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Nastavce C1, C2, C3 (dlouha délka Nastavce C7, C8, C9 (kratka délka
hfidele, bily ochranny kryt) jsou uréeny hfidele, $edy ochranny kryt) jsou

pouze pro nerezovou misu B4 uréeny pouze pro sklenénou misu B1S
Nadstavce C1, C2, C3 (drha dizka Nadstavce C7, C8, C9 (kratka dizka
hriadela, biely ochranny kryt) su hriadela, $edy ochranny kryt) su
urené len pre nerezovu misu B4 uréené len pre sklenend misu B1S

Die Aufsatze C1, C2, C3 (lange Die Aufsatze C7, C8, C9 (kurze
Schaftlédnge, weille Schutzhaube) sind Schaftldnge, graue Schutzhaube)

nur fir den Edelstahischale B4 : sind nur fur die Glasschale B1S

Nastavce Flexi metla (gumova), Hak na bezlepkova tésta (nejsou soucasti baleni)
maji dlouhou délku hfidele a jsou tedy uréeny pouze pro nerezovou misu B4

Nadstavce Flexi metla (gumova) a Hak pre bezlepkové cesto (nie su sucastou
balenia) maju dihy hriadel, preto su uréené len pre misu z nehrdzavejucej ocele B4

Die Aufsatze Flexibesen (Gummi) und Schlagbesen fur glutenfreien Teig (lange Schaftlange)
sind nur fir den Edelstahlschale B4 geeignet ist nicht Bestandteil der Verpackung/
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Kuchyrisky robot

eta 0028-130

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

s pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim obsahem obalu dobfe
uschovejte.

|. BEZPEGNOSTNi UPOZORNEN| JVAN

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

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

- Tento spotfebi€ nesmi byt pouzivan détmi. UdrZujte 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 spotfebic¢e 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, spotiebi€ 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,
pfisluSenstvi 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 B1S, B4 a soucasné 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 prisluSenstvi nadmeérné vibrovat, snizte rychlost nebo jej zcela vypnéte
a odeberte ¢ast surovin.

— Sklenéna misa a nadoba mixéru neni uréena na uchovavani a skladovani potravin.
Potraviny po zpracovani umistéte do jiné nadoby 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
za spotiebi€ 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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I11.1) Kuchynsky robot (A

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-C3, C7—C9 A8 — Kryt

A4 — Celni vyvod pro pfislugenstvi A9 — Tlacitko pro otevfeni krytu mixéru
(D,G1,G3,M,J,O,N, T) A10 — Vyvod pro pfisluSenstvi (F, S)

A5 — Uvolnovaci tlacitko A11 — Napajeci kabel

B1S — Sklenéna misa B5 — Kryt nerezové misy

B4 — Nerezova misa (3,51)

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuéeni )\
— Nikdy nepouzivejte misu a mixér, pokud je nadoba rozbita, praskla, posSkrabana Y
nebo vykazuje znamky jakéhokoliv poskozeni, pfipadné prasklin.

— Nepouzivejte misu samostatné (napf. k pfipravé potravin na el. / plynovém /
halogenovém sporaku a na otevieném ohni) nebo v el. / plynové troubé.

— Do misy nikdy nevlévejte vfici tekutiny nebo suroviny, vysoka teplota (vy3si nez 80 °C).
by mohla zpUsobit jeji poSkozeni nebo prasknuti skia.

— Misu nepouzivejte ke dlouhodobému skladovani potravin (napf. v mraznicce).

— Nenechavejte v mise zmrznout vodu nebo potraviny obsahujici vodu. Mohlo by dojit
k poSkozeni misy (prasknuti).

— Pro miseni a nabirani pokrmu pouzivejte kuchyriské nacini z plastu nebo ze dfeva,
protoZe kovové nacini by mohlo poskodit vnitini povrch misy.

— Pokud je misa horka, neponofujte ji do studené vody ani nemyjte pod proudem tekouci
studené vody! Je-li misa chladnd, neponofujte ji do horké vody ani nemyjte pod proudem
tekouci horké vody! Nahla zména teploty by mohla zpUsobit poSkozeni misy (prasknuti).

— Vnéjsi povrch (podstavec) misy mlze byt drsny. Budte pfi manipulaci s misou opatrni,
predejdete tak pfipadnému poskozeni (poskrabani) pracovni desky kuchynske linky,
poli€ky v chladni¢ce apod.

— Pfi pokladani na tvrdy povrch (napf. kamenna pracovni deska/stul), je tfeba s misou
manipulovat velmi opatrné&, aby nedo$lo k jejimu poSkozeni.

— PFi pouziti sklenéné misy je tfeba zkontrolovat sefizeni Slehaci metly (dratové)

\08. Metla se nesmi dotykat sklenéného povrchu misy (viz obr. 15). )

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

Ovladani kuchyriského robota

— Vyklopeni/sklopeni multifunkéni hlavy (obr. 2)
Pootoéenim uvolfiovaci packy dolll A1 zvednete hlavu smérem nahoru. Opétovnym
pootocenim uvolfiovaci packy A1 a stlacenim smérem dol0 hlavu sklopite.

— Zapnuti/vypnuti robota
PFed zapnutim zasunite vidlici napajeciho kabelu A11 do el. zasuvky. Samotné spusténi

pak provedete oto¢enim regulatoru rychlosti A2. Po ukonceni zpracovani robot vypnéte
oto€enim regulatoru do polohy 0.
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— Ovladani rychlosti (obr. 5)

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

— Pojistka nastavcl multifunkéni hlavy
Pro demontaz a odejmuti nastavct 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 upevnéného mixéru
nebo sekacku.

standardné se vSak pohybuji v jednotkach minut.

[11.2) Slehaci, misici metla a hnétaci hak

Popis (obr. 1)
C1 — Misici metla pro nerezovou misu
C2 — Slehaci metla (dratova) pro nerezovou misu
C3 — Hnétaci hak pro nerezovou misu
C6 — Kli¢
C7 — Misici metla pro sklenénou misu
C8 — Slehaci metla (dratova) pro sklenénou misu
C9 — Hnétaci hak pro sklenénou misu

C Casy pfiprav (zpracovani) zavisi na mnoZstvi, druhu a kvalité pouZitych substanci, )

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

— nastavce C1, C2, C3 (maji bilé ochranné kryty a delSi hfidele) jsou uréeny pouze pro
nerezovou misu B4.

— nastavce C7, C8, C9 (maji Sedé ochranné kryty a kratSi hfidele) jsou uréeny pouze pro
sklenénou misu B1S.

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

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

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

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

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

\_ Vratit do polohy 0. J

Sestaveni pro praci s nastavci

Robot sestavte podle instrukci v obrazku €. 2, 3 a 4, 4a tak, Zze zvednete multifunkéni hlavu
smérem nahoru, naplnénou misu 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.
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Nastaveni optimalni vySky nastavct (obr. 14)

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 rué¢nim
otaCenim nastavce po sméru nebo proti sméru hodinovych ruci¢ek. Nastavec se bude
vysouvat smérem doli nebo zasunovat dovnitf vyvodu. Nastavec by mél byt co nejblize dnu
a sténam misy, ale nesmi se jich dotykat. Po nastaveni vySky fadné utahnéte matici.

4 DOTYK METEL )
GRATUS DI VETRO je unikatni model diky jedinec¢né sklenéné nadobé. PFi konstrukci
nadoby se minimalizovala viile mezi sténou nadoby a pracovnim nastrojem, aby se zlepsil
sbér zpracovavané potraviny ze stén nadoby. Konstrukce uchyceni nastroje vsak vyzaduje
nékteré vile. V dlsledku téchto vili se mize objevit mirné klepani pfi prazdné nadobé, kdy
m(ze dochazet k dotyku pracovniho nastroje se sténou sklenéné nadoby. Tento jev vSak
\_ neni zavadou. Pfi pouziti nastroje v mise i s ingrediencemi se tento jev jiz neobjevuje. )

Pouziti
A) Slehani
— Slehaci metlu C2, C8 pouzivejte pro $lehani Slehacky, vajec, vajeénych bilkg.

—V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte 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!

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 alespor na 6 °C.
— Pred Slehanim vaje¢nych bilkll se ujistéte, Ze jsou nastavec a nadoba suché a beze
zbytkl oleje. Bilky by mély mit pokojovou teplotu.

B) Miseni
,-\ — Misici metlu C1, C7 pouzivejte pro lehka tésta, dortové smési, susenky, polevy,
naplné, bramborové kase apod.
@ —V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte 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!

C) Hnéteni
) — Hnétaci hak C3, C9 pouzivejte pro hnéteni kiehkych / leh¢ich / tézSich tést.

— V zavislosti na mnozstvi, druhu a kvalité potraviny pfizplsobujte rychlost
zpracovani v rozsahu MIN az 2.

— Pri pfipravé vétSiho mnozstvi tésta jej zpracujte v nékolika davkach. Maximalni
mnoZstvi zpracovavaného mnozstvi pfisad na jednu davku je cca 1,6 kg.
Nepfipravujte vice nez ctyfi davky za sebou. Pred dalSim pouzitim udélejte
alespon 30 min. prestavku.
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( Tipy \

— Kvasnice si pfedem rozmichejte ve vlazném mléku nebo vodé.

— Jakmile tésto ziska tvar koule, dle vasich zvyklosti ukoncete hnéteni, pfipadné dle
receptury ponechejte kynout.

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

— Dle potieby zastavujte robot a seSkrabejte smés vhodnym nastrojem z hnétaciho haku.

— Ruzné typy mouky se mohou podstatné liSit v mnozstvi potfebné tekutiny a to ovliviiuje
lepkavost tésta. To mize mit zna¢ny vliv na zatiZeni robotu.

— Jestlize uslySite, Ze se robot nadmérné namaha, vypnéte ho, odstrarite polovinu tésta

\a zpracujte kazdou polovinu zvlast. )

111.3) Mlynek na maso (D :

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

D1 — Spiralovy podavaé D10 — Separator

D2 — Rezaci &epel D11 — Nastavec na vyrobu uzenin
D3 — Mleci destic¢ka pro jemné mleti D12 — Tvarovaé

D4 — Mleci desticka pro stfedni mleti D13 — Kuzel

D5 — Mleci destic¢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 — Tvofitko na cukrovi

Bezpecnostni upozornéni a doporuceni
— Doporucujeme obcas praci prerusit, 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 obrazkii 6 a 7.
Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opaénym zplsobem.

Pro snadné povoleni matice D7 pouzijte uvolfiovaci kli¢ D17.

A) Mleti masa U@&”)

Umoznuje semleti vSech druhd mas zbavenych kosti, Slach a kize. Pouzitim mlecich
desticek (D3, D4, D5, D6) s riznymi otvory mizete zvolit riznou hrubost mleti masa.
Maso si pfedem nakrajejte na kostky cca. 3 x 3 x 3 cm. Pod mlynek na maso umistéte bud
sklenénou misu B1S nebo jinou, do které budete zachytavat namleté maso. Jednotlivé
kousky masa vkladejte do plniciho otvoru nasypky tak, aby je spiralovy podavac D1 stacil
pobirat a péchovadlem D14 je lehce stladujte. Pfi tomto zplisobu zpracovani nedochazi

k pfetéZzovani pohonné jednotky.Maximalni mnoZstvi zpracovavanych surovin je 5 kg
masa. Maximalni povolena rychlost zpracovani je na stupni 6.
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Tipy

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

B) Vyroba uzenin (klobas arky apod. &)(

Namleté maso vlozte na nasypku D15. Pro jen\mé zatlageni masa do mlynku pouzijte
péchovadlo D14. Stfivko na pInéni nejdfive nechte méacet v teplé vodé (cca 10 min), aby
se zlepsSila jeho elastiCnost. Poté ho nasurite jako ,harmoniku® na vystupni otvor. Na konci
stfivka nechte volnych 5 cm a poté jej zavazte nebo zaSpejlujte. Spotfebi¢ spustte na
néktery z rychlostnich stupfiti v rozmezi MIN az MAX (dle potfeby). Do plniciho otvoru
vkladejte pfipravenou smés a péchovadlem D14 Ilehce stlacujte. Pfi plnéni postupujte dle
zvoleného druhu uzeniny (napf. jitrnice, klobasy, Spekacky atd.).

Maximalni mnozstvi zpracovavanych surovin je 5 kg.

Tipy
— PInéni doporu€ujeme provadét dvéma osobam najednou, tzn. jeden vklada smés a druhy
pridrzuje stfivko na nastavci D11. Stfivka plite tak, aby se dovnitf nedostal vzduch.
— V pfipadé, Ze dojde k ucpani vystupniho otvoru nastavce na vyrobu uzenin D11,
je nutné pohonnou jednotku vypnout, nastavec demontovat a procistit.

C) Priprava Kebbe - masovych trubic¢ek

PFipravené pomleté maso vlozte na nasypku D15. V pfipadé potfeby zatla¢eni masa pouzijte
péchovadlo D14. PFistroj bude vytlacovat duté trubicky, které zafiznéte na pozadovanou
délku. Spotfebi¢ spustte na néktery z rychlostnich stupfid v rozmezi MIN az 3.

D) Tvarovani tésta (cukrovi) éj,
LW

Pfipravené tésto vkladejte do otvoru v nasypce D15. V pfipadé potfeby zatlaeni tésta
pouzijte péchovadlo D14. Pfistroj bude vytlaovat tésto v nastaveném tvaru. Spotfebi¢
spustte na néktery z rychlostnich stupriti v rozmezi MIN az 4.

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

—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.

— Pokud tésto zpracujete do vale¢ku o mensim prdméru nez je primér otvoru nasypky

\a vlozite ho pfimo do nasypