyw lub owocéw! Przesuwanie
zywnosci w otworze napetniania zawsze nalezy wykonywa¢ popychaczem, ktérym
potrzeba porusza¢ powoli i bez naciskania w dét.

— Przy pracy z tarkami potrzeba by¢ ostroznym. Posiadajg one bardzo ostre ostrza.

— Nigdy nie uzywac tarki do obrébki twardych materiatéw, takich jak kostki lodu, kawa /
zboza / ziarna kukurydzy, przyprawy i tym podobne.

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

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

(Nigdy nie nalezy zdejmowac pokrywy M2 podczas pracy napedu!

J

Zlozenie

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

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

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

do strugania twardych seréw i butki tartej.

Uzycie (Rys. 9)

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

Zalecana predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 3 - MAX.

4 Rady )

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

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

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

— Zdjg¢ skorke z owocow cytrusowych.

— Skfadniki wktadamy stopniowo i rbwnomiernie.

— Nie kroi¢ zywnosci drobno. Otwér do napetniania wypetnia¢ na catej jego diugosci.
Zapobiega to odchylaniu na boki podczas przetwarzania.

— Do przetwarzania migkkich sktadnikow, takich jak ogorki, zalecamy ustawienie niskich
/ $rednich predkosci. Do przetwarzania twardszych skfadnikéw, takich jak marchew czy
sery twarde, ustawi¢ srednig / wyzszg / maks. predkosc.

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

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

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

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

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

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

111.5) Korcowka do krojenia kostek (P) JNOSD)

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

C Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

J

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

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

Przygotowanie sktadnikéw

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

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

Uzycie (Rys. 9)

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

Pod pokrywa M4 ustawi¢ odpowiednie naczynie. Poszczegdlne kawatki stopniowo

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

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

4 Rady )

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

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

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

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

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

— Nie zaleca sie kroi¢ jajek ugotowanych na twardo.

.

1.6) Mikser szklany (F) JID

J

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

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

— Nie pozostawia¢ wigczonego miksera bez sktadnikéw w nim!

— Nie zdejmowac podstawki F2 ze szklanego pojemnika!

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

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

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

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

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

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

technologicznych jest potarta olejem nieszkodliwym dla zdrowia ludzkiego. W zwigzku

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

1 minute. Pojemnik nastepnie sptukac czystg woda.

Uzycie

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

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

Zalecana predkos¢ przetwarzania jest na stopniu 1 - MAX.

4 Rady )

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

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

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

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

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

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

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

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

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

111.7) Korcowki do makaronu (G1 - G4 T T

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

Zlozenie

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

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

/ @
I11.8) Przystawka do makaronéw (I1 - 15 ‘ @

Opis (Rys. 6) Nie ma w opakowaniu (istnieje mozliwos¢ ich dokuplenla
(tylko z ETA 002891000, @ 62 mm).
11 — Forma na Pappardelle
12 — Forma na Ditaloni Rigati, Rigatoni/Maccheroni
I3 — Forma na Stelline
14 — Forma na Anellini, Pennette Lisce
15 — Forma na Penne, Ditalini Rigati

Ztozenie

Dang forme na makaron zmontowac z maszynkag do mielenia miesa i podtgczy¢ do gtowicy
jednostki napedowej wedtug rysunku 6 i 7. Podczas demontazu i usuniecia z gtowicy
jednostki napedowej postepowac w przeciwny sposob.

Uzycie

Uzywajac wymiennych form z réznymi otworami, tworzy¢é mozna rézne rodzaje makaronu.
Pod maszynke do migsa umiesci¢ mise ze stali nierdzewnej B1 lub odpowiednig tace, gdzie
bedzie spadaé makaron. Z ciasta utworzy¢ wateczek o potowicznej $rednicy niz Srednica
otworu do napetniania.
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Wateczek ptynnie wktada¢ do otworu w taki sposéb, aby podajnik slimakowy zdgzyt go
opracowac. Wyttaczane ciasta kroi¢ ostrym nozem kuchennym lub ostrg topatkg prosto na
formie, aby spadato do wybranego pojemnika. Zalecamy przestrzega¢ maksymalnej dtugosci
makaronu 2 cm. Makaron oddziela¢ od siebie, aby zapobiec ich sklejaniu sie. Po zakonczeniu
wyrabiania makaronu gotowaé w ciggu czterech godzin lub roztozy¢ na ptétno i przykryé
Sciereczkg. Pozostawi¢ do wyschniecia w temperaturze pokojowej. Podczas pracy czesto
dochodzi do rozgrzania mtynka do mielenia miesa D0. Podczas tworzenia makaronu jest
zalecane, aby wybra¢ predkos¢ MIN - 2.

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

Czyszczenie

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Opis (Rys. 14)

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

— Nigdy nie przycigga¢ kamieni na site!

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

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

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

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

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

Ztozenie

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

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

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

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

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

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

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

Uzycie

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

Zalecana predkos¢ przetwarzania, stopien 4 - MAX.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

J1 — Podajnik slimakowy J8 — Uszczelnienie

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

J3 — Nakretka J10 — Pojemnik na sok

J4 — Ostona / wypustka J11 — Pokrywa pojemnika

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

J14 — Sitko (delikatne, kolor czarny)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

\_ podajnik slimakowy i sitko. Y,

Ztozenie

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

Uzycie

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

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

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

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

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

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

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

Zalecamy przetwarzac¢ na stopniu MAX.

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

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

Opis (Rys. 16)

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

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

4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

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

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

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

— Jesli migzsz podczas przetwarzania owocow cytrusowych zaczyna gromadzic sie

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

Ztozenie

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

Przygotowanie sktadnikéw

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

Uzycie

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

z trzpienia przez sito do pojemnika.

Maksymalna dopuszczalna predkos¢ przetwarzania jest na stopniu MIN.

4 Zalecenia )

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

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

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

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

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

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

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

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

111.12) Mtynek do mielenia do zbdz, roslin stra

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

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

| SPOSOBEM MIELENIA.

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

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

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

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

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

— Nigdy nie przetwarza¢ surowcéw wiekszych niz 6 mm!

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

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

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

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

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

Dosuszenie surowcow:

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

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

J
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/II.B. MIELENIE:

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

1) SUCHE SKLADNIKI SA NAJWAZNIEJSZYM parametrem do prawidtowego
mielenial

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

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

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

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

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

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

— Nie pozostawiaj akcesoriéw uruchomionych, jesli zbiornik jest pusty.

— Nigdy nie ustawiaj grubosci mielenia podczas pracy zespotu nhapedowego!

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

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

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

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

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

— Ustawienie zbyt drobnego mielenia moze powodowac zatykanie kamieni.

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

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

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

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

QO - Korpus miynka Q5 - Tarcza regulacyjna

Q1 — Ostona Q6 — Zbiornik

Q2 — Kamien mielgcy - staty Q7 — Uszczelnienie

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

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

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

Ustawienie miatkosci

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

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

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

— obrécenie,

— klikniecie.

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

1) Pozycja wyjsciowa:

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

2) Pierwsze mielenie:

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

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

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

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

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

3) Drugie mielenie

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

Przed pierwszym uruchomieniem

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

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

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

Miynka miedzy poszczegé6lnymi ustawieniami nie demontowac i nie czyscic.

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

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

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

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

Mielenie poszczegdlnych surowcow

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

Sposob mielenia:

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

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

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

Jeczmien
Maka z jeczmienia jest uzywana bardzo rzadko.

Sposob mielenia:

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

— Drugie mielenie: 3 pozycje.

Zyto

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

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

Zyto zawsze mielié 2 razy.

Sposob mielenia:

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

— Drugie mielenie: 3 pozycje.

Najdrobniejszg maka mozna otrzymac po przesianiu przez odpowiednie sito.

Owies

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

Sposob mielenia:

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

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

Jagly

Dobrze sie przetwarzajg, mozna je mle¢ jeden raz.

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

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

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

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

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

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

Sposob mielenia:

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

— Trzecie mielenie: 2 do 3 pozycje.

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

Sposob mielenia:

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

— Drugie mielenie: 3 pozycje

Najlepsze wyniki uzyskuje sie przy przetwarzaniu kaszy z tuskanej gryky.

Rosliny straczkowe - soczewica, groch, fasola

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

Nigdy nie przetwarzaé surowcéw wigkszych niz 6 mm.

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

Sposob mielenia:

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

— Drugie mielenie: 3 do 5 pozycje

Rady

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

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

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

Zmielona maka powinna by¢ przechowywana w nastepujacych warunkach:

— Wilgotno$¢ maki powinna wynosi¢ 15%

— Temperatura otoczenia okoto 15 °C

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

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

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

Oczyszczanie zalepionych kamieni mielacych / szybkie czyszczenie przed ponownym
uzyciem

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

Ryz podczas mielenia idealnie wyczy$ci zalepione kamienie mielgce.

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

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

[11.13) Przystawka do robienia lodow (R @

Opis (Rys. 19)

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

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

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

— Owoce lub warzywa doktadnie umyc¢.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

z elektryczng maszyng do lodéw wykorzystujgca do chtodzenia sprezarki.

PO PEWNYM CZASIE UZYSKASZ DOSWIADCZENIE, DZIEKI

KTOREMU BEDZIESZ MIEC ROWNIEZ DOBRE REZULTATY.

- J

Ztozenie

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

Uzycie

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

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

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

Opis (Rys. 22)

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

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

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

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

dtuzej niz 15 sekund!

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

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

— Nie nalezy przetwarza¢ mrozonek.

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

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

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

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

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

J

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

4 Zalecenia A

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

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

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

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

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

— Z wydtuzajgcym sie czasem miksowania otrzymany produkt bedzie drobniejszy.

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

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

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

Opis (Rys. 23)

T — Szlifierka nozowa

4 Srodki bezpieczenstwa i zalecenia )

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

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

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

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

— Nie wktadac¢ palcow w koto obrotowe.

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

\oyc,seea ych narzedzi, )

Ztozenie

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

i usuniecia gtowicy zespotu napedowego postepowac odwrotnie.

Uzycie

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

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

Zalecamy przetwarzac¢ na stopniu 8.

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

IV. TABELKA UZYCIA URZADZENIA | AKCESORIOW

Ponizsze rady dotyczg przetwarzania potraw, prosimy traktowac, jako przyktady

i inspiracje. Ich celem nie jest udzielanie instrukcji, ale pokazanie mozliwosci réznego
rodzaju opracowania potraw. llos¢ opracowywanych potraw nalezy dobra¢ tak, aby nie
doszto do przekroczenia maksymalnej pojemnosci naczynia wyznaczonego za pomocg
kreski. Wiekszg ilo$¢ opracowywanych potraw nalezy rozdzieli¢ na kilka dawek i na
biezgco sprawdzaé¢ zawartos¢ pojemnika. Zalecamy od czasu do czasu przerwac prace,
wytgczy¢ urzgdzenie i usungé ewentualne kawatki potrawy, ktére przykleity sie do
Scianki pojemnika, miksera czy pokrywki, zatkaty sitka, ptytki mielgce, formy lub Scianki
pojemnikéw, pokrywy blendera lub akcesoriow.
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Akcesoria

Surowce

Maks. ilosé

Czas (min)

Predkos¢ Przygotowanie

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

Koncowka do

krojenia
kostek (P)

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

Marchewka 1000 g 1 MAX -

Ziemniaki 1000 g 1 MAX pokrojone

Ustawienie na Czas pierwsze

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

Akcesoria Surowce oo Czas przygotowania
ilos¢ (g)

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

Rozdrabniacz |Kawa 70 MAX 60 sec.

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

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

V. KONSERWACJA

Ogolne informacje

Podczas konserwacji i czyszczenia nie nalezy uzywac szorstkich i agresywnych
detergentow! Potrzeba sie upewnic, ze powierzchnie uszczelniajgce i elementy
uszczelniajgce akcesoridow sg czyste i funkcjonalne. Czesci z tworzyw sztucznych mozna
my¢ w zmywarce do naczyn. Metalowych elementéw nie mozna myé w zmywarce,
poniewaz detergenty moga powodowacé ciemnienie lub korozje (Rys. 24).
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Akcesoria, ktére posiadajg ostre krawedzie tngce /noze (F3, H3, D2, M6-M11, P3-P4,

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

1) Glowica wielofunkcyjna i korpus robota A

Oczysci¢ wilgotng szmatka z detergentem. Badz ostrozny, aby nie dostata sie woda do
wewnetrznych czesci! Jesli przewdd zasilajgcy ulegnie zabrudzeniu, nalezy przetrze¢ go
wilgotng szmatka.

2) Miska ze stali nierdzewnej B1
Oczysci¢ wilgotng szmatkg z detergentem. Podczas czyszczenia nie nalezy uzywaé wetny
stalowej, szczotki drucianej lub wybielaczy. Osady wapienne usung¢ octem.

3) Koncéwki do ubijania /mieszania i hak do ugniatania C1, C2, C3, C4, C5
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia.

4) Maszynka do mielenia miesa D
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do

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

5) Koncowki do rozdrabniania/krojenia M, P

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

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

6) Maszynka do mielenia maku H
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do

wyschniecia. Podczas czyszczenia kamieni pracowaé¢ bardzo ostroznie! Upewnij sie, ze
mielgce krawedzie / rowki kamieni nie wchodzg w kontakt z twardymi przedmiotami,
ktére moga je stepic¢, a tym samym zmniejszy¢ ich skutecznosé.

Po umyciu i wysuszeniu czesci zaleca sie natrze¢ olejem spozywczym kamienie i ptytki
dociskowe. Zabierak H1 wytrze¢ wilgotng szmatka. Jednak nie zanurza¢ w wodzie -
potrzeba by¢ ostroznym, aby woda nie dostata si¢ do cze$ci wewnetrznych!

7) Wytlaczarka do owocéw, owocéw miekkich i warzyw J
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do

wyschniecia. Sitka mozna tatwo czysci¢ za pomocga dotgczonej szczoteczki, ale ostroznie,
aby unikng¢ uszkodzenia. Korpus miynka, sitko lub nakretki nie nalezy my¢ w zmywarce
do naczyn!

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia

Postepowac wg rys. 21. Jezeli uszczelnienie J8 jest zuzyte lub uszkodzone, potrzeba je
wymieni¢ (za taki sam typ ETA 002800640). W przypadku utraty / uszkodzenia sitka J2
oraz sitka J14 mozna nabyé nowy pod numerem zamowienia ETA 002800621 — grube,
ETA 002800625 — delikatne.
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8) Wyciskarka do owocéw cytrusowych O
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschnigecia. Podczas czyszczenia nalezy uwazac, aby nie uszkodzic¢ sitka.

9) Mikser F

Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia. Aby oczysci¢ n6z, potrzeba wla¢ do pojemnika okoto 0,5 litra czystej wody,
uruchomic¢ urzgdzenie i pozby¢ si¢ zanieczyszczen za pomocg kilku impulséw. W przypadku
silnego zabrudzenia nalezy powtérzy¢ procedure kilka razy i wla¢ 1 litr wody, dodac¢ niewielkg
ilos¢ detergentu i wigczy¢ mikser na 1 minute. W celu tatwiejszego czyszczenia néz F3 wyjac
mozna z podstawy miksera F2 wedtug rys. 18, za pomocg dzwigni zwalniajgcej F8.

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia
Postepowaé wg rys. 11 i 18. Jezeli uszczelnienie F4 jest zuzyte lub uszkodzone, potrzeba
je wymieni¢ (za taki sam typ ETA 012800400).

10) Koncéwka do makaronu G
Koncoéwki do makaronu nalezy po uzyciu wytrze¢ wilgotng $ciereczka. Nie zanurzaé ich do
wody — nalezy sie upewnié, ze do wewnetrznych czesci nie dostata sie woda!

11) Foremki na makaron |

Foremki natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia. W razie potrzeby moga by¢ myte w zmywarce. Alternatywnie, mozna réwniez
tatwo wyczysci¢ miekkg szczoteczkg.

12) Mlynek do mielenia do zbdz, roslin stragczkowych i ryzu Q
Czyszczenie korpusu Q0 mtynka wykonywac tylko przy uzyciu czystej, wilgotnej Sciereczki.
Elementy z tworzyw sztucznych (np. zbiornik Q6) mozna my¢ w zmywarce.

Kamieni mielagcych Q2, Q4 w zadnym wypadku nie zanurza¢

w wodzie lub nie czysci¢ ich powierzchni wilgotng szczoteczka!
Kamieni réwniez nie czysci¢ stalowymi lub innymi metalowymi
szczoteczkami, welng stalowg itp!

Upewnij sie, ze mielace krawedzie / rowki kamieni nie wchodza w kontakt z twardymi
przedmiotami, ktére moga je stepi¢, a tym samym zmniejszy¢ ich skutecznosé.
Zanieczyszczenia w szczelinach lub rogach i kamienie mielace mozna tatwo czysci¢ za
pomocg dotgczonej szczoteczki Q10. Podczas czyszczenia kamieni pracowaé bardzo
ostroznie! Zadbaj, aby krawedzie mielgce/ wpusty nie wchodzity w kontakt z twardymi
przedmiotami, ktére je stepiajg, a tym samym zmniejszajg ich skutecznosc.

Sposob postepowania podczas wymiany kamieni (rys. 18)
Jesli kamienie sg uszkodzone lub bardzo zuzyte, nalezy zakupi¢ nowe i je wymienic.

Zdemontowaé miynek do mielenia. Za pomoca odpowiedniego narzedzia (np. $rubokreta).

Przy korpusu mtynka QO nalezy odkreci¢ srubky zabezpieczajgcg Q8, aby nie wystawata

i zwolni¢ ostone Q1. Nastgpnie ostong mozna tatwo usungé. Nastepnie wyjgc¢ kamien

mielgcy staty Q2 z korpusu mtynka QO (wytrzgsngc). Kamien wymieni¢ za nowy (tego

samego typu ETA 002800960).

Uwaga: upewnij sie, ze wyciecie utworzone w kamieniu doktadnie “pasuje” do czesci
wystajacej utworzonej w korpusie mtynku.

Jezeli pierscien dystansowy Q3 i szczelnienie Q7 jest zuzyty lub uszkodzony, nalezy
wymieni¢ go na nowy (tego samego typu ETA 002800920, ETA 002800905).
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Zmontowany kamien mielgcy obrotowy Q4 wymieni¢ na nowy (tego samego typu
ETA 002800940). Montujgc kamienie postepowaé w odwrotny sposoéb.

13) Przystawka do robienia lodéw R
Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia.

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia
Postepowaé wg rys. 19. Jesli uszczelka R2 jest zuzyta lub uszkodzona zastgp jg nowg
(tego samego typu ETA 002800974).

14) Rozdrabniacz do zywnosci S

Akcesoria natychmiast po uzyciu umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i pozostawi¢ do
wyschniecia. Czyszczenie noza S3 nie mozna myc¢. Pojemnik 81 mozna my¢ w zmywarce.
Aby oczysci¢ néz, potrzeba wla¢ do pojemnika okoto 0,08 litra czystej wody, uruchomié
urzadzenie i pozby¢ sie zanieczyszczen za pomocg kilku impulséw.

Postepowanie przy wymianie uszczelnienia
Postepowac wg rys. 22. Jesli uszczelka S4 jest zuzyta lub uszkodzona zastagp jg nowag
(tego samego typu ETA 002800985).

15) Szlifierka nozowa T
Czyszczenie korpusu szlifierka wykonywac tylko przy uzyciu czystej, wilgotnej sciereczki.

16) Przektadnia N
Czysci¢ wilgotng szmatka z detergentem. Nalezy uwazac, aby nie dostata si¢ woda do
czesci wewnetrzne;.

VI|. PRZECHOWYWANIE

Urzadzenie wraz ze wszystkimi akcesoriami nalezy przechowywac¢ odpowiednio
oczyszczone w suchym, wolnym od kurzu i bezpiecznym miejscu, poza zasiegiem dzieci
i 0sOb nieodpowiedzialnych.

VIl. EKOLOGIA JEAYa P:d

Jezeli tylko rozmiary na to pozwalajg to na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
rowniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub

w zatgczonej dokumentacji oznaczajg, ze zastosowane elementy elektryczne lub
elektroniczne nie mozna poddawac¢ utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy przynies¢ do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych beda przyjete bez

optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomoga Panstwo zachowa¢ cenne zrodta i wspomoga
w profilaktyce ewentualnych negatywnych wplywéw na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu
uzyskania nastepnych szczegétowych informacji dotyczgcych utylizacji nalezy zwrécic¢ sie
do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego. Niewtasciwy sposob utylizacji urzadzenia
moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi. W celu
catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtgczy¢ przewdd zasilania od
sieci elektrycznej, ucieciem przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie urzadzenia nie bedzie
nastepnie mozliwe.
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Wymiana elementéw, ktére wymagaja ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykonaé¢ wylacznie serwis specjalistyczny! Nie dotrzymanie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

VIlIl. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Pobdér mocy (W) podano na tabliczce znamionowej urzgdzenia
Masa (kg) ok 8,5

Pojemnos¢ nierdzewnego pojemnika (1) 5,5

Pojemnos¢ pojemnika miksera (1) 1,4

Pojemnos¢ pojemnika rozdrabniacza (l) 0,4

Klasa izolacyjna l.

Pobdr mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi <0,50WwW

Poziom hatasu 82 dB(A) re 1pW

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta. Zdjecia stuzg wylacznie jako ilustracja.

OSTRZEZENIA | SYMBOLE UZYTE NA URZADZENIACH, OPAKOWANIACH LUB
W INSTRUKCJI:

HOUSEHOLD USE ONLY — Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nie zanurza¢ do wody lub
innych cieczy. PLEASE DO NOT OPEN DURING THE OPERATION — Nigdy nie zdejmuj
pokrywy podczas pracy jednostki napedowej. NEVER PUT INTO THE HANDS WITH
POWER ON - Nigdy nie wktadaj dfoni do dzbanka podczas pracy jednostki napedowe.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
\ BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY. Niebezpieczenstwo uduszenia. Tego worka nie nalezy
uzywac w kotyskach, tézeczkach, wozkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozy¢
w miejscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Il
Symbol oznacza: A OSTRZEZENIE, Q f materiat przeznaczonych do z zywnoscig.

Oznakowanie i teksty na produkcie i akcesoriach:

/:;3 @ UWAGA: nie wkiadaé palcéw Iub innych
przedmiotow do przestrzeni roboczej

OSTRZEZENIE: przestrzegac kierunku ruchu czesci
podstawowych (tj. ostrzy tngcych, kamieni
mielgcych, sitek i tarki)! Podczas czyszczenia
ostrza tngcego i tarki pracowac bardzo ostroznie!
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Akcesoria wg poszczegolnych modeli ETA Gratus:

0028 / 62
Akcesoria / Typ 0028/ 25 0028 /30 0028/61 0028 / 63 0028 / 65 0028 / 92
0028 / 64
B1, B2, B3 N \ \ \ \ \
C1,C2,C3 \ \ \ \ v \
c4 X X \ \ \ \
C5 X X X X X N
Cé6 N v \ \ \ \
D0-D5, D7-17 X X N \ \ \
D6 X X N \ \ \
M0-M5, M10 X N N \ \ \
M6 X X X X X N
M7 X N N \ \ \
M8 X X X X X N
M9 X N N N N N
M11 X X X X X N
M12 X X X X X N
N X \ \ \ N \
P X X X X X X
F N N N N N N
F7 v X X v v v
G1, G2, G3, G4 X X X X X X
11,12, 13, 14, 15 X X X X X X
H X X X X X X
J X X X X X N
(o) X X X X X N
Q X X X X X N
R X X X X X X
S X X X N v v
T X X X N \/ \

\/ w opakowaniu X niemaw opakowaniu (mozna je naby¢ jako wyposazenie dodatkowe).

Te akcesoria nie sg czescia tego zestawu. Istnieje mozliwosé¢ ich dokupienia.

W Nazwa i} Number Rysunek
Mieszak flexi (gumowy) ETA 0028 00 250 W
) by
Gluten free hak (gumovy) ETA 0028 99 020 J
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Przekladnia

ETA 0028 99 999

Krajalnica

ETA 0028 95 030
(tylko z ETA 0028 99 999)

Tarka do krojenia cienkich
plasterkéow

ETA 0028 00 880
(tylko z ETA 0028 95 030)

Tarka do drobnego krojenia

ETA 0028 00 860
(tylko z ETA 0028 95 030)

Tarka do krojenia bardzo grubego

ETA 0028 00 855
(tylko z ETA 0028 95 030)

Przystawka do krojenia kostki

ETA 0028 95 080
(tylko z ETA 0028 95 030)

Przystawka do obierania czosnku

ETA 0028 95 070
(tylko z ETA 0028 95 030)

Miynek do maku

ETA 0028 96 000

)

Miynek do mielenia zbdz,
suszonych roslin stragczkowych

ETA 0028 96 020

o
i ryzu )
YVymskarka do sokéw z owocow ETA 0028 98 050 b
i warzyw

Przystawka do robienia lodéw ETA 0028 98 030 .

Wykrojnik do Trenette

Wykrojnik do Spaghetti
Wykrojnik do Tagliatelle
Przystawka do watkowania ciasta
(do lasagne, raviolli, cannelloni)

ETA 0028 92 020
ETA 0028 92 010
ETA 0028 93 010
ETA 0028 94 010

Maszynka do mielenia migsa
(@ 62 mm)

ETA 0028 91 000
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Robienia kietbas

ETA 0028 91 020
(tylko z ETA 0028 91 000)

Przystawka do makaronéw

ETA 0028 97 000
(tylko z ETA 0028 91 000,
62 mm)

Wyciskarka do cytrusow

ETA 0028 98 020
(tylko z ETA 0028 99 999)

Rozdrabniacz do zywnosci

ETA 0028 95 050

Szlifierka nozowa

ETA 0028 99 010

tuskarka do orzechéw ETA 0028 98 040 .l
Spiralizer ETA 0028 95 060 > W
Pompka do prézniowania i ETA0028 99 040

pojemnik prézniowy q
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Kiichenmaschine

eta 0028

BEDIENUNGSANLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir danken lhnen fir den Kauf unseres Produkts. Bitte lesen Sie vor
Inbetriebnahme dieses Gerats sehr aufmerksam die Bedienungsanleitung und bewahren
Sie diese Anleitung gemeinsam mit dem Garantieschein, dem Kassenbeleg und nach
Maoglichkeit auch mit der Verpackung und dem inneren Inhalt der Verpackung gut auf.

|. SICHERHEITSHINWEISE JVAN

— Betrachten Sie die Instruktionen der Anleitung als Bestandteil des Gerats und geben Sie
sie jedwedem weiteren Benutzer des Gerats weiter.

— Kontrollieren Sie, ob die Angabe auf dem Typenschild der Spannung lhrer Steckdose
entspricht. Der Stecker der Anschlussleitung darf nur an eine elektrische Steckdose
angeschlossen werden, die den entsprechenden Normen entspricht.

- Diese Maschine darf nicht durch Kinder bedient werden. Bewahren
Sie den Verbraucher und dessen Zuleitung aul3erhalb der
Reichweite von Kindern auf. Kinder dirfen mit dem Gerates nicht
spielen.

- Die Kichenmaschine kdnnen Personen mit verringerten
physischen, geistigen sowie mentalen Fahigkeiten oder einem
Mangel an Erfahrungen und Kenntnissen verwenden, wenn sie
unter Aufsicht sind oder Uber die Verwendung des Geratesin
sicherer Weise belehrt worden sind und eventuelle Gefahren
verstehen.

- Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt ist, muss sie
durch den Hersteller, dessen Servicetechniker oder einer ahnlich
qualifizierten Person ersetzt werden, damit so das Entstehen einer
gefahrlichen Situation verhindert werden kann.

- Schalten Sie die Maschine vor einem Austausch von Zubehdr oder
zuganglichen Teilen, die sich bei der Verwendung bewegen, vor
der Montage und Demontage, vor der Reinigung oder Wartung,
oder nach Beendigung der Arbeit aus und trennen Sie es durch
das Herausziehen des Steckers der Anschlussleitung aus der
elektrischen Steckdose vom elektrischen Netz!

-Verwenden Sie das Gerat niemals, wenn es eine beschadigte
Versorgungsleitung oder Stecker hat, wenn es nicht richtig arbeitet,
auf den Boden gefallen ist und beschadigt oder ins Wasser gefallen
ist. Bringen Sie es in solchen Fallen in eine Fachelektrowerkstatt
zur Uberprifung von dessen Sicherheit und der richtigen Funktion.
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- Gehen Sie bei der Handhabung mit Zubehor, insbesondere bei
dessen Einsetzen und der Enthahme von Behaltern und bei
dessen Reinigung vorsichtig vor, das Zubehor ist scharf. Bei
falscher Nutzung des Gerates, oder als nicht anders als in dieser
Bedienungsanleitung beschrieben, entsteht das Risiko einer

Verletzung.

— Stecken Sie den Stecker der Anschlussleitung in die elektrische Steckdose und ziehen
ihn nicht an der Anschlussleitung nicht mit nassen Handen aus der elektrischen
Steckdose!

— Das Gerét ist nur fir die Verwendung in Haushalten und fiir ahnliche Zwecke bestimmt!
Er ist nicht zu gewerblicher Nutzung bestimmt!

— Die Kiichenmaschine ist mit einem elektronischen Geschwindigkeitsregler ausgestattet,
der die Geschwindigkeit bei verschiedener Belastung aufrechterhalt. Deshalb kdnnen Sie
beim Betrieb verschiedene Abweichungen der Geschwindigkeit héren - es handelt sich
um eine normale Erscheinung.

— Beim ersten Einschalten kann ein kurzes und leichtes Rauchen oder Geruch auftreten,
diese Tatsache ist kein Mangel und kein Grund zur Reklamation des Geréates.

— Kontrollieren Sie das Gerates wahrend der gesamten Zubereitungszeitraums von
Lebensmitteln!

— Verwenden Sie es nur in der Arbeitsposition an Stellen, wo nicht dessen Umkippen droht
und in ausreichender Entfernung von Gegenstanden (wie z.B. Gardinen, Vorhdngen
usw.), Warmequellen (z.B. Kaminen, Ofen, Herden, Kochern, Heizungskorpern,
HeiBluftherden, Grills) und feuchten Oberflachen (z.B. Spulen, Waschbecken).

— Dieses Gerét ist nicht fir den Gebrauch im Auf3enbereich bestimmt.

— Es darf nicht in einer feuchten oder nassen Umgebung sowie in irgendeiner Umgebung
mit Feuer- oder Explosionsgefahr verwendet werden (Raumlichkeiten, wo
Chemikalien, Kraftstoffe, Ole, Gase, Farben und weitere brennbare, eventuell
l6sungsmittelhaltige Stoffe gelagert werden).

— Tauchen Sie den Verbraucher niemals in Wasser (auch nicht teilweise)!

— Verwenden Sie immer nur eine Funktion der Maschine, starten Sie niemals mehrere
Funktionen gleichzeitig (z.B. die Verarbeitung von Lebensmitteln im Behalter B1 und
gleichzeitig im Mixer F).

— Greifen Sie niemals mit den Fingern wahrend des Betriebs in die Fulléffung und
verwenden Sie ebenfalls keine Gabel, kein Messer, keinen L6ffel usw. Verwenden Sie
zu diesem Zweck nur den beigefligten Stampfer.

— Uberschreiten Sie nicht den maximalen Betriebszeitraum des Gerétes, (siehe Tabelle)!
Der maximale Zeitraum der Verarbeitung betrégt 30 Minuten. Halten Sie dann eine
Pause von ca. 30 Minuten zur Abklhlung der Antriebseinheit ein.

— Kontrollieren Sie vor jedem Anschluss des Gerates an das elektrische Netz, ob er
ausgeschaltet ist.

— Verwenden Sie zum Ausschalter der Maschine keine Zusatzsicherung, die durch
Zubehor gesteuert wird.

— Das Gerat mit einer Warmeschutzsicherung ausgestattet, welche die Stromversorgung
bei einer Uberlastung des Motors unterbricht. Wenn es dazu kommt, trennen Sie Das
Gerat vom elektrischen Netz und lassen Sie es abkihlen.

— Die Aufsatze lassen sich aus Griinden der Sicherheit nicht wahrend des Betriebs der
Antriebseinheit austauschen.
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— Setzen Sie niemals Zubehor auf der Antriebseinheit zusammen!

— Tauchen Sie das Getriebe N niemals ins Wasser und waschen Sie sie auch nicht
unter einem Wasserstrahl!

— Wenn sich zu verarbeitende Lebensmittel beginnen, am Zubehor festzukleben (z.B.
an Schlagbesen, Knethaken, Mixermessern, austauschbaren Scheiben, Sieben), dem
Deckel oder an dem Behalter, schalten Sie das Gerat aus und reinigen Sie das Zubehor
vorsichtig mit einem Spachtel.

— Setzen Sie das Zubehdr genau nach den Anweisungen in der Bedienungsanleitung
zusammen, jedwede andere Kombinationen des Zusammenbaus its hinsichtlich der
richtigen Funktion unzulassig!

— Bevor Sie Zubehor aus der Antriebseinheit entnehmen, lassen Sie sich noch rotierende
Teile vollstandig anhalten.

— Wenden Sie bei der Befestigung oder der Entnahme des Behalters einen nicht zu groRen
Druck auf den Behaltergriff auf.

— Heben Sie die Kiichenmaschine nicht am Behaltergriff an und tragen ihn nicht damit,
sondern verwenden Sie immer die Einkerbungen im Boden der Antriebseinheit!

— Fllen Sie den Behalter niemals vollstandig mit Wasser oder einer anderen Flissigkeit,
halten Sie den gekennzeichneten maximalen Pegel ein. Uberschreiten Sie dort, wo kein
maximales Volumen gekennzeichnet ist, nicht 3/4 des Gesamtvolumens des Behalters.

— Achten Sie darauf, dass Ihre Haare, Kleidung und Accessoires nicht in eine gefahrliche
Nahe von rotierenden Teilen kommen, auf die sie aufgewickelt werden kdnnten!

— ACHTUNG - Das Gerét ist nicht fir eine Benutzung bzw. Steuerung mittels eines
externen Zeitschalters, einer Fernbedienung oder irgendeines anderen Bauteils
bestimmt, das das Gerat automatisch ein- und ausschaltet. Da die Gefahr einer
Brandentstehung existiert, wenn das Gerat abgedeckt oder falsch zum Zeitpunkt der
Inbetriebnahme platziert ware.

— Die Anschlussleitung des Geréates darf nicht durch scharfe oder heile Gegenstéande,
offenes Feuer beschadigt sein, sie darf nicht in Wasser getaucht und auch nicht tber
scharfe Kanten gebogen werden. Legen Sie sie nicht auf heiRen Flachen ab, lassen
Sie sie nicht Uber den Rand eines Tisches oder einer Arbeitsplatte hangen. Durch
Hangenbleiben, Stolpern oder Ziehen an der Leitung z.B. durch Kinder kann es zu einem
Umkippen sowie Herunterziehen des Gerates und nachfolgend zu einer ernsthaften
Verletzung kommen!

— Bei der begriindeten Notwendigkeit der Verwendung einer Verlangerungsleitung
ist es nétig, dass sie nicht beschadigt ist und glltigen Normen entspricht.

— Kontrollieren Sie regelmafig den Zustand der Anschlussleitung des Gerates.

— Geben Sie Acht, dass die Versorgungszuleitung nicht in Kontakt mit rotierenden Teilen
des Gerates kommt.

— Damit die Sicherheit und die richtige Funktion des Gerates gesichert sind, verwenden
Sie nur originale Ersatzteile und durch den Hersteller genehmigtes Zubehor.

— Verwenden Sie diese Maschine einschlief3lich dessen Zubehdr nur zu dem Zweck, fur
den sie bestimmt sind und wie es in dieser Anleitung beschrieben ist. Verwenden Sie das
Gerat niemals fir einen anderen Zweck.

— Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch eine falsche Verwendung des Gerats
und des Zubehors entstehen (z.B. die Entwertung von Lebensmitteln, die Verletzung
an einer Messerschneide, ein Brand usw.) und ist nicht aufgrund der Garantie fiir
das Gerat im Fall der Nichteinhaltung der oben aufgefiihrten Sicherheitshinweise fiir
Schaden verantwortlich.
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Il. VORBEREITUNG UND BENUTZUNG

Entfernen Sie zuerst samtliches Verpackungsmaterial, entnehmen Sie die Kiichenmaschine
und samtliches Zubehor. Entfernen Sie dann alle Klebefolien, Aufkleber oder Papier.
Waschen Sie vor der ersten Benutzung die Teile, welche in Kontakt mit Lebensmitteln
kommen, in warmen Wasser unter Hinzugabe von Spulmittel. Spilen Sie sie griindlich

mit sauberem Wasser ab und trocknen Sie sie Stellen Sie das zusammengesetzten Gerat
mit dem ausgewahlten Zubehdr auf eine ebene, stabile, glatte und saubere Arbeitsflache
aulerhalb der Reichweite von Kindern und unbefugten Personen ab. Lassen Sie einen
freien Raum fiir eine ordentliche Ventilation. Die Offnungen im Gerét sichern eine
Luftstrdomung bei der Ventilation und diirfen nicht abgedeckt oder anderweitig verdeckt
werden. Es dirfen auch die FiiBe nicht abgenommen werden. Die elektrische Steckdose
muss gut zuganglich sein, damit das Gerat bei Gefahr leicht vom elektrischen Netz getrennt
werden kann.

111.1) KUCHENMASCHINE (A) UND ZUBEHOR

A1 — Freigabehebel des Multifunktionskopfs A6 — Abnehmbare Abdeckung
A2 — Drehregler der Geschwindigkeit A7 — Multifunktionskopf
A3 — Unterer Ausgang fur den Aufsatz C1 — C4 A8 — Abdeckung
A4 — Frontausgang fir das Zubehor des Mixers A9 — Taste fiir die Offnung der
(D,M,G,H,J,O,N,Q,R, T) Abdeckung
A5 — Freigabetaste A10 — Ausgang (F, S)
A11 — Anschlusskabel
B1 — Edelstahlschiissel (5,5 | Volumen)
B2 — Schisselabdeckung mit Full6ffnung
B3 — Deckel der Full6ffnung

Das von lhnen gekaufte Modell beinhaltet Zubehdr, das in der Tabelle am Ende der
Anleitung aufgefuhrt ist.

Bedienung der Kiichenmaschine

— Ausklappen/Einklappen des Multifunktionskopfes (Abb. 2)
Durch das Drehen des Freigabehebels A1 nach unten heben Sie den Kopf nach oben
an. Durch das wiederholte Drehen des Freigabehebels A1 und durch Driicken nach
unten klappen Sie den Kopf ein.

— Einschalten/Ausschalten
Stecken Sie vor dem Einschalten den Stecker des Anschlusskabels A11 in eine
elektrische Steckdose. Fuhren Sie das eigentliche Starten dann durch das Drehen des
Geschwindigkeitsreglers A2 durch. Nach der Beendigung der Arbeit schalten Sie das
Gerat durch Drehen des Reglers in die Stellung 0 aus.

— Steuerung der Geschwindigkeit (Abb. 5)
Wahlen Sie durch Drehen des Geschwindigkeitsreglers A2 eine der Geschwindigkeiten
im Bereichvon MIN -1 -2 -3 -4 -5 -6 - MAX. Fur einen kurzfristigen Start der hochsten
Geschwindigkeit l1&sst sich der Regler in die Stellung “P” (PULSE) einstellen. Der Regler
muss in dieser Position manuell gehalten werden.

Nach dessen Freigabe kehrt er automatisch in die Position 0 zurtick und die Drehung stoppt.
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— Sicherung der Aufsatze des Multifunktionskopfes
Gehen Sie flr die Demontage und die Entnahme von Aufsatzen vom Frontausgang
A4 fir Zubehor in umgekehrter Reihenfolge wie bei deren Installation vor. Vor der
Entnahme vom Kopf der Antriebseinheit muss jedoch zuerst die Freigabetaste A5
gedrickt werden.

— Sicherung des Mixers
Das Gerat kann nicht gestartet werden, wenn die Abdeckung des Mixers A8 gedffnet ist
und der Mixer nicht ordentlich angebracht ist.

Die Zubereitungszeiten (Verarbeitung) hangen von der Menge, der Art und der Qualitat
der verwendeten Zutaten ab, standardmaRig bewegen sie sich jedoch
im Minutenbereich.

I11.2) Schlagbesen, Mix- und Flexibesen, Knethaken

Beschreibung (Abb. 1)

C1 — Mischschlagbesen C4 — Flexibesen (Gummi)
C2 — Schlagbesen (Draht) C5 — Schlagbesen fiir glutenfreien Teig
C3 — Knethaken C6 — Schliussel

4 Sicherheitshinweise und -empfehlungen )

— Nehmen Sie hinsichtlich der Grof3e der Arbeitsschiissel zur Kenntnis, dass das Gerat
keine sehr kleine Menge an Rohstoffen schlagen/kneten kann.

Wahlen Sie fir ein optimales Ergebnis Rohstoffe mit einem Gesamtgewicht von
mindestens 300 g (bei der Anfertigung von Schnee aus Eiweil® min. 2 Eier).

— Fillen Sie niemals die Schiissel komplett mit Wasser oder einer anderen Flussigkeit.
Beachten Sie die maximal zuldssige Kapazitat (siehe Tabelle Verwendung, Kap. IV.).

— Schalten Sie das Gerét erst aus und klappen dann dessen Multifunktionskopf auf.

— Kontrollieren Sie beim Aufklappen des Multifunktionskopfs dessen Bewegung / Bremsen
mit der Hand.

— Das Geréat ist mit einem Sicherheitsschalter ausgestattet, der bei dem Aufklappen des
Multifunktionskopfes den Motor abschaltet (im Betrieb). Nach dem Zuklappen des Kopfes
in die Arbeitsposition ist der Motor nicht funktionsfahig. Fir dessen wiederholtes
Einschalten muss zuerst der Drehregler der Geschwindigkeit A2 in die Position 0

\gestellt werden. )

Zusammenbau fiir die Arbeit mit Aufsdtzen

Setzen Sie die Kiichenmaschine nach den Anweisungen in der Abbildung Nr. 2, 3 und 4 so
zusammen, dass Sie den Multifunktionskopf nach oben anheben und auf dessen Unterseite
die Schisselabdeckung aufsetzen. Die gefiillte Schiissel setzen Sie dann auf den unteren
Teil des Roboters. Danach setzen Sie in den Ausgang den gewahlten Aufsatz und klappen
den Multifunktionskopf in die Arbeitsposition. Gehen Sie bei der Demontage/Entnahme des
Aufsatzes in umgekehrter Reihenfolge vor.

Einstellung der optimalen Héhe von Aufséatzen (Abb. 20)
Wenn die Aufsatze an den Boden der Schissel anstof3en oder nicht an die Mischungen auf

dem Boden der Schussel reichen, muss deren richtige Hohe eingestellt werden. Gehen Sie
dabei wie folgt vor:
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Setzen Sie zuerst den gewahlten Aufsatz in die Maschine, die leere Schussel in
Arbeitsposition und klappen den Multifunktionskopf A7 in die Arbeitsposition. Halten Sie

den Aufsatz mit einer Hand, 16sen Sie mit der anderen den Aufsatz mit dem Schllissel

C6. Stellen Sie die Hohe dann durch manuelles Drehen des Aufsatzes in Richtung oder
entgegen dem Uhrzeigersinn. Der Aufsatz wird sich nach unten oder in den Ausgang hinein
schieben. Der Aufsatz sollte so nah dem Boden und den Wanden der Schiissel sein, aber er
sollte sie nicht berthren. Ziehen Sie nach der Einstellung der Hohe die Mutter ordentlich an.

Verwendung

A) Schlagen
— Verwenden Sie den Schlagbesen C2 fiir das Schlagen von Schlagsahne, Eiern,
77\’ Eiweil.
&/  — Passen Sie in Abhangigkeit von der Menge, der Art und der Qualitét der
Lebensmittel die Geschwindigkeit der Verarbeitung im Umfang von MIN bis MAX an.
— Die maximale Rohstoffmenge flr eine Fullung betragt 1,2 I.
— Verwenden Sie niemals den Schlagbesen zum Kneten von schweren Teigen
oder zum Mischen von leichten Teigen!

B) Flexischlagen
— Verwenden Sie den Flexi-Schlagbesen C4 flr das Schlagen von Dessertcremes,
’-\ Instantpuddings, Mayonnaisen, Biskuitteigen u.a.
w — Passen Sie in Abhangigkeit von der Menge, der Art und der Qualitat der
Lebensmittel die Geschwindigkeit der Verarbeitung im Umfang von MIN bis 2 an.
— Die maximale Menge der zu verarbeitenden Menge an Beimischungen flr eine
Fullung betragt ca. 2,5 kg.
— Verwenden Sie den Flexi-Schlagbesen niemals zum Kneten von schweren
Teigen!

Tipps zum Schlagen
— Vergewissern Sie sich vor dem Schlaggn von Eiweil3, dass der Aufsatz und der
Behalter trocken und ohne Reste von Ol sind. Eiweil} sollte Zimmertemperatur haben.
— Die Rohstoffe kdnnen auch wahrend der Verwendung durch die Fulléffnung der
Schisselabdeckung B2 nachgefiillt werden.

C) Mischen
— Verwenden Sie den Mischschlagbesen C1 fir leichte Teige, Tortenmischungen,
’\ Kekse, Suppen, Fillungen, Kartoffelbrei u.a.
@ — Passen Sie in Abhangigkeit von der Menge, der Art und der Qualitat der Lebensmittel

die Geschwindigkeit der Verarbeitung im Umfang von MIN bis MAX an.

— Die maximale Menge der zu verarbeitenden Menge an Beimischungen fir eine
Fillung betragt ca. 2,5 kg.

— Verwenden Sie den Mischbesen niemals zum Kneten von schweren Teigen!

D) Kneten
— Verwenden Sie den Knethaken C3 fiir das Kneten von briichigen / leichteren /

3 schwereren Teigen.

— Passen Sie in Abhangigkeit von der Menge, der Art und der Qualitat der
Lebensmittel die Geschwindigkeit der Verarbeitung im Umfang von MIN bis 2 an.
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— Verarbeiten Sie ihn bei der Vorbereitung einer groReren Menge Teig in
mehreren Fillungen. Die maximale Menge der zu verarbeitenden Menge an
Beimischungen fur eine Fillung betragt ca. 1,6 kg. Bereiten Sie nicht mehr als
4 Fillungen hintereinander zu. Machen Sie vor einer weiteren Verwendung
mindestens 30 min Pause.

4 Tipps )

— Zusatze vermischen sich besser, wenn Sie als erstes Flissigkeit eingielen.

— Stoppen Sie nach Bedarf das Gerat und kratzen Sie die Mischung mit einem
geeigneten Werkzeug vom Knethaken.

— Verschiedene Mehltypen kdnnen sich stark in der Menge der notwendigen Flissigkeit
unterscheiden und das kann die Klebrigkeit des Teigs beeinflussen. Dies kann einen
entscheidenden Einfluss auf die Belastung der Maschine haben.

— Wenn Sie horen, dass sich die Maschine libermafig anstrengt, schalten Sie sie aus,

entfernen Sie die Halfte des Teigs und verarbeiten Sie jede Halfte gesondert.

- J
I11.3) Fleischwolf (D
Beschreibung (Abb. 6)
DO — Gehause des Fleischwolfs
D1 — Spiralzufiihrung D10 — Separator
D2 — Schneideklinge D11 — Aufsatz fiir die Herstellung von Wurst
D3 — Lochscheibe fiir feines Mahlen D12 — Formstick
D4 — Lochscheibe fur mittleres Mahlen D13 — Kegel
D5 — Lochscheibe fiir grobes Mahlen D14 — Stampfer
D6 — Lochscheibe fiir sehr grobes Mahlen D15 — Filltrichter
D7 — Mutter D16 — Zahnrad

D8 — Halter fiur Formaufsatz fir Platzchen D17 — Schlissel
D9 — Formaufsatz fiir Platzchen

Sicherheitshinweise und -empfehlungen
— Wir empfehlen, gelegentlich die Arbeit zu unterbrechen, das Gerat auszuschalten und
eventuelle Lebensmittel zu entfernen, die am Zubehdr anhaften (bzw. verstopft haben)
— Lassen Sie den Fleischwolf nicht an, wenn der Fiilltrichter leer ist.
— Wolfen Sie kein gefrorenes Fleisch!

Zusammenbau

Setzen Sie den Fleischwolf in Abh&ngigkeit von der gewahlten Verwendung (Wolfen von
Fleisch, Herstellung von Wurstwaren, Herstellung von Kebbe, Herstellung von SuRigkeiten)
zusammen und schlieBen Sie ihn an den Kopf der Antriebseinheit nach den Abbildungen

6 und 7 an. Gehen Sie fur die Demontage und die Abnahme vom Kopf der Antriebseinheit
in umgekehrter Reihenfolge vor. Verwenden Sie fiir ein leichtes Lésen der Mutter D7 den
Schlussel D17.

A) Wolfen von Fleisch U@&”)

Er ermoglicht das Wolfen aller Fleischsorten, die von Knochen, Sehnen und Haut befreit sind.
Bauen Sie nach der Abbildung 6 die Teile DO, D1, D2, D3, D7 und D15 zusammen.
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Durch die Verwendung der Lochscheiben (D3, D4, D5, D6) mit den verschiedenen Offnungen
kénnen Sie die Feinheit fur das Wolfen von Fleisch wahlen. Schneiden Sie das Fleisch

vorab in Wirfel von ca. 3 x 3 x 3 cm. Platzieren Sie unter dem Fleischwolf entweder die
Edelstahlschiissel B1 oder eine andere Schissel, in die Sie das gewolfte Fleisch geben.
Durch die Verwendung der Lochscheiben (D3, D4, D5, D6) mit den verschiedenen Offnungen
kénnen Sie die Feinheit fur das Wolfen von Fleisch wahlen. Schneiden Sie das Fleisch

vorab in Wirfel von ca. 3 x 3 x 3 cm. Platzieren Sie unter dem Fleischwolf entweder die
Edelstahlschiissel B1 oder eine andere Schissel, in die Sie das gewolfte Fleisch geben.
Legen Sie die einzelnen Fleischstiicke in die Flll6ffnung des Fllltrichters so, dass die
Spiralzufiihrung D1 sie erfassen kann und driicken Sie sie mit dem Stampfer D14 leichtan.
Bei dieser Verarbeitungsweise kommt es zu keiner Uberlastung der Antriebseinheit. Die
maximale Menge des zu verarbeitetenden Rohstoffs betragt 5 kg Fleisch.

Die maximal zulassige Geschwindigkeit der Verarbeitung ist die Stufe 6.

I ..-. ‘
B) Herstellung von Wurstwaren (Wurst, Wiirstchen u.a.) \&)

Bauen Sie nach der Abbildung 6 die Teile DO, D1, D10, D11, D7 und D15 zusammen.
Legen Sie das vorbereitete gewolfte Fleisch in den Fiilltrichter D15. Verwenden Sie zum
leichten Driicken des Fleischs in den Fleischwolf den Stampfer D14. Lassen Sie die Saiten/
Darme zum Befiillen zuerst in warmem Wasser (ca. 10 min) einweichen, damit sich deren
Elastizitat verbessert. Schieben Sie die Saite als ,Harmonika“ auf die Ausgangsoéffnung.
Lassen Sie am Ende der Saite 5 cm frei und binden Sie sie dann zu oder verschlieen Sie
sie mit einem Spiel3. Starten Sie das Gerat in einer der Geschwindigkeitsstufen im Bereich
von MIN bis MAX (nach Bedarf). Fillen Sie in die Fll6ffnung die vorbereitete Mischung und
driicken Sie sie mit dem Stampfer D14 leicht hinein. Gehen Sie bei der Fiillung nach der
gewahlten Wurstart (z.B. Leberwurst, Wiirste, Speckwiirste usw.) vor.

Die maximale Menge des zu verarbeitetenden Rohstoffs betragt 5 kg.

Tipps
— Die Fullung empfehlen wir, mit zwei Personen gleichzeitig durchzufiihren, d.h. eine
Person fillt die Mischung ein und die andere hélt die Saite auf dem Aufsatz D1. Fillen
Sie die Saite so, dass keine Luft hinein kommt.
— In dem Fall, dass es zu einer Verstopfung der Ausgangsoffnung des Aufsatzes fiir die
Herstellung von Wurst D11 kommt, muss die Antriebseinheit ausgeschaltet, der Aufsatz
demontiert und gereinigt werden.

C) Vorbereitung von Kebbe - Fleischréhrchen

Bauen Sie nach der Abbildung 6 die Teile DO, D1, D13, D12, D7 und D15 zusammen.

Legen Sie das vorbereitete gewolfte Fleisch in den Fiilltrichter D15. Verwenden Sie bei
Bedarf zum Hineindriicken des Fleischs den Stampfer D14. Das Gerat wird hohle Réhrchen
herausdriicken, die Sie auf die geforderte Lange zuschneiden. Starten Sie das Gerat in einer
der Geschwindigkeitsstufen im Bereich von MIN bis 3 (nach Bedarf).

D) Formen von Teig (Backwaren ﬁ

Bauen Sie nach der Abbildung 6 die Teile DO, D1, D10, D8, D7 , D9 und D15 zusammen.
Fillen Sie den Teig in die Offnung in den Filltrichter D15 ein. Verwenden Sie bei Bedarf
zum Hineindriicken des Teigs den Stampfer D14.
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Das Gerat wird den Teig in der eingestellten Form herausdriicken. Starten Sie das Gerat in
einer der Geschwindigkeitsstufen im Bereich von MIN bis 4 (nach Bedarf).

Tipps
— Wir empfehlen, den in der gewlinschten Form herausgedriickten Teig zu halten
(abzustiitzen), damit er nicht abreilt.
— Im Korper des Fleischwolfs verbleibt ein kleiner Teil des zu verarbeitenden Teigs; aus
diesem Grund empfehlen wir, eine grofiere Fiillung zu verarbeiten (ca. bis 300 g).

[11.4) Scheibenaufsatz zum Reiben ==

Beschreibung (Abb. 8)

MO — Aufsatzkorper M7 — Reibeisen firr grobes Schneiden von Scheiben
M1 — Antriebswelle + Auswerfer M8 — Reibeisen fur feines Reiben

M2 — Deckel M9 — Reibeisen flur grobes Reiben

M3 — Fll6ffnung M10 — Reibeisen flr sehr grobes Reiben

M4 — Abdeckung / Ausrichter M11 — Reibeisen fiir sehr grobes Reiben

M5 — Stopfer M12 — Schutzetui

M6 — Reibeisen fir diinne Schneiden von Scheiben

N — Getriebe — WICHTIG: (Der Reibaufsatz mit den Scheibenreibeisen kann nur mit dem
Getriebe in Betrieb genommen werden), (Abb. 7).

4 Sicherheitshinweise und -empfehlungen )

— Fihren Sie niemals das zu reibende/schneidende Gemise oder Obst mit den
Fingernein! Fiihren Sie das Einschieben von Lebensmitteln in die Fulléffnung immer mit
dem Stopfer durch, den Sie langsam und ohne grof3en Druck nach unten schieben.

— Gehen Sie bei der Handhabung mit den Reibeisen mit erhéhter Vorsicht vor. Sie haben
sehr scharfe Messer.

— Kontrollieren Sie bei der Verarbeitung einer groRen Menge an Lebensmitteln, ob Diese
sich nicht unter und Gber dem Reibeisen ansammeln.

—In dem Fall, dass es zu einer Verstopfung des Reibaufsatzes kommt, muss die
Antriebseinheit ausgeschaltet, der Kérper des Aufsatzes demontiert und gereinigt werden.

(Entnehmen Sie niemals den Deckel M2 wahrend des Betriebs der Antriebseinheit! Y,

Zusammenbau

Bauen Sie den Reibaufsatz M nach der Abbildung 8 zusammen. SchlieRen Sie dann an den
Kopf der Antriebseinheit das Getriebe N an, auf das Sie den zusammengebauten Aufsatz M
nach der Abb. 7 aufsetzen. Gehen Sie fur die Demontage in umgekehrter Reihenfolge vor.

Lebensmittelzubereitung
Das Zubehor lasst sich zum Hacken, Schneiden, Reiben und Schaben von fast allen Arten

von Obst und benutzen. Es lassen sich Mohren, Kartoffeln, Kraut, Gurke, rote Beete, Pilze,
Zwiebeln u.a. in Scheiben schneiden. Verwenden Sie das Schneid- und Reibeisen zur
Verarbeitung von Obst, Gemiise, Kase und Lebensmitteln mit ahnlicher Struktur. Verwenden
Sie das Reissreibeisen zur Verarbeitung von harten Késen und der Zubereitung von
Semmelbroseln.

Verwendung (Abb. 9)
Stellen Sie unter den Aufsatz zum Reiben einen geeigneten Behalter. Schneiden Sie das

Gemuise in Stiicke, die fir das Einlegen in die Filléffnung des Reibaufsatzes geeignet sind.
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Fillen Sie die Stiicke in den Aufsatz ein und driicken Sie sie mit dem Stampfer vorsichtig
hinein. Das verarbeitete Lebensmittel tritt durch die Ausgangséffnung in den vorbereiteten
Behalter aus. Die empfohlene Verarbeitungsgeschwindigkeit erfolgt auf der Stufe 3 - MAX.

4 Tipps )

— Wir empfehlen zur Verarbeitung von weicheren Lebensmitteln, wie zum Beispiel
Gurken, eine niedrige / mittlere Geschwindigkeit einzustellen. Stellen Sie zur
Verarbeitung von harteren Lebensmitteln, wie zum Beispiel Méhren oder Hartkase eine
mittlere / hdhere / max. Geschwindigkeit ein.

— Verwenden Sie beim Reiben von weicheren Rohstoffen eine niedrige Geschwindigkeit,
damit die Rohstoffe nicht zu Brei werden..

— Wenn Sie harten Kase oder Schokolade hacken, arbeiten Sie schnell. Die Rohstoffe
erwarmen sich durch das Hacken tUibermaRig, sie beginnen zu schmelzen und kénnen

\_ Brockchen bilden. )

111.5) Glasmixer (F) JS
=)

Beschreibung (Abb. 11)

F1 — Behalterdeckel F5 — Entnehmbarer Stopfen
F2 — Mixerunterbau F6 — Glasbehalter

F3 — Messer F7 — Stampfer

F4 — Messerdichtung F8 — Schlussel

Sicherheitshinweise und -empfehlungen

— Lassen Sie den Mixer nicht ohne Lebensmittel in Betrieb!

— Entnehmen Sie den Mixerunterbau F2 nicht vom Glasbehalter!

— Verwenden Sie den Stampfer F7 niemals eigenstandig ohne Deckel F1.

— GielRen Sie niemals kochende Flissigkeiten in den Behélter.

— Bevor Sie den Deckel oder den Behélter des Mixers entnehmen, lassen Sie sich
rotierende Teile vollstandig anhalten.

Zusammenbau

Bauen Sie den Mixer zusammen und setzen Sie ihn auf den Ausgang fur den Mixer A10
nach den Abbildungen 11 und 12 auf. Setzen Sie in die Offnung entweder den Stopfen F5
oder den Stampfer F7. Gehen Sie fiir die Demontage und die Abnahme vom Ausgang in
umgekehrter Reihenfolge vor.

Vor der ersten Verwendung

Wir empfehlen vor der ersten Verwendung den Glasbehalter zuerst auszuwaschen.

Der Messereinsatz ist namlich aus technischen Griinden mit einem gesundheitlich
unbedenklichen Ol behandelt. Fiillen Sie deshalb zuerst den Behalter mit warmem Wasser
(max. 50 °C) mit einer geringen Menge Spulmittel. Setzen Sie den Behélter auf den
Roboter, stellen Sie die maximale Drehzahl ein und starten Sie ihn fiir 1 Minute. Sptilen
Sie dann den Behalter mit sauberem Wasser aus.

Verwendung

Der Mixer ist zum Mischen von Saften, Milchcocktails, Suppen, SoRen, Kinder- und
Diatnahrung, Biskuitteig, zur Herstellung von Piree u.a. bestimmt. Entnehmen Sie den Deckel,
fullen oder gielRen Sie die Lebensmittel in den Behalter und setzen Sie den Deckel wieder auf.
Verwenden Sie zum Hineindriicken von groéfReren Stlicken Rohstoffen den Stampfer F7.
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Stellen Sie die Geschwindigkeit immer unter Berlicksichtigung auf die Art und die Menge der
zu verarbeitenden Rohstoffe und auch vom Reifegrad insbesondere bei Obst und Gemuse
ein. Wir empfehlen den Mixer immer mit minimaler Drehzahl einzuschalten und dann
schrittweise nach Bedarf die Leistung zu erhéhen.

Die empfohlene Verarbeitungsgeschwindigkeit erfolgt auf der Stufe 1 bis MAX.

Tipps
— Befiillen Sie bei Flissigkeiten, die Schaum bilden (z.B. Milch), den Behalter niemals bis
tiber ,MAX*, damit es nicht zu einem Uberlaufen kommt. In diesem Fall empfehlen wir
eine Menge von max. 1 I.

111.6) Nudelvorsatz (G1 - G4 T )

Beschreibung (Abb. 13)
G1 - Teigrolle-Aufsatz; (fur Lasagne, Ravioli, Cannelloni)

G2 - Aufschnittmaschine - breite Nudeln (tagliatelle); 7 mm
G3 - Aufschnittmaschine - schmale Nudeln (trenette); 1,5 mm
G4 — Aufschnittmaschine - Nudelschneider - Spaghetti; 2,0 mm

Zusammenbau
Bauen Sie die Nudelvorsatz zusammen und verbinden Sie diese mit dem Kopf der
Antriebseinheit gemal Abb. 13 und 7. Gehen Sie zum Ausbau in umgekehrter Reihenfolge vor.

Gebrauch

Die Anhange G2, G3 und G4 haben unterschiedlich angeordnete Messer, mit den bereiten Sie
verschiedene Nudel-Arten vor. Vor Verwendung der Aufsatze G2, G3 und G4 muss der Teig
zuerst mit dem Aufsatz G1 verarbeitet werden. Bereiten Sie den Teig fiir Nudeln vor. Rollen Sie
etwas Teig aus und bestauben Sie die Rollen des Aufsatzes, den Sie verwenden méchten, mit
etwas Mehl. Fliihren Sie den Teig zwischen den Teigrollen hindurch, bis er glatt ist (Sie kénnen
helfen, indem Sie den Teig falten - nach Langen / oder Breiten). Stellen Sie den Drehknopf

an der Seite des Aufsatzes jedes Mal, wenn Sie den Teig dehnen, schrittweise auf einen
héheren Wert ein (niedriger Anzahl = diinnerer Teig), bis Sie die erforderliche Dicke erhalten
(Schritte liegen im Bereich von 0 bis 8). Die empfohlene Dicke fiir Nudeln ist, wenn der Regler
auf einen Wert von 4 bis 6 eingestellt ist. Lassen Sie ihn dann trocknen, damit er nicht klebt.
Verarbeiten (schneiden) Sie dann die fertigen Teigscheiben mit dem G2- oder G4-Aufsatz auf
die erforderliche Breite (ihre unterschiedlich angeordneten Messer ergeben die entsprechende
Art von Nudeln) und verarbeiten Sie sie nach Bedarf. Verwenden Sie eine Geschwindigkeit von
2. Kochen Sie die vorbereiteten Nudeln spétestens innerhalb von vier Stunden.

[11.7) Nudelpresse (11 - 15 “.

Beschreibung (Abb. 6), (nur mit ETA 0028 91 000, & 62 mm)
11 — Nudelpresse fiir Pappardelle
12 — Nudelpresse fiir Ditaloni Rigati, Rigatoni/Maccheroni
I3 — Nudelpresse fiir Stelline
14 — Nudelpresse fir Anellini, Pennette Lisce
15 — Nudelpresse fiir Penne, Ditalini Rigati

Zusammenbau

Bauen Sie die entsprechende Nudelpresse mit dem Fleischwolf zusammen und schliel3en
Sie diese wie in den Abbildungen 6 und 7 gezeigt an den Kopf der Antriebseinheit an. Gehen Sie
zum Ausbau und Entfernen vom Kopf der Antriebseinheit in umgekehrter Reihenfolge vor.
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Verwendung

Stellen Sie entweder eine Edelstahlschiissel B1 oder ein geeignetes Tablett auf, in dem die
Nudeln unter dem Fleischwolf aufgefangen werden. Machen Sie aus dem Teig eine Rolle mit

dem halben Durchmesser der Full6ffnung des Trichters.Fihren Sie diese Rolle reibungslos in die
Fulléffnung des Trichters ein, damit der Spiralférderer sie aufnehmen kann. Schneiden Sie den
extrudierten Teig mit einem scharfen Kiichenspatel oder einem scharfen Messer direkt auf der
Nudelpresse und lassen Sie ihn in den ausgewahlten Behélter fallen. Es wird empfohlen, eine
maximale Nudellange von 2 cm einzuhalten. Trennen Sie die geformten Nudeln, damit sie nicht
zusammenkleben. Nachdem Sie die Verarbeitung der hergestellten Nudeln abgeschlossen haben,
kochen Sie sie spatestens innerhalb von vier Stunden oder verteilen Sie sie auf einem Tuch und
bedecken Sie sie auch mit einem Tuch. Lassen Sie sie bei Raumtemperatur trocknen. Wahrend
der Verarbeitung wird der Kérper des Fleischwolfs DO normalerweise erwarmt. Bei der Herstellung
von Nudeln wird es empfohlen, eine Geschwindigkeit von 1 - 2 auszuwahlen. Bei einer schnellen
Herstellung von Pasta (z.B. mit Nudelpresse 11) reduzieren Sie die Geschwindigkeit auf 1.

Reinigung

Zerlegen Sie die Nudelpresse sofort nach Gebrauch in einzelne Teile und waschen Sie
diese in heiflem Wasser mit Reinigungsmittel. Die Nudelpressen 12 - 15 kbnnen in 3
Einzelteile zerlegt werden (11 dann in 2 Teile).

Wenn dieses Verfahren aus irgendeinem Grund nicht méglich ist, lassen Sie sie in Wasser
einweichen (z.B. Giber Nacht) und waschen Sie sie dann einfach unter flieRendem Wasser.

Empfohlenes Rezept: Fir jeweils 110 g halbgrobes Mehl 1 Ei (ca. 50 - 60 ml), 0,5 -1 EL
Olund 0,5 - 1 EL Wasser hinzugeben.

Den Teig mit einem Knethaken oder einem Schneebesen 6 - 10 Minuten lang bei einer
Geschwindigkeit von 1 - 2 verarbeiten. Wenn die Mischung zu trocken ist, sehr kleine
Menge Wasser hinzugeben. Das Gerat ausschalten und den Teig von Hand kneten.
Lassen Sie den Teig anschlieBend mindestens 90 Minuten lang ruhen. Man erhélt jedoch
Nudeln von bester Qualitat, wenn man den Teig vor der Verarbeitung in Lebensmittelfolie
einwickelt und tber Nacht im Kuhlschrank ruhen Iasst.

111.8) Mohnmuhle (H /'Q‘a-

Beschreibung (Abb. 14)

H1 — Mitnehmer (zusammengebaut) H4 — Andrickplatte
H2 — Abdeckung mit Fulltrichter H5 — Regelscheibe
H3 — Mahlsteine (2 Stck.) H6 — Schlissel (=Q9)
4 Sicherheitshinweis und -empfehlung )

— Ziehen Sie niemals die Mahlsteine mit Gewalt fest!

— Die Mohnmiihle ist nur zur Verarbeitung von Mohn bestimmt! Verarbeiten Sie keine
anderen Lebensmittel (z.B. Getreide, Lein- und Sesamsamen, Mais, Reis, Buchweizen,
getrocknete Pilze, Krauter, Gewiirze und Kaffee, .3.). Verarbeiten Sie niemals nassen,
feuchten oder gefrorenen Mohn!

— Stellen Sie niemals den Mahlgrad wahrend des Betriebs der Antriebseinheit ein!

— Uberschreiten Sie in dem Fall, dass Sie eine groRere Menge Mohn verarbeiten mdchten,
nicht die Zeiten des maximalen Betriebs der Antriebseinheit.

— Nach dem Mahlen einer gréReren Menge Mohns kdnnen die Bauteile der Miihle heif®
sein (z.B. Mahlsteine, Andriickplatte, Mitnehmer). Warten Sie vor der Demontage und
Reinigung auf deren Abkiihlung. Heil3e Steine lassen sich auch schlechter demontieren.

(Lassen Sie die Mihle nicht an, wenn der Fiilltrichter leer ist. )
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Zusammenbau

Bauen Sie die Mohnmiihle zusammen und schlieRen Sie sie an den Kopf der Antriebseinheit
nach Abb. 13 und 7 an. Wobei Sie einen Mahlstein H3 (fest) auf den Mitnehmer legen,
nachfolgend den Stein langsam so lange drehen, bis die drei Verriegelungsvorsatze auf
dem Stein in die drei gebildeten Vertiefungen im Mitnehmer einrasten. Legen Sie dann den
zweiten Mabhlstein (beweglich) (d.h. mit den Nuten gegeniiber) auf den festen Mahlstein.
Schieben Sie die Andriickplatte H4 so auf die Welle, dass der mittlere Vorsatz in die Offnung
im Mabhlstein zeigt. Drehen Sie nachfolgend die Andriickplatte langsam, so lange bis die drei
Verriegelungsvorsatze auf der Scheibe in die drei gebildeten Vorséatze im Stein einrasten.
Schrauben Sie zum Schluss die Regelscheibe auf und ziehen Sie sie leicht an. (ACHTUNG:
der ,bewegliche” Stein muss sich frei drehen!). Gehen Sie fir die Demontage in umgekehrter
Reihenfolge vor.

Einstellung der ,,Feinheit / Grobheit“ des Mahlens (Abb. 13)

Die Mahlfeinheit wird mittels der Drehregelscheibe H5 eingestellt. Durch die Drehung der
Scheibe nach rechts verringern Sie die Entfernung zwischen den Mahlsteinen und dadurch
andern Sie auch die Feinheit / Grobheit des Mahlens. Verwenden Sie fir ein leichtes
Lésen der Regelscheibe H5 den Schliissel H6.

Verwendung

Schiitten Sie den Mohn in den Einfullbereich der Abdeckung der Muhle, die Nuten in den
Mahlsteinen dosieren selbst die Menge des zu verarbeitenden Mohns. Platzieren Sie unter
der Mihle einen geeigneten Behalter zum Auffangen des gemahlenen Mohns und schalten
Sie den Roboter ein. Den Mohn kénnen Sie wahrend des Betriebs nachfiillen.

Verwenden Sie die Geschwindigkeit 4 bis 8.

4 Tipps )

— Wir empfehlen zuerst an einer kleinen Menge Mohn dessen Feinheit nach dem Mahlen
zu Uberpriifen. Wenn die Feinheit nicht optimal ist, schalten Sie die Antriebseinheit
aus und passen Sie nachfolgend mittels der Regelscheibe H5 die Einstellung an (d.h.
Drehung nach links = gréberes Mahlen, Drehung nach rechts = feineres Mahlen).

— Achten Sie auf eine gute Qualitat des Mohns. Wir empfehlen, den Mohn vor dem
Mahlen zu kontrollieren, ob er nicht Fremdkérper enthélt (z.B. Steine), die das
Produkt beschadigen kénnten (z.B. die Mahisteine abschleifen). Auf eine eventuelle
Reklamation in der Garantiezeit, die durch solche Verunreinigungen verursacht wurde,
wird keine Ricksicht genommen.

— Verwenden Sie zum Mahlen nur trockenen Mohn! Beim Mahlen muss der Mohn
gebrochen werden, keineswegs gepresst werden, damit er locker bleibt, keinen Brei
bildet und nicht seinen charakteristischen Geschmack verliert.

— Mohn enthalt Ol. Stellen Sie fiir ein gutes Ergebnis nicht den Mahlgrad nicht zu fein ein.

— Mohn ist nattrlich und eine lebendige ,Naturkonserve®. Deshalb verhalt er sich
hygroskopisch und muss trocken gelagert werden. Wenn der Mohn langsam und
schlecht mahlt, sich GibermafRlig erwarmt, ist das ein Signal, dass er zu feucht ist.
Unterbrechen Sie das Mahlen und lassen Sie den Mohn einen ausreichenden Zeitraum
(ca. einige Stunden) so trocknen, dass er die lberflissige Feuchtigkeit verliert.
Eventuell kdnnen Sie zum Trocknen des Mohns einen elektrischen Herd / Gasherd /
HeiBluftherd verwenden, der auf eine Temperatur von max. 50 °C) eingestellt ist.

— Sobald es zu einem Streichen/Reiben der Mahlsteine aneinander kommt, handelt es

\_ sich um die feinste Einstellung der Mahlstufe. )
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111.9) Frucht- Beeren- und Gemiisepresse (J O%%%O e

Beschreibung (Abb. 15)

JO — Kérper des Fleischwolfes (=D0) J7 — Zahnrad

J1 — Spiralférmige Schnecke J8 — Dichtung

J2 — Sieb (grob, Farbe weil}) J9 — Anpressplatte

J3 — Schraubenmutter J10 — Gefal fir Saft

J4 — Deckung / Ausguss J11 — GefalRdeckel

J5 — Stampfe (=D14) J12 — Reinigungsbiirste

J6 — Trichter (=D15) J13 — Sicherungsschraube

J14 - Sieb (fein, Farbe schwarz)

4 Sicherheitshinweise und -empfehlungen )

— Vor dem Pressvorgang iiberpriifen Sie, ob die spiralférmige Schnecke richtig
befestigt ist.

— Verwechseln Sie nicht die Obst- und Gemiisepressefunktion mit einem
Zentrifugenentsafter. Das Zentrifugensystem gewahrt vor allem den resultierenden Saft
in einem klaren Zustand, wobei beim Pressen der zu produzierende Saft mit gewisser
Fruchtfleischmenge produziert wird. In manchen Fallen kann der Saft eine bis zu
Pureekonsistenz aufweisen.

— Geeignet zur Verarbeitung von Johannisbeeren, Traubenwein, Tomaten, Kiwi, Himbeeren,
Heidelbeeren, Preiselbeeren, Erdbeeren usw.

— Wir empfehlen nicht zum Pressen von Apfeln und Birnen, weil es zum Verstopfen des
Siebes kommen kann und der resultierende Saft eine Pireekonsistenz aufweisen wird.

— Wir empfehlen nicht zur Verarbeitung von Gurken, Riibe und Wurzelgemise.

— Beim Pressen von Johannisbeeren, Brombeeren, Trauben und &hnlichen Friichten mit
Kérnern und Kernen verarbeiten Sie NIE das gepresste Fruchtfleisch (Abfall) zum
zweiten Mal! Es kann zur Siebbeschadigung kommen.

— Pressen Sie nicht gefrorenes Obst und Gemiise. Vor der Verarbeitung sind diese zu
entfrosten.

— Beseitigen Sie die Kerne (z.B. bei Pflaumen, Pfirsich, Aprikosen, Kirschen usw.).

— Nach der Verarbeitung von ca. 2 kg Rohstoff (bei Johannisbeeren ungefahr 1,5 kg)
ist die Arbeit IMMER zu unterbrechen und iiberpriifen Sie, ob das jeweilige Sieb
nicht verstopft ist. Falls es der Fall ist, ist dieses zu reinigen.

— Die Zitrusfruchte (z.B. Orangen, Grapefruit, Zitrone) sind zu schalen und das weille
Fruchtfleisch und die Kerne sind zu beseitigen, sonst kann der Saft einen bitterlichen
Geschmack haben.

— Auf kleine Stiicke zerschnittenes Obst/Gemise stellen bessere Pressfunktion sicher.

Bei der Verarbeitung von Tomaten schneiden Sie diese auf die Méndchen mit einer
Maximalbreite von max. 1,5 cm. Die Tomaten haben zahe Haut und bei der Verarbeitung
von breiteren Scheiben kann es zur Blockierung der spiralférmigen Schnecke durch diese
Schalen kommen und die Presse ware nicht funktionstlichtig.

— Falls das Saftausgiefen von dem Presseausguss kleiner wird oder vollstandig aufhort, ist
der Roboter SOFORT auszuschalten, die Presse ist zu demontieren und zu zerlegen und
ordentlich zu reinigen.

— Wenn die Presse Uberfiillt ist oder wenn die Lebensmittel zu stark gepresst werden,

\_ kommt es zur Siebverstopfung. J

— Sieb-grob J2 (Offnungen 1 mm, Farbe weil) - ist zur Verarbeitung von allen Arten von
Beeren- und Zitrusfriichten/Gemiise bestimmt, die die Kerne oder Kérner enthalten (z.B.
Johannisbeeren, Brombeeren, Trauben).
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— Sieb-fein J14 (Offnungen 0,6 mm, Farbe schwarz) - ist zur Verarbeitung von allen
Arten von Beeren- und Zitrusfriichten/Gemiise bestimmt, die keine Kerne oder Kérner
enthalten.

Bei beiden Sieben kann man das bereits gepresste Fruchtfleisch durch den zweiten
Durchgang verarbeiten, wenn es immer zu viel Saft enthalt. Vor dieser Verarbeitung I6sen
Sie die Sicherungsschraube, nehmen Sie die Pressdeckung ab, reinigen Sie das Sieb

von der Auf3enseite her mit geeignetem Werkzeug (z.B. Kunststoffspachtel). Mit Fingern
kontrollieren Sie, ob die Sieb6ffnungen mit Kernen/Kérnern nicht verstopft sind.
Wenn es der Fall ist, entnehmen Sie die Presse, reinigen Sie sie, bauen Sie sie zusammen
und setzen Sie in der Rohstoffverarbeitung fort.

Zusammenbau

Bauen Sie die Presse auf dem Kopf der Antriebseinheit laut Abbildungen 14 und 7
zusammen. Zuerst installieren Sie den Kérper des Fleischwolfes J0 und legen Sie darin die
spiralférmige Schnecke J1. Driicken Sie die Schnecke, bis sie einrastet, was die richtige
Verriegelung signalisiert. Auf die spiralférmige Schnecke legen Sie das Sieb J2 oder J14
und danach die Schraubenmutter J3 ein, die Sie festziehen. Auf der Abdeckung schrauben
Sie die Sicherungsschraube J13 aus, damit diese nicht hinausragt und damit man die

Decke aufs Sieb hinaufschieben kann. Befestigen Sie die Deckung aufs Sieb. Nach einem
ordentlichen Zusammenbauen ziehen Sie die Schraube auf der Abdeckung J4 leicht an. Zur
Demontage und Entnahme vom Kopf der Antriebseinheit verfahren Sie in umgekehrter Weise.

Verwendung
Die Friichte schneiden Sie im Voraus auf kleine Stilicke, die in die Eingangséffnung des

Trichters einpassen. Unter die Presse installieren Sie entweder eine rostfreie Schale oder
ein anderes geeignete Gefal}, in das Sie das gepresste Fruchtfleisch fangen werden. Unter
den Ausgussbecken installieren Sie das Gefald fiir Saft J10 ohne Deckel J11 oder ein
anderes geeignete Gefal fiir Saft. Die Anschlussleitung stecken Sie in die el. Steckdose.
Das Gerat setzen Sie durch Drehen des Geschwindigkeitsreglers auf 8 in Gang.

Die Rohstoffe legen Sie in die Filldffnung kontinuierlich ein, um die Beflllung der Muffe
des Presskorpers bis zum oberen Rand zu verhindern. Die Stampfe ist zur kontinuierlichen
Schiebung der Rohstoffe in den Raum der spiralférmigen Schnecke bestimmt. Verwenden
Sie diese nach jeder Hineinlegung von einzelnen Rohstoffen in die Fill6ffnung und nicht zum
Hineindriicken der vollig mit den Rohstoffen gefiiliten Muffe bis zum oberen Rand.

Durch Blick in die Fill6ffnung nach der Entnahme der Stampfe berprifen Sie visuell

Stand und Durchgangigkeit der spiralférmigen Schnecke. Falls sich die Muffe des
Muhlkorpers bei der Verarbeitung mit dem Saft ibermaRig einfiillt, schalten Sie den
Roboter aus, demontieren Sie die Presse, reinigen Sie die spiralférmige Schnecke und
Sieb. Der gepresste Saft fliel3t durch die Rinne in das vorbereitete GefaR aus und der
Abfall (Fruchtfleisch) geht durch die Ausgangsdéffnung der Abdeckung J4 aus. Nach der
Beendigung der Verarbeitung schalten Sie die Antriebseinheit durch Drehung des Reglers
in die Lage 0 / OFF. Falls die Reinigung des Siebes oder der spitalférmigen Schnecke
notwendig ist, entnehmen Sie immer vom Roboter die ganze Presse und zerlegen Sie
diese anschlieBend komplett. Durch Lésen der Schraubenmutter in solchem Zustand,
wann in der spiralférmigen Schnecke der Rohstoff noch angesammelt ist, konnte es namlich
zum Durchgang von kleinen Teilen in den Dichtungsraum kommen und nach dem erneuten
Zusammenbauen ware die richtige Dichtungsfunktion nicht sichergestellt. Im Anschluss
daran konnte es bei der Fortsetzung im Pressvorgang zum Durchdringen des Saftes in den
hinteren Pressteil kommen.
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4 Tipps )

— Zur Gewinnung von mehr Saft pressen Sie die weichen Lebensmittel langsam.

— Nach der Hineinlegung des letzten Stiicks lassen Sie die Presse arbeiten, bis aus dem
Abfluss der Saft zu tropfen aufhort.

— Der Saft kann die Fruchtfleischteile und kleine Kerne enthalten, die die Offnungen im
Sieb passieren kdnnen.

— Das gepresste Fruchtfleisch kann man zur weiteren Verarbeitung in der Kiiche
verwenden (z.B. zur Zubereitung von Suppen, Saucen, Marmeladen, Kuchen,

\_ Mehlspeisen usw.). )

[11.10) Zitruspresse (O

Beschreibung (Abb. 16)
OO0 — Korper der Zitruspresse 04 — Kleiner Pressdorn
O1 — Antriebswelle 05 — GroRer Pressdorn (Aufsatz - nur mit O4)
02 — Behalter mit verschliefbarem Auslauf O6 — Deckel / Abdeckung
O3 - Sieb
N — Getriebe — WICHTIG: (Die Zitruspresse kann nur mit einem Getriebe in Betrieb
genommen werden)

Sicherheitshinweis und -empfehlung
— Die Zitruspresse ist fir die Verarbeitung von Zitrusfriichten vorgesehen. Verarbeiten
Sie keine anderen Arten von zu harten Friichten (z. B. Ananas, Mango usw.) oder
gefrorenen Fruchten!
— Uben Sie keinen tibermé&Rigen Druck auf den Dorn aus!

Zusammenbau
Bauen Sie die Zitruspresse zusammen und verbinden Sie diese mit dem Kopf der
Antriebseinheit gemaf Abb. 15 und 7. Gehen Sie zum Ausbau in umgekehrter Reihenfolge vor.

Zubereitung von Nahrungsmitteln

Waschen Sie die Friichte griindlich und schneiden Sie die Zitrusfriichte in zwei Halften.
Verwenden Sie fur kleine Zitrusfriichte den kleinen Pressdorn O4. Verwenden Sie fiir grol3e
Zitrusfriichte den groRen Pressdorn 05, der mit leichtem Druck auf den kleinen Pressdorn
04 aufgeschoben wird.

Verwendung

Wenn Sie mehr Zitrusfriichte verarbeiten méchten, klappen Sie den verschlie3baren Auslauf
nach unten (halten Sie den oberen Behalter fest) und stellen Sie einen externen Saftbehalter
darunter. Schneiden Sie die ausgewahlte Zitrusfrucht auf Halften und driicken sie diese
leicht auf den 04 / O5 Pressdorn. Beim Einschalten dreht sich der Pressdorn, der Saft wird
gepresst und fliel3t durch ein Sieb Gber den Dorn in den Behalter.

Die maximal zulassige Verarbeitungsgeschwindigkeit ist auf Stufe 1

Empfehlung
— Die Zitruspresse enthalt einen Innenbehalter mit einem maximalen Fassungsvermogen
von 0,7 L. Dieser dient jedoch nur zum Auffangen einer geringeren Saftmenge. Wenn
Sie mehr Zitrusfriichte zubereiten, 6ffnen Sie immer den verschlieRbaren Auslauf und
lassen Sie den Saft in den vorbereiteten externen Behalter flieRen.
— Sobald der Saftstand auf das Niveau des Edelstahlsiebs ansteigt, miissen Sie den Saft
aus.
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I11.11) Muhle fir Getreide, Hulsenfrichte und Reis

BITTE BEACHTEN SIE ALLE FOLGENDEN WARNUNGEN
UND HINWEISE! DIE MUHLE IST EIN ZUBEHOR, DAS EINE
LANGERE EINFUHRUNG IN SEINE EIGENSCHAFTEN

UND SCHLEIFVERFAHREN ERFORDERT. SIE WERDEN NACH
GEWISSER ZEIT ERFAHRUNGEN BEKOMMEN, MIT DENEN SIE

GUTE ERGEBNISSE ERZIELEN.
(" Il.A. ROHSTOFFE: )

— Die Muhle ist fir die Verarbeitung von Getreide und Hulsenfriichten (z. B.
Weizen, Roggen, Hafer, Reisgerste, Buchweizen, Linsen verschiedener
Sorten, Erbsen, Bohnen, Reis, Hirse, Soja, Kichererbsen) vorgesehen.

— Verarbeiten Sie keine Olsaaten (z. B. Sonnenblumen-, Mohn-, Hanf-, Lein-,
Sesam- und Chiasamen, Erdniisse usw.) oder sehr harte Lebensmittel wie
Popcornmais, Muskatnuss, Walnisse / Haselnlsse, Mandeln.

— Sojabohnen und Kichererbsen kdnnen verarbeitet werden, jedoch nur durch
Teilen (d.h. Schalen) in kleinere Teile. Der optimale Abstand zwischen den
Mahlsteinen betragt 3 - 4 mm. Es wird empfohlen, zur einfacheren Einstellung
wie folgt vorzugehen: Lésen Sie durch Drehen der Regelscheibe Q5 gegen
den Uhrzeigersinn (d.h. nach links) die Mahlsteine so, dass zwischen der
Scheibe Q5 und dem rotierenden Stein Q4 ein "Spalt” von mindestens 3 - 4
mm besteht (d.h. 2 - 2,7-fache vollstandige 360° Drehung).

— Es wird nicht empfohlen, aromatische Lebensmittel zu verarbeiten (z. B.
Kaffee, Krauter, getrocknete Pilze, harte Gewlirze, schwarzer Pfeffer, Nelken,
Senf, getrocknetes Geback usw.). Diese stark aromatischen Lebensmittel
wirden den Geschmack und das Aroma von anschliefend gemahlenem
Getreide, Hiilsenfriichten oder Reis beeintrachtigen.

— Verarbeiten Sie niemals Rohstoffe grof3er als 6 mm!

— Verarbeiten Sie niemals nasses, feuchtes oder gefrorenes Getreide,
Hilsenfrichte und Reis!

— Verwenden Sie zum Mahlen nur trockene Rohstoffe (unter 13% Luftfeuchtigkeit)!
Wahrend des Mahlvorgangs mussen die Rohstoffe zerkleinert und nicht gepresst
werden, damit sie schittfahig bleiben und ihre charakteristische Konsistenz nicht
verlieren.

— Es wird empfohlen, die Rohstoffe vor dem Schleifen auf Fremdkaorper (z. B.
Steinfragmente) zu priifen, die das Produkt beschadigen kénnten (z. B.
Mahlsteine entscharfen).

— Getreide, Hilsenfriichte und Reis sind nattrliche und lebende ,naturliche
Konserve®, daher verhalten sie sich hygroskopisch. Daher missen sie immer
an einem trockenen Ort gelagert werden.

— Wenn die Rohstoffe langsam, schlecht gemahlen und tberhitzt werden, ist
dies ein Signal dafirr, dass sie zu ,feucht” sind. Hoéren Sie auf zu mahlen und

\_ frocknen Sie die Rohstoffe nach. Y,
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(" ILA. ROHSTOFFE:

Nachtrocknen von Rohstoffen:

Verteilen Sie den Rohstoff z.B. auf einem Backblech und lassen Sie ihn lange genug
(ca. 24 Stunden) luften, um Uberschissige Feuchtigkeit loszulassen. Beziehungsweise
kénnen Sie zum Trocknen von Rohstoffen Elektro- / Gas-/ Heil3luftofen verwenden, die
auf eine Temperatur von ca. 45 °C eingestellt ist. Etwa 2 Stunden lang trocknen lassen.
Sie kénnen zum Nachtrocknen auch einen Obsttrockner verwenden. Sie missen eine
geeignete Unterlage oder ein Netz auf die Trockenschalen legen, damit die Rohstoffe
nicht durch die Siebe fallen. Verteilen Sie den Rohstoff gleichmafig in einer kleinen
Schicht, um eine effizientere Trocknung zu erreichen. Mindestens 2 Stunden lang
\trocknen lassen. Y,

~

~

(" I1.B. MAHLEN:

BETRACHTEN SIE DIE FOLGENDEN REGELN ALS AM WICHTIGSTEN BEI DER
ARBEIT MIT DER MUHLE:

1) TROCKENE ROHSTOFFE SIND DIE WICHTIGSTEN Parameter fir das richtige Mahlen!

2) PRUFEN Sie regelméRig auf die Ausgangskonsistenz - lassen Sie den ausgehenden
gemahlenen Rohstoff in Ihre Handflache schitten und priifen Sie, ob dieser
Rohstoff aneinander haftet, bzw. nicht bereits verbunden auslauft. WENN DIESES
GESCHIEHT, STOPPEN SIE SOFORT DIE KUCHENMASCHINE, LOSEN SIE DIE
STEINE VONEINANDER UND REINIGEN SIE DIE GESAMTE MUHLE. DIESES
VERHALTEN BESTEHT BEIM ROHSTOFF, DER NICHT AUSREICHEND TROCKEN

IST. ES IST ERFORDERLICH, DIESEN ROHSTOFF fir
Weiterverarbeitung nachzutrocknen (siehe Nachtrocknen von Rohstoffen).

3) Verwenden Sie beim Festziehen der Mahlsteine mit der Regelscheibe IMMER drei
Finger an der Hand (im Folgenden ,auf drei Finger®). Ziehen Sie die Steine niemals mit
der Kraft einer fest zusammengezogenen Handflache mit GEWALT fest.

4) WENN SICH DER GERAUSCHPEGEL der Kiichenmaschine beim MAHHLEN ZU
ANDERN BEGINNT, ist dies ein Signal dafiir, dass eine liberméaRige Last auftritt. Dies
kann dazu fuhren, dass die Mahlsteine sehr fest angezogen sind oder der Rohstoff
zwischen den Steinen zusammengeklebt bis gesintert wurde. STOPPEN SIE Die
KUCHENMASCHINE SOFORT!

5) WENN SIE MIT MEHREREN DURCHGANGEN MAHLEN, mischen Sie die
gemahlenen Rohstoffe IMMER in einer Schissel, um kleine und grof3e Kérner
gleichmaRig zu verteilen.

— Nach der Verarbeitung von ca. 0,5 kg Rohstoffen unterbrechen Sie IMMER die Arbeit
und lassen Sie die Mihle ca. 15 Minuten lang abkihlen.

— Warten Sie vor dem Ausbau und Reinigen, bis sie abgekuhlt sind, und achten Sie
darauf, dass Sie sich eventuell nicht verbrennen. Heil3e Steine sind auch schwerer
auszubauen.

— Ein starkes Festziehen der Scheibe (d.h. ein vollstdndiges Zusammenziehen der
Mabhlsteine) wahrend der Verarbeitung kann zu einem GibermaRigen Schleifen des
Steins flhren, wodurch die Miihle, bzw. auch die Antriebseinheit beschadigt werden.

— In der Mihle ist es nicht méglich, grobes oder mittelfeines Mehl zu Mehl mit einer
feineren Struktur (z. B. glatt) wieder zu mahlen.

— Tauchen Sie die Mahlsteine niemals in Wasser oder waschen Sie sie unter flieRendem

|
\_ Wasser! )

21717234



Beschreibung (Abb. 17)

QO — Korper der Mihle Q5 — Regelscheibe

Q1 — Abdeckung Q6 — Trichter

Q2 — Mahlstein - fest Q7 — Dichtung

Q3 — Distanzring Q8 — Befestigungsschrauben (4 Stck.)

Q4 — Mahlstein (zusammengebaut) - rotierend Q9 — Schlussel (nur fur Lésen von Q5)
Q10 — Reinigungsbiirste

Zusammenbau

Bauen Sie die Miihle Q zusammen und verbinden Sie diese mit dem Kopf der
Antriebseinheit gemafl Abb. 16 und 7. Gehen Sie zum Ausbau und Entfernen vom Kopf
der Antriebseinheit in umgekehrter Reihenfolge vor.

Mahlen und Einstellen der Miihle:

Um eine feine Konsistenz zu erhalten, wird es empfohlen, die Rohstoffe in zwei
Durchgédngen zu mahlen. NUR sehr gut getrockneter Weizen sollte in einem
Durchgang gemahlen werden.

Einstellung der Mahlfeinheit

Stellen Sie je nach gewlinschter Mahlstufe oder verwendeten Rohstoffen den Abstand
der Mahlisteine mit der Regelscheibe Q5 so ein, dass die gewlinschte Mahlfeinheit des
Mehls erreicht wird. Durch Drehen der Scheibe im Uhrzeigersinn (d.h. nach rechts) wird
die Feinheit des Mahlens erhoht, durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn (d.h. nach links)
erreicht man gréberes Mahlen. Verwenden Sie den Q9 Entriegelungsschliissel, um die Q5
Regelscheibe einfach zu I6sen.

Spezifikation:

Die folgenden Begriffe werden verwendet, um die Q5 Regelscheibe handzuhaben:
- Verriegelungsposition,

- Umdrehung,

- Klicken.

Diese Begriffe driicken dieselbe Tatigkeit aus, namlich die Anderung in der Einstellung
der Regelscheibe um eine Position. Diese Anderung wird von einem entsprechenden
Klangausdruck begleitet.

1) Ausgangsposition:

Drehen Sie an der zusammengebauten und gereinigten Mihle die Regelscheibe Q5 im
Uhrzeigersinn (d.h. nach rechts) und ziehen Sie die Mahlsteine zusammen. Verwenden
Sie zum Festziehen drei Finger an Ihrer Hand. Ziehen Sie die Steine niemals mit der
Kraft einer fest zusammengezogenen Handflache fest.

2) Erster Durchgang:

Diese Einstellung bedeutet Losen der Regelscheibe Q5, wodurch eine Liicke zwischen
den Steinen fir das ERSTE GROBE MAHLEN entsteht. Die Anzahl der Umdrehungen
hangt von der Art des gemahlenen Rohstoffes ab. Der Bereich sollte zwischen 6 und 30
Umdrehungen liegen. Bei Drehungen Uber 15 Positionen wird es empfohlen, den Rohstoff
in die Mihle einzulegen und die Kiichenmaschine 10 Sekunden lang einzuschalten, damit
Lésen mit einem begleitenden Klick fortgesetzt werden kann.

I1.B. Mahlen
Grobes Mahlen bedeutet, dass sowohl fein gemahlenen Teile am Auslass herauskommen,
als auch vor allem halbierte und manchmal ganze Rohstoffkérner herauskommen missen.
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Ist dies nicht der Fall, muss die Regelscheibe fir eine solche Einstellung gelést werden. Die
feinere Konsistenz wiirde beim weiteren Mahlen mit dem Trichter in den Mahlraum nicht gut
funktionieren. Wenn die Ausgabe des gemahlenen Rohstoffs aus der Mihle stoppt, schalten
Sie das Gerat aus und mischen Sie den Rohstoff in der Schissel von Hand.

3) Zweiter Durchgang:

Ziehen Sie nach Abschluss des ersten Durchgangs die Regelscheibe Q5 (Zahlen Sie die
Anzahl der Klicks) auf die erforderliche Einstellung entsprechend dem verarbeiteten Rohstoff
fest, siehe Kapitel Mahlen einzelner Rohstoffe. Gehen Sie genauso wie beim ersten
Durchgang vor.

Vor dem ersten Gebrauch

Durch Drehen der Regelscheibe Q5 im Uhrzeigersinn (d.h. nach rechts) ziehen Sie

die Mahlsteine mit drei Fingern zusammen, also in die Ausgangsposition. Stecken Sie
den Netzstecker in die Steckdose. Starten Sie das Geréat fir ca. 15 Sekunden auf die
Hdéchstgeschwindigkeit, schalten Sie dann die Antriebseinheit aus, damit werden die die
Steine nachgeschliffen.

Drehen Sie nun die Regelscheibe um 10 Verriegelungspositionen (Klicks) zuriick, um die
Mahlsteine zu I16sen. Stellen Sie entweder eine Edelstahlschiissel oder einen anderen
geeigneten Behalter, in dem das gemahlene Mehl aufgefangen wird. Schitten Sie

etwa 150 g normalen Reis in den Q6 Trichter und starten Sie das Gerat mit maximaler
Geschwindigkeit. Mahlen Sie den Reis und schalten Sie das Geréat aus.

Anmerkung: Zerlegen oder reinigen Sie die Muhle nicht zwischen den
einzelnen Einstellvorgangen.

Mischen Sie den gemahlenen Reis und legen Sie ihn wieder in den Trichter. Mahlen Sie den
Reis beim zweiten Durchgang. Ziehen Sie anschlieRend die Regelscheibe um 3 Positionen
(d.h. auf 3 Umdrehungen) fest. Mischen Sie den gemahlenen Reis und legen Sie ihn wieder
in den Trichter. Mahlen Sie den Reis beim dritten Durchgang.

Entfernen Sie die Miihle Q von der Antriebseinheit und bauen Sie diese aus, zerlegen Sie
diese und reinigen Sie beide Steine vorsichtig mit der beiliegenden Biirste. Das gemahlene
Reismehl enthalt Verunreinigungen. Aus diesem Grund ist es nicht mehr flir andere
Lebensmittelzwecke geeignet (spaterer Verzehr) und es wird empfohlen, es zu entsorgen.
Bei dieser ersten Verwendung werden die Steine geschliffen und gereinigt. Auf diese Art
und Weise sammeln Sie auch Erfahrungen, wie man Mahlen schrittweise erzielt.

Mahlen einzelner Rohstoffe

Hier ist das empfohlene Verfahren zum Mahlen einzelner Rohstoffe aufgefiihrt. Befolgen
Sie diese Verfahren insbesondere, bis Sie erforderliche Erfahrungen mit dem Mahlen
einer Vielzahl von Rohstoffen gesammelt haben. Fiir das erste Mahlen wird es empfohlen,
eine Hochstmenge von 200 g zu verarbeiten, nach gewonnenen Erfahrungen betragt

die Héchstmenge 500 g. Befolgen Sie immer sorgfaltig die Sicherheitshinweise und
Empfehlungen aus Kapitel 11.B. Mahlen.

Weizen, Gerste, Roggen, Hafer, Hirse

— Erster Durchgang: 25 bis 30 Umdrehungen = nach dem Starten priifen Sie die Grobheit
des Mahlens, das Korn sollte sehr grob gemahlen sein, die Kérner nur in wenige Teile
geteilt und an einigen Stellen die ganzen Korner aufgeteilt.

— Zweiter Durchgang: 2 bis 3 Umdrehungen (bis zu 2 Umdrehungen fur sehr trockenen
Rohstoff).
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Sehr gut getrockneter Weizen kann auch in einem Durchgang fur 3 Umdrehungen
gemahlen werden, aber beim Mahlen in 2 Durchgangen erhalten Sie immer feineres Mehl.
Dinkelweizen kann auch gut verarbeitet werden.

Buchweizen

Verarbeiten Sie nur geschalten Buchweizen und immer fiir mindestens 2 Durchgange. Die
Qualitat des Mahlens von Buchweizen ist maRig empfindlich gegeniiber der Qualitat des
Trocknens.

Mahlverfahren:

— Erster Durchgang: 25 bis 30 Umdrehungen = nach dem Starten priifen Sie die Grobheit
des Mahlens, an einigen Stellen sollten Buchweizenhalften sichtbar sein.

— Zweiter Durchgang: 3 Umdrehungen.

Die besten Mahlergebnisse erzielen Sie bei der Verarbeitung von geschélten Buchweizengriitze.

Reis

Reis ist eine sehr harte Kulturpflanze. Das Mahlen kann nicht so fein sein wie das Mahlen
von Getreide. Mahlen Sie es niemals in einem Durchgang. Es eignet sich zur Reinigung der
Steine der Mihle. Nach wiederholtem Mahlen bewegt sich der Reis gut im Trichter, sodass
Sie ihn langer als 2 Durchgange mahlen kdnnen. Verwenden Sie zum Mahlen oder Reinigen
von Mahlsteinen immer nur geschélten Reis (z. B. lang- / mittel- / kurzrundes Korn), der nicht
warmebehandelt wurde.

Verwenden Sie keinen mit Parboiled gekennzeichneten, vorgekochten
oder gekochten Reis!

Mahlverfahren:

— Erster Durchgang: 10 bis 12 Umdrehungen
— Zweiter Durchgang: 6 Umdrehungen.

— Dritter Durchgang: 2 bis 3 Umdrehungen

Hiilsenfriichte - Linsen, Erbsen, Bohnen

Verarbeiten Sie alle aufgelisteten Hiilsenfriichte in zwei Durchgangen. Ungetrocknete

Hulsenfriichte kénnen sehr schnell an Steinen haften; befolgen Sie daher die Anweisungen

im Kapitel 1l.B. Mahlen.

Verarbeiten Sie niemals Rohstoffe grofier als 6 mm. Verarbeiten Sie halb geschalten,

grunen und gelben Erbsen. Geeignete Bohnensorten sind Adzuki, klein wei3 und Mungo.

Mahlverfahren:

— Erster Durchgang: 25 bis 35 Umdrehungen = nach dem Starten priifen Sie die Grobheit
des Mahlens, der Rohstoff sollte ausreichend grob gemahlen sein, damit dieser im
Trichter beim Mahlen zum zweiten Durchgang verschoben wird.

— Zweiter Durchgang: 3 bis 5 Umdrehungen

Reinigung von festsitzenden Schleifsteinen / schnelle Reinigung vor weiterer Verwendung
Schalten Sie die Antriebseinheit aus, entfernen Sie die Mihle, zerlegen Sie diese und
entfernen Sie die restlichen Lebensmittel von den Mahlisteinen. Verbinden Sie die Mihle
wieder mit dem Kopf der Antriebseinheit.

Drehen Sie die Regelscheibe um 6 Verriegelungspositionen (Klicks) zurtick.

Schiitten Sie etwa 100 g normalen trockenen Reis in den Trichter und starten Sie das
Gerat mit maximaler Geschwindigkeit. Wenn Reis gemahlen wird, hilft es, die festsitzenden
Mahlsteine zu reinigen. Schitten Sie das nachgetrocknete Getreide zuriick in den Trichter,
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stellen Sie die gleiche Mahlrauheit ein, beziehungsweise drehen Sie die Regelscheibe um
eine Verriegelungsposition zurlick (Klick) und mahlen Sie die erforderliche Menge.

111.12) Aufsatz fiur die Herstellung von Speiseeis (R %

Beschreibung (Abb. 19)

RO — Kérper des Aufsatz R3 — Abdeckung mit Ausgangsoffnung
R1 — Spiralzufiihrung R4 — Stopfer
R2 — Dichtung R5 — Fulltrichter

Sicherheitshinweis und -empfehlung
— Legen Sie vor der Verwendung die Zusatzeinrichtung oder deren Bestandteile nicht in
den Tiefklihlschrank oder den Kihlschrank.

Zusammenbau

Bauen Sie den Aufsatz fiir die Herstellung von Speiseeis R zusammen und schlief3en Sie
sie an den Kopf der Antriebseinheit nach Abb. 7 an.

ACHTUNG: Kontrollieren Sie, ob die Dichtung R2 richtig an ihrer Stelle in der Abdeckung
R3 eingelegt ist. Gehen Sie fiir die Demontage und die Abnahme vom Kopf
der Antriebseinheit in umgekehrter Reihenfolge vor.

(” ZUTATEN: )

— Der Aufsatz fir die Herstellung von Speiseeis ist fur die Verarbeitung von fast allen
Obstsorten bestimmt (z.B. Beerenobst / Zitrusfriichte), eventuell fir Gemuse oder
Joghurt.

— Entfernen Sie die Stengel (Stiele z.B. bei Weintrauben, Johannisbeeren,
Stachelbeeren, Blaubeeren) und die Blatter, lassen Sie nur die Beeren.

— Entfernen Sie Kerne (z.B. bei Pflaumen, Pfirsichen, Aprikosen, Kirschen usw.).

— Entfernen Sie harte Obstschalen. (z.B. bei Ananas, Melone)

— Schalen Sie Zitrusfriichte (z.B. Orangen, Grapefruit, Mandarinen, Zitronen) und
entfernen Sie das weilRe Fruchtfleisch sowie die Kerne.

— Schneiden Sie die Zutaten im Voraus in Stiicke, die in die Eingangso6ffnung des
Filltrichters passen.

— Verwechseln Sie nicht die Funktion der Zusatzeinrichtung = Aufsatz mit der elektrischen

\Maschine zur Herstellung von Speiseeis, die zur Kiihlung einen Kompressor verwendet.

)

(ACHTUNG: )
Verarbeiten Sie Obst und Gemiise nicht sofort nach der Entnahme aus dem
Tiefkuihlschrank. Vor der Verarbeitung missen die Zutaten ,teilweise* auftauen

(d.h. bei Zimmertemperatur ,antauen lassen). Die fir das Auftauen notwendige

Zeit ist vom Gehalt / dem Verhaltnis von Wasser und Fruchtfleisch, dem Gefriergrad
(d.h. der Temperatur) und der GréRRe der entsprechenden Zutat abhangig. Je mehr
Wasser die Zutat enthalt (z.B. Himbeeren, Blaubeeren, Melonen), desto kirzer ist
die Zubereitungszeit (ca. 5 Minuten). Je kompakter die Zutat ist (z.B. Mango, Ananas,
Pfirsich), desto langer ist die Zubereitungszeit (ca. 20 Minuten) zum Auftauen.

NACH EINER BESTIMMTEN ZEIT ERHALTEN SIE DURCH DIE VERWENDUNG
\ERFAHRUNGEN, MIT DENEN SIE SEHR GUTE ERGEBNISSE ERZIELEN. )
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Verwendung

Fiillen Sie die Rohstoffe in die Fiilléffnung schrittweise ein, damit eine Uberfiillung

des Stutzens des Aufsatzes bis tUber den oberen Rand verhindert wird. Der Stopfer

R4 ist zur kontinuierlichen Einfiihrung der Zutaten in den Bereich der Spiralzufihrung
bestimmt. Verwenden Sie ihn mit angemessener Kraft bei jedem Einfiillen von einzelnen
Zutatenstlckchen in die Full6ffnung, keineswegs zum Hineindriicken eines bis iber den
Rand vollstandig gefiillten Stutzens. Kontrollieren Sie die Filléffnung nach Entnahme
des Stopfers visuell, ob die Spiralzufiihrung durchlassig ist. Dadurch verhindern Sie die
Uberlastung der Antriebseinheit.

Wir empfehlen mit der Geschwindigkeitsstufe MAX zu arbeiten.
Die Bearbeitungsgeschwindigkeit betragt 200 g/min.

4 Tipps )
— Bei der Herstellung missen die Zutaten homogenisiert werden und die austretende
Mischung muss die charakteristische Konsistenz von Speiseeis haben. Wenn die
austretende Mischung in Teile bricht, sind die Zutaten noch sehr gefroren.
— Wenn das Rezept die Hinzugabe von weiteren Zusatzstoffen erfordert,:
— missen trockene und feste Zutaten (z.B. Zucker, Kokosstreusel, Schokolade) bei
der Verarbeitung Zimmertemperatur haben,
— muissen harte Zutaten (z.B. Niisse, Mandeln, Pistazien, Kerne, Samen) vorher in
eine feine Konsistenz zerstofRen/gehackt werden,
— mssen flissige Zutaten (z.B. Sahne, Joghurt) gefroren sein,
— diurfen schmierende Zutaten (z.B. Rosinen, kandiertes und getrocknetes Obst)
niemals verarbeitet werden!
— Verarbeiten Sie kein Eis (z.B. Eiswiirfel) fiir crushed Eis.
— Sie kénnen gefrorenes ,Wurzelgemise* verarbeiten (z.B. fiir die Vorbereitung von
Suppen, Solen usw.).
— Im Korper des Aufsatzes verbleibt ein kleiner Teil der zu verarbeitenden Zutaten; aus
\diesem Grund empfehlen wir, eine grofiere Fiillung zu verarbeiten (ca. ab 50 g). Y,

111.13) Lebensmittelzerkleinerer (S

Beschreibung (Abb. 22)

S1 — Behalter S3 — Sichelmesser
S2 — Messerbasis S4 — Dichtung
Zusammenbau

Bauen Sie den Lebensmittelzerkleinerer S zusammen und schlieBen Sie ihn an die
Antriebseinheit nach Abb. 12 und 22 an. Gehen Sie flir die Demontage und die Abnahme
vom Kopf der Antriebseinheit in umgekehrter Reihenfolge vor. Sie kdnnen fiir eine
einfachere Handhabung (d.h. zum Festziehen oder Lésen) den speziellen Schlissel F8
(d.h. vom Glasmixer) aus dem Zubehér lhrer Kiichenmaschine siehe Abb. 1 verwenden.
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4 Sicherheitshinweise und -empfehlungen )

— Wenn der Zerkleinerer im Leerlauf ist (z.B. das Messer nicht die Lebensmittel
beriihren kann), trennen Sie ihn vom elektrischen Netz und l6sen Sie die
Lebensmittel. Der Mixer darf nicht langer als ca. 15 Sekunden im Leerlauf!

— Verarbeiten Sie keine Lebensmittel mit einer hdheren Temperatur als ca. 65 °C (149 °F).

— Hacken Sie kein gefrorenes Obst und Gemdiise. Lassen Sie es vor dem Zerkleinern
auftauen.

— Zerkleinern Sie keine harten Zutaten mit dem Sichelmesser harte Zutaten wie z.B.
Zimt stangen, Muskatniisse, Kurkuma, Schokolade zum Kochen oder Eiswiirfel!
Das Messer wiirde unnétig vorzeitig stumpf werden, eventuell wiirde es zu einer
Beschadigung des Gerates kommen.

— Kontrollieren Sie, ob die Dichtung richtig an ihrem Platz eingelegt ist und es nicht
zu einem Austritt von Fliissigkeit kommt.

— Der maximale Betriebszeitraum betragt 60 Sekunden. 1 Puls = ca. 2 Sekunden.

— Die Menge an Zutaten ist in der Tabelle in Gramm = fur feste/trockene Zutaten und
in Millilitern = fir fliissige Zutaten aufgefiihrt, aber niemals darf die entsprechende
Marke MAX uberfullt werden.

(Geben Sie niemals in den Behalter eine gréRere Menge Flissigkeit als 80 ml. )

Verwendung

Er ist fur das Zerkleinern (Mahlen) von samtlichen Arten festerer Lebensmittel bestimmt
(z.B. Obst, Gemiise, Hartkase, gekochte Eier, oder zur Vorbereitung von Pliree, Soflten
und Baby-/Kindernahrung).

4 Tipps )
— Nach dem Durchmischen von harten Zutaten kann am Behalter eine Veranderung
(Abstumpfung) der inneren Oberflache auftreten und es kénnte auch ein spezieller
Geruch zu riechen sein. Diese Tatsache ist kein Mangel und Grund zur Reklamation
\des Gerates.

J

4 Tipps )

— Schneiden Sie gréRere Lebensmittelstiicke im Voraus in Wurfel mit einer Abmessung
vonca.1,5x1,5x1,5cm.

— Falls Sie Hartkase verarbeiten, arbeiten Sie nur kurz. Bei einer langeren Arbeit konnte
sich der Kase erwarmen und aus diesem Grund weich werden und verklumpen.

— Beim Hacken von griinen Gewtirzen erreichen Sie die besten Ergebnisse nur mit
trockenem Gewdirz.

— Trockener Ingwer muss vor der Verarbeitung in kleinere Stlick geschnitten werden.

— Geben Sie bei der Zubereitung von Babyspeisen aus gekochten Zutaten immer etwas
Flussigkeit in den Behalter.

— Bei Kaffeebohnen fiillen Sie eine Menge von Minimum 30 g / Maximum 70 g ein.
Verwenden Sie bei der Verarbeitung den Pulsbetrieb nach der von Ihnen gewtiinschten
Feinheit des ,gemahlenen” Kaffee.

— Wenn Sie mit dem Ergebnis zufrieden sind, schalten Sie das Gerat aus, entnehmen die
Messer und ,schiitteln den Behalter fir die Durchmischung der Zutaten. Enthnehmen
Sie eventuell das Messer und durchmischen Sie die Zutaten mit einem Schaber,
entnehmen Sie einen Teil der Zutaten oder geben Sie eine geringe Menge Flissigkeit

\hinzu. )

2231234



111.14) Messerschleifer (T 6

Beschreibung (Abb. 23)
T — Messerschleifer

4 Sicherheitshinweis und -empfehlung )

— Der Messerschleifer ist nur fir Kichenmesser aus Edelstahl und rostfreiem Stahl geeignet.

— NVerwenden Sie nicht den Messerschleifer, wenn die Schleifrollen beschadigt sind,
sichtbare Briiche und Risse aufweisen.

— Arbeiten Sie mit dem Messerschleifer nicht, wenn Sie mide sind und sich nicht
konzentrieren kénnen, auch nicht nachdem Sie Alkohol genossen oder Medikamente
genommen haben.

— Mit gescharften Messern sowie mit Messern, die Sie scharfen wollen, gehen Sie
vorsichtig um, es droht die Verletzungsgefahr.

— Achten Sie darauf, dass in Kontakt mit dem Drehrad und Rollen nur die
Messerschneide kommt.

— Stecken Sie ins Drehrad nie die Finger ein!

— Verwenden Sie den Messerschleifer nicht fir keramische / Zahnmesser, Scheren,

\_ MeiRRel, Axte sowie andere Werkzeuge! )

Zusammenbau

Stecken Sie den Messerschleifer T, in den Anschluss des Multifunktionskopfes des
Roboters im Winkel von etwa 45°ein und mit dem Drehen gegen den Uhrzeigesinn sichern
Sie ihn in der horizontalen Lage ab (horbares Einrasten), (Abb. 7). Demontage und die
Abnahme vom Kopf der Antriebseinheit in umgekehrter Reihenfolge vor.

Verwendung

Legen Sie die Messerschneide (Teil, der dem Griff am nachsten ist) in die Schleifnut ein,
drucken Sie leicht und langsam ziehen Sie den Messer zu sich etwa 3 oder 7 Sekunden.
Wiederholen Sie diesen Vorgang 3 bis 5 mal und kontrollieren Sie das Ergebnis des
Schleifens. Schleifen Sie das Messer nach der Form der Messerklinge, entwickeln Sie
keinen tGbermafRigen Druck und stellen Sie die gleichmaRige Geschwindigkeit des Zugs
sicher. Neigen Sie das Messer nicht in Seiten, beim Durchziehen halten Sie es senkrecht
in der Schleifnut. Wiederholen Sie es, bis sie die gewlinschte Scharfe des Messers
erreichen. Nach der Beendigung des Schleifprozesses schalten Sie die Antriebseinheit
aus. Waschen Sie das Messer im heilRen Wasser mit Zugabe des Spdlmittels, spllen Sie
mit klarem Wasser und wischen Sie trocken.

Wir empfehlen mit der Geschwindigkeitsstufe 8 zu arbeiten.

IV. VERWENDUNGSTABELLE VON GERAT UND ZUBEHOR

Betrachten Sie die nachfolgenden Tipps als Beispiele und Inspiration. Deren Zweck

ist nicht die Gewabhrleistung einer vollstdndigen Anleitung, sondern das Aufzeigen

von Mdglichkeiten verschiedener Verarbeitungen von Lebensmitteln. Wahlen Sie die
Menge der zu verarbeitenden Lebensmittel so, dass es nicht zu einer Uberschreitung

des maximalen Inhalts der Behalter kommt. Eine grofiere Menge von zu verarbeitenden
Lebensmitteln muss in mehrere Fullungen geteilt werden und der Inhalt des Behélters
kontrolliert werden. Wir empfehlen von Zeit zu Zeit die Arbeit zu unterbrechen, das Gerat
auszuschalten und eventuelle Lebensmittel zu entfernen, die anhaften, bzw. das Sieb, die
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Mahlplattchen und Mahlsteine, die Formaufsatze oder die Wande der Behalter, den Mixer,
den Deckel oder Zubehor verstopfen.

Zubehér Lebensmittel Max.  zeit (min) Geschwindigkeit YOT2ereitung
Menge (g) (mm)
Misc'}g‘fll;ﬁger Feines Mehl 1200 g
Puderzucker 600 g 1-8
und Milch L P )
Flexi-Schlager Eier 9 St.
(C4) .
. Ol 250 ml 1-2
(Rezept fur
Sandkuchen) Gesamtvolumen| 3200 ml
Sahne
Sch|agsch|§ger (einschliefLIich 1400 ml 10 1-8
c2 38 % Fett) -
Eiweil 17 St. 5 8
Knethaken (C3) Mehl 1200/*1000 ¢f
Rezept fiir Brot
(Rezept fir ..ro) Salz 12* 9 1 Minute auf 1, dann eine
Haken fir Hefe 15/7409 | héhere Geschwindigkeit i
glutenfreien Teig Zucker 10/*0g | (max. 2) fiir einen Zeitraum
(CS) W. " von 4 Minuten
(Rezept fiir glutenfreiem| asser 750/7700 9
Brot *) Schmalz 10/*0g
. Rindfleisch 5000 g 10
Fleischwolf (D) Schweinefleisch| 5 000 g 10 6 30x30x30
Milch 1000 ml -
Mixer (F) Méhre 250 g 2 1-8 max. 4 cm
Jan 340 g 40 x 40 x 20
G1-G4 Teig 1500 g 8 1-2 -
Mohnmiihle (H) Mohn 100 g 1 4-8 trockener
1-15 Teig 1000 g 10 1-2 -
Frucht- Johannlsbegre 1500 g 2 -
Beeren- und Traubenwein 2000g 2 . -
Gemiisepresse Orangen 2000 g 2 8 |r.1 Sch.elben
J) Tomaten 2000g 2 te'”neﬁt;J C5k§m
M6 Gurke 5 ks 1 3-4 -
M7 Apfel 10009 1 3 1/2
M8 Kase 500 g 1 3-8 -
M9 Mohre 1000 g 1 3-8 -
M10 Kartoffeln 10009 1 8 1/2
M11 Kohl 1000 g 1 3-8 -
Orange 3
Zitruspresse (O) Zitrone 1000 g 3 1 1/2
Grapefruit 3
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Einstellung fir den  Zeit (Min) er-

Zubehor Lebensmittel Me“:a:( ) ersten / zweiten ster + zweiter sticlr::ﬂn-
ge (g Durchgang Durchgang 9
Weizen 500 25bis 30 / 2az 3 3:00 + 5:30
Gerste 500 25bis 30 / 3 3:30 + 5:30
Roggen 500 25bis 30 / 3 3:30 + 6:00
Miihle fiir Hafer 500 25bis35/ 3 3:30 + 7:30
Getreide, Hirse 500 3bis5 11:00
Hiilsenfriichte )
und Reis Reis 500 10 bis 12 / 2 bis 3 3:00 + 3:00
Q) Buchweizen 500 25bis 30 / 3 3:00 + 5:30
Linse 500 25bis35 / 3 4:00 + 7:00
Erbse geschalt 500 25bis 35 / 3bis5 | 3:00 + 6:00
halbiert
Bohnen klein weil 500 25 bis 35 / 3 bis 5 3:00 + 6:00

. . EVE .
Zubehor Lebensmittel Menge (g) Vorbereitung (mm)
Ananas 1000 schalen, in Scheiben oder Wiirfel schneiden
Bananen 1000 schélen, in Scheiben oder Wiirfel schneiden
Pfirsich 1000 entsteinen, in Scheiben /Viertel schneiden
Aprikosen 1000 entsteinen, in Scheiben /Viertel schneiden
schalen, ohne Kerne, in Stiicke teilen oder in
Orangen 1000 Scheiben schneiden
. schalen, ohne Kerne, in Stilicke teilen oder in
Mandarinen 1000 Scheiben schneiden
. schalen, ohne Kerne, in Stiicke teilen oder in
Zitronen 1000 Scheiben schneiden
Aufsatz Kiwi 1000 schélen, in Scheiben oder Wirfel schneiden
fiir die (am besten ohne Kerne) schélen, entkernen, in
Herstellung Melonen 1000 Scheiben oder Stiicke schneiden
Stiele entfernen, in Halften schneiden
von ) ’
Sooi ) Pflaumen 1000 entkernen
peiseeis —
(R) Ssauuikrll:isrgzﬁgg 1000 Stiele entfernen, entkernen
Erdbeeren 1000 Stiele entfernen, komplett
Blaubeeren 1000 Stengel entfernen, komplett
Weintrauben 1000 Stengel entfernen, komplett
Johannisbeeren 1000 Stengel entfernen, komplett
Joghurt 1000 Waiirfel 30 x 30 x 30 mm
(am besten ohne Kerne) schalen, entkernen, in
Melonen 1000 Scheiben oder Stiicke schneiden
(am besten ohne Kerne) schalen, entkernen, in
Melonen 1000 Scheiben oder Stiicke schneiden

226 /234



Max.

Zubehor Lebensmittel M Vorbereitung (mm)
enge (g)
Krauter (getrocknet) 50 3 Impulse / + MAX 15 s
Weiches Gemuse,
Radieschen, Paprika, 120 5 Impulse / + MAX 15 s
Peperoni, u.a.

Tomaten 200 5 Impulse / + MAX 15 s
Zwiebeln 80 5 Impulse
Knoblauch 100 3 Impulse

Meerrettich 100 5 Impulse / + MAX 30 - 60 s

Mohre 100 5Impulse / + MAX 15 s

Sellerie 120 10 Impulse / + MAX 60 s
Getreide: Weizen, Roggen | 100 - 150 MAX 60 s

Hulsenfriichte: Erbsen,

Bohnen, Linsen 100 5 Impulse / + MAX 30 - 60 s
Mohn 100 MAX 30-40s
Lebens Kaffee 100 MAX 60 s
mittel- Haselniisse/Walnisse 70/50 5-10 Impulse
zerkleinerer Mandeln 70 5-10 Impulse
(S) Senfsamen 100 10 Impulse / + MAX 30 s
Pfeffer 20 MAX 30 s
Kimmel 30 MAX 30 s
Leinsamen 100 10 Impulse / + MAX 30 s
Sonnenblumen 100 10 Impulse / + MAX 30 s
Kristallzucker 100 MAX 15 s
Weiches Obst Orange 150 5 Impulse / + MAX 30 s
Hart gekochtes Ei 2 St. 5 Impulse / + MAX 15 s
Kase 100 8 Impulse
Aufstriche 100 10 Impulse / + MAX 60 s
Pesto 120 7 Impulse / + MAX 15 s
Kinderahrung + 80 m 10 Impulse / + MAX 60 s

Flussigkeiten

Rohes Fleisch, Leber, harte/ | 100 / 100
weiche Salamis, Schinken /150

Broétchen fiir Semmelbrdsel, Fisch z.B. Makrele, Schokolade, Eis (Wiirfel),
Nicht geeignet Milchcocktails, frische Kréuter, harte Gewirze: Zimt, Nelken, Muskatnuss,

Kurkuma
V. WARTUNG

Allgemeine Informationen

Verwenden Sie bei der Wartung keine scharfen und aggressiven Reinigungsmittel!
Achten Sie darauf, dass die Auflageflachen und die Dichtelemente des Zubehors sauber
und funktionsfahig sind. Kunststoffteile kdnnen im Geschirrspuler gewaschen werden.
Metallteile diirfen jedoch nicht in einen Geschirrspiiler, weil die Reinigungsmittel
deren Farbverdnderung oder Verrosten verursachen kénnen. Die Méglichkeiten zur
Reinigung sind in der Abb. 24 aufgefihrt.

7 Impulse / + MAX 15 s
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Achten Sie bei dem Zubehor, mit scharfen Schneidekanten/Messern (D2, F3, M7, M9,
M10, R2, S3) darauf, dass sie nicht mit harten Gegenstanden in Kontakt kommen, die sie
abstumpfen und dadurch deren Wirksamkeit verringern. Arbeiten Sie bei deren Reinigung
sehr sorgfaltig, weil sie scharf sind! Einige Lebensmittel kdnnen in bestimmter Weise das
Zubehor verfarben. Dies hat jedoch auf die Funktion des Geréts keinen Einfluss und ist
kein Grund zu einer Reklamation. Diese Verfarbung verschwindet nach einer bestimmten
Zeit gewohnlich von selbst. Trocknen Sie Kunststoffspritzteile niemals tber einer
Warmequelle (z.B. Ofen, elektrischer Herd / Gasherd).

1) Multifunktionskopf und Maschinenkdérper A
Reinigen Sie ihn mit einem feuchten Lappen mit Spulmittelzusatz. Achten Sie darauf, dass

in die inneren Teile kein Wasser kommt! Wenn das Versorgungskabel verschmutzt wird,
wischen Sie es mit einem feuchten Lappen ab.

2) Edelstahlschiissel B1

Reinigen Sie sie mit einem feuchten Lappen mit Spulmittelzusatz. Verwenden Sie
bei der Reinigung keine Drahtbiirste, Stahlbirste oder Bleichmittel. Entfernen Sie
Kalkablagerungen mittels Essig.

3) Schlagbesen / Mischbesen und Knethaken C1, C2, C3, C4, C5
Waschen Sie das Zubehér sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz in heiRem

Wasser und lassen Sie es trocknen.

4) Fleischwolf D

Waschen Sie das Zubehér sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz in
heillem Wasser und lassen Sie es trocknen. Wir empfehlen nach dem Waschen und
Trocknen der Teile die Schneiden, Messer und Wechselplattchen mit Speisedl einzustreichen.
Wolfen Sie fiir eine einfachere Reinigung des Fleischwolfs zum Schluss harte Brétchen (z.B.
Hornchen, Brétchen). Waschen Sie in niemals in einem Geschirrspller!

5) Aufsatz zum Reiben/Schneiden M und Zitruspresse O
Waschen Sie das Zubehor sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz in heiRem
Wasser und lassen Sie es trocknen.

6) Mixer F

Waschen Sie das Zubehor sofort nach der Verwendung mit einem Spllmittelzusatz in
heilem Wasser und lassen Sie es trocknen. Reinigen Sie das Messer so, dass Sie in den
Behalter ca. 0,5 | sauberes Wasser geben, das Gerat starten und mit einigen Impulsen Sie
dessen Verschmutzungen l6sen. Wiederholen Sie bei einer gréReren Verschmutzung die
Vorgehensweise mehrmals, oder gieRen Sie 1 | Wasser hinein, geben Sie eine geringe
Menge Spulmittel hinzu und starten Sie den Mixer fur 1 Minute. Fir eine einfachere
Reinigung kénnen Sie das Messer F3 aus dem Untersatz des Mixers F2 nach der Abb. 18
mittels des Schliissels F7 entnehmen.

Vorgehensweise fiir den Austausch einer Dichtung
Gehen Sie nach Abb. 11 und 18 vor. Wenn die Dichtung F4 abgenutzt oder beschadigt ist,
ersetzen Sie sie durch eine neue (vom gleichen Typ ETA 01280040 ).

7) Nudelvorsatz G
Reinigen Sie ihn mit einem feuchten Lappen mit Spulmittelzusatz. Achten Sie darauf, dass
in die inneren Teile kein Wasser kommt!
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8) Presse fiir Obst. Beeren und Gemiise J

Das Zubehor ist nach der Verwendung im heilen Wasser mit einem Surfactant-Zusatz
sofort zu waschen und zu trocknen. Das Sieb kann mit Hilfe der beigelegten Burste einfach
gereinigt werden, dieses ist jedoch sorgfaltig zu reinigen, um Schaden zu vermeiden. Kérper
der Miihle JO, Sieb J2 sowie Schraubenmutter J3 waschen Sie nicht in dem Geschirrspliler!

Vorgehensweise bei dem Dichtungsaustausch

Verfahren Sie laut Abb. 10. Falls die Dichtung J8 verschlissen oder beschadigt ist,
ersetzen Sie diese gegen neue (identischer Typ ETA 002800640). Die Siebe sind
auszutauschen, wenn diese verschlissen oder beschadigt sind. Ersatzsiebe

(ETA 002800621 — grob, ETA 002800625 — fein).

9) Mohnmiihle H

Das Zubehdr ist nach der Verwendung im heiflen Wasser mit einem Surfactant-Zusatz
sofort zu waschen und zu trocknen. Bei der Reinigung von Mahlsteinen verfahren Sie
sehr vorsichtig! Achten Sie darauf, dass die Mahlkanten/-nuten der Steine mit den harten
Gegenstanden nicht in Kontakt kommen, die diese stumpf machen und dadurch ihre
Wirksamkeit erniedrigen. Wir empfehlen, Steine und Anpressplatte nach dem Waschen
und Trocknen der Teile mit Tischdl zu streichen. Den Mithehmer H1 wischen Sie mit
feuchtem Tuch ab. Nicht ins Wasser eintauchen - darauf achten, dass das Wasser in die
inneren Teile nicht eindringt!

10) Miihle fur Getreide, Hiilsenfriichte und Reis Q

Reinigen Sie den Kérper der Q0 Mihle nur mit einem sauberen feuchten Tuch. Die
Kunststoffteile (d.h. Trichter Q6) kdnnen in der Spllmaschine gewaschen werden.
Tauchen Sie die Schleifsteine Q2, Q4 niemals in Wasser und reinigen Sie ihre
Oberflache niemals mit einer feuchten Burste! In eingeweichtem Zustand nehmen
die Steine Wasser auf und es wirde sehr lange austrocknen. Reinigen Sie die
Steine auch nicht mit Stahl- oder anderen Metallbirsten, Drahtbirsten usw.!
Stellen Sie sicher, dass die Schleifkanten/Rillen der Steine nicht mit harten
Gegenstanden in Beriihrung kommen, die sie stumpf machen und somit ihre
Wirksamkeit verringern.

Schmutz in Spalten oder Ecken und Mahlisteine kdnnen mit der beiliegenden Q10 Blrste
leicht gereinigt werden. Seien Sie beim Reinigen der Mahlsteine sehr vorsichtig!

Verfahren zum Wechseln von Steinen (Abb. 17)

Wenn die Schleifsteine beschadigt oder stark abgenutzt sind, miissen neue gekauft und

ersetzt werden. Bauen Sie die Miihle aus. Verwenden Sie ein geeignetes Werkzeug (z. B.

Schraubendreher), um 4 Schrauben Q8 vom Koérper der Miihle Q0 auszuschrauben.

Anschlieend kann die Abdeckung Q1 leicht entfernt werden. Entfernen Sie nun den

festen Mahlstein Q2 vom Korper der Mihle Q0 (ausschlagen). Ersetzen Sie den Stein

durch einen neuen Stein des gleichen Typs ETA002800960.

Achtung: Stellen Sie sicher, dass die im Schleifstein erzeugte Kerbe genau in den
erzeugten Vorsprung im Korper der Miihle ,,passt®.

Wenn der Distanzring Q3 und die Dichtung Q7 abgenutzt oder beschadigt sind, ersetzen

Sie diese durch neue (desselben Typs ETA002800920, ETA002800905).

Ersetzen Sie den zusammengebauten Mahlstein Q4 durch einen neuen ETA002800940.

Gehen Sie zum Einbau der Steine in umgekehrter Reihenfolge vor.
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11) Aufsatz fiir die Herstellung von Speiseeis R

Waschen Sie das Zubehor sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz in
heillem Wasser und lassen Sie es trocknen. Vorgehensweise fiir den Austausch einer
Dichtung Gehen. Sie nach Abb. 19 vor. Wenn die Dichtung R2 abgenutzt oder beschadigt
ist, ersetzen Sie sie durch eine neue (vom gleichen Typ ETA002800974).

12) Lebensmittelzerkleinerer S

Samtliches Zubehdr (auRer des Messereinsatzes $2) waschen Sie sofort in heiRem
Wasser mit Zugabe von Spiilmittel, spiilen es mit sauberem Wasser ab und wischen es
trocken (fur den Behélter S1 kdnnen Sie auch eine Geschirrsplilmaschine verwenden). Den
zusammengebauten Messereinsatz spulen Sie mit sauberem Wasser ab oder reinigen ihn so,
dass Sie in den Behalter ca. 80 ml sauberes Wasser gieRen, schalten Sie die Kiichenmaschine
ein und reinigen Sie durch einige Impulse den Zerkleinerer von Verunreinigungen.
Vorgehensweise fiir den Austausch einer Dichtung

Gehen Sie nach Abb. 22 vor. Wenn die Dichtung S4 abgenutzt oder beschadigt ist,
ersetzen Sie sie durch eine Neue (vom gleichen Typ ETA002800985).

13) Messerschleifer T

Nach dem Gebrauch wischen Sie den Messerschleifer mit einem sauberen feuchten
Lappen ab. Keramische Rollen sind wartungsfrei. Wenn Sie den Staub entfernen wollen,
der innerhalb des Messerschleifers geblieben ist, klopfen sie ihn aus. Tauchen Sie nicht
ins Wasser! Achten Sie darauf auf, dass kein Wasser in Innenteile gelangt.

14) Getriebe N
Reinigen das Getriebe ihn mit einem feuchten Lappen mit Spilmittelzusatz. Achten Sie
darauf, dass in die inneren Teile kein Wasser kommt!

Lagern Sie das Gerat einschlieRlich sdmtlichen Zubehdrs ordentlich gereinigt an einem
trockenen, staubfreien und sicheren Ort, aul3erhalb der Reichweite von Kindern und
unbefugten Personen.

VI. LAGERUNG

Lagern Sie das Gerét einschlief3lich sdmtlichen Zubehérs ordentlich gereinigt an einem
trockenen, staubfreien und sicheren Ort, aulRerhalb der Reichweite von Kindern und
unbefugten Personen.

VIl. UMWELTSCHUTZ J:aYS B¢

Sofern es die Male zuliefRen, sind alle Teile des Gerates, die Verpackung, Komponenten
und das Zubehor mit dem verwendeten Material sowie auch deren Recycling
gekennzeichnet. Die am Produkt oder in der Begleitdokumentation aufgefiihrten Symbole
bedeuten, dass die verwendeten elektrischen bzw. elektronischen Produkte nicht
zusammen mit kommunalem Abfall entsorgt werden diirfen. Geben Sie diese zum Zweck
deren richtiger Entsorgung in dafiir bestimmten Wertstoffsammelstellen ab, wo sie kostenlos
entgegengenommen werden. Durch eine richtige Entsorgung dieser Produkte tragen Sie
dazu bei, wertvolle Rohstoffe zu erhalten und vorbeugend negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden, was die Folgen einer falschen
Entsorgung von Abféllen sein kdnnten Fordern Sie weitere Einzelheiten von Ihrer drtlichen
Behodrde bzw. von der nachstliegenden Wertstoffsammelstelle an. Bei einer falschen
Entsorgung dieser Art von Abfall kénnen im Einklang mit den nationalen Vorschriften
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Geldstrafen verhangt werden. Falls das Gerat definitiv auler Betrieb genommen werden
soll, wird empfohlen, die Anschlussleitung des Gerates nach der Trennung vom Stromnetz
abzuschneiden, das Gerat wird somit unbrauchbar.

Bei Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers erlischt der Garantienanspruch!
Wartungsarbeiten mit umfangreicheren Charakter bzw. Arbeiten, die einen Eingriff in
das Gerateinnere erfordern, muss ein Fachservice ausfiihren!

VIIl. TECHNISCHE DATEN

Spannung (V) / Leistungsaufnahme (W) auf dem Typschild des Geréats aufgefihrt

Gewicht (kg) cca 8,5

Volumen der Edelstahlschissel (1) 5,5

Volumen des Mixbehalters (1) 1,4

Lebens mittel- zerkleinerer (1) 0,4

Verbraucher der Schutzklasse I
Gerauschpegel 82 dB(A) re 1pW

Leistungsaufnahme im ausgeschalteten Zustand < 0,50 W

Die Anderung der technischen Spezifikation und des Inhalts des eventuellen
Zubehors nach Modell des Erzeugnisses durch den Hersteller vorbehalten.

HOUSEHOLD USE ONLY — Nur fiir die Verwendung im Haushalt. DO NOT IMMERSE IN
WATER OR OTHER LIQUIDS — Nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

NOT OPEN DURING THE OPERATION — Niemals den Deckel wéhrend des Betriebs der
Antriebseinheit abnehmen NEVER PUT INTO THE HANDS WITH POWER ON — Nicht mit
den Hénden in den Behélter wdhrend des Betriebs der Antriebseinheit hineingreifen.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY. Erstickungsgefahr. Verwenden Sie diesen Beutel nicht
in Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen oder Kindergittern. Legen Sie den PE-Beutel
aullerhalb der Reichweite von Kindern ab. Der Beutel ist kein Spielzeug.

AUF DEM GERAT, DEN VERPACKUNGEN ODER IN DER ANLEITUNG VERWENDETE
HINWEISE UND SYMBOLE.

Il
Das Symbol A bedeutet einen HINWEIS. Qr Lebensmittelkontaktmaterial

/:;3 @ @ ACHTUNG: Nicht in den Bereich mit den Hinden

und auch mit keinen anderen
Gegenstanden hineingreifen

Schneidklingen)! Arbeiten Sie bei der Reinigung von

: HINWEIS: Halten Sie die Einlegebeschreibung ein (d.h.
Schneiden und Reibeisen sehr vorsichtig!
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Zubehor nach den einzelnen Modellen ETA Gratus:

0028 / 62

Zubehor / Typ 0028/25 0028/30 0028 /61 0028/63 0028/65 0028 /92
0028 / 64

B1, B2, B3 N N N N \ \
C1,C2,C3 N N \ \ \ \
c4 X X N N N N

C5 X X X X X N

Ccé6 N N N N N N
D0-D5, D7-17 X X N N N N
D6 X X N N N N
M0-M5, M10 X N N N N N
M6 X X X X X N

M7 X N N N N N

M8 X X X X X N

M9 X N N N \ N

M11 X X X X X N
M12 X X X X X N

N X v N N \ v

P X X X X X X

F \ \ \ \ \ \

F7 N X X N N N

G1, G2, G3, G4 X X X X X X
11,12, 13, 14, 15 X X X X X X
H X X X X X N

J X X X X X N

o X X X X X N

Q X X X X X X

R X X X N X N

) X X X \ \ \

T X X X X N X

' ist Bestandteil der Verpackung X ist nicht Bestandteil der Verpackung (kann als
wahlbares Zubehdr gekauft werden).

OPTIONAL ERHALTLICHES ZU BEHOR:

Benennung w Typnummer Abbildung

Flexi-Besen ETA 0028 00 250 W
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Schlagbesen fur glutenfreien Teig

ETA 0028 99 020

Getriebe

ETA 0028 99 999

Aufsatz zum Reiben mit Reibscheiben

ETA 0028 95 030
(nur mit ETA 0028 99 999)

Reibeisen zum diinnen Schneiden von
Scheiben

ETA 0028 00 880
(nur mit ETA 0028 95 030)

Reibeisen fir feines Reiben

ETA 0028 00 860
(nur mit ETA 0028 95 030)

Reibeisen fir sehr grobes Reiben

ETA 0028 00 855
(nur mit ETA 0028 95 030)

Wiirfelschneider

ETA 0028 95 080
(nur mit ETA 0028 95 030)

Aufsatz zum Knoblauchschalen

ETA 0028 95 070
(nur mit ETA 0028 95 030

Mohnmiihle

ETA 0028 96 000

3

Getreideminhle fiir Weizen, Hirse, Reis
u.a

ETA 0028 96 020

Frucht- Beeren- und Gemisepresse

ETA 0028 98 050

Eiszubereiter

ETA 0028 98 030

Trenette Schneider
Nudelschneider - Spaghetti
Tagliatelle Schneider

Zubehor zum Ausrollen von Teig
(fir Lasagne...)

ETA 0028 92 020
ETA 0028 92 010
ETA 0028 93 010
ETA 0028 94 010

233 /234




Fleischwolf (& 62 mm) ETA 0028 91 000 Jr
—_/J
I ETA 0028 91 020 Fa 5
Aufsatz fiir die Herstellung von Wurst (nur mit ETA 0028 01 000) | &2 Z)@O
ETA 0028 97 000 Yoo
Teigformer (nur mit ETA 0028 91 000, Py
@ 62 mm) SN A 4
Zitruspresse ETA 0028 98 020 .l
P (nur mit ETA 0028 99 999) =
Hackmesser ETA 0028 95 050 i
Messerscharfer ETA 0028 99 010 \\\ \
s )
Nussknacker ETA 0028 98 040 Ty
Spiralschneider ETA 0028 95 060 > j
Vakuummaschine und Vakuumbehélter ETA0028 99 040 -
%

Hersteller/ Inverkehrbringer: ETA a.s., Kfizikova 148/34, Karlin, 18600 Praha 8 CZECH
REPUBLIK.

Service: Omega electric GmbH, Servicezentrale, Industriering 2, D- 04626 Schmdlin.
Bei Fragen zu Reparaturen und Bestellung von Ersatzteilen wenden Sie sich bitte an
unsere deutsche Servicezentrale:

Tel.: 034491/58860, Fax: 034491/5886189, Email: info@eta-hausgeraete.de
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CcZ

ZARUCNI PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaruénim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
mésicu od data prodeje spotrebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prabéhu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych materialG.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

Pfi reklamaci je nutné pfedlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento fadné
vyplnény zaruéni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

Spotrebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pripadé:

+ zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poSkozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

+ pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

+ pouzivani vyrobku k profesionalni &i jiné vydéleéné &innosti.

pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

nepravidelného cCisténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky

potravin, vlas(i, domovniho prachu nebo jinych nedistot.

vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétt nebo

tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnitf.

» mechanického poskozeni vyrobku zpisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zbozi pfi uplathiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo
pfepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro piepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

PFipadné dalSi dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskeré naleZitosti uvedené v tomto zarucnim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni Cislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




SK
ZARUCNY LIST

ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaruénom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsatstyri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitelom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zaéne zarucna doba plynut az odo dria uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdriov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaru€nej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou
pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat' v ktorejkolvek prevadzkarni predavajuceho ktory vyrobok
predal spotrebitelovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaru¢nych oprav.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, original nakupného dokladu,

v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne
tento riadne vyplneny zarucny list.

Vyrobok je treba pouzivat podla navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatfiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo
prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo
poskodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.eta.sk
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz alebo volajte +420 545 120 545.

VSetky nalezitosti uvedené v tomto zaru¢nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na Uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné gislo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)

6)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych w sklepach
na terytorium Rzeczypospolitej Polskie;.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywaja sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoriéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmoéwi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerébek, jezeli numery produktéw okazg sie inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data zakupu
na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad

Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zaktad
serwisowy, termin ten moze by¢ przediuzony do 21 dni roboczych w przypadku koniecznosci
sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancja nie s3 objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczace
zabrudzenie urzadzenia, zaréwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwlaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, sSrodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem osdéb trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzadzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujacej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii (np. fadowanych
powtornie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego imieniu

i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powo6dz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznos$ci)

czynnosci zwigzane ze zwykig eksploatacjg urzadzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzgdzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikéw danych zawartych w urzadzeniu, co moze skutkowac
utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie witaczanie sig)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg przypadki
wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz catkowite
koszty transportu urzgdzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonac¢ naprawy odptatne;j.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkow opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktore zostaty w ramach naprawy gwarancyjne;j
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
termindw okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztéw niewspotmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymieni¢
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymienic jedynie zwrécone czesci
urzgdzenia lub dokonac¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wéwczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzadzeniem.

13) Okres gwaranc;ji przedtuza sie o czas przebywania urzadzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy zaistniejg
zaktécenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi okoliczno$ciami
(tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany kompletnego
urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytagczeniowe lub inne akcesoria NIE
PRZYSYLAJ catego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem w celu uzgodnienia
sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci przesytania catego kompletu
do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Piecze¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjegcia/Nr Naprawy/
Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Pieczeé i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:
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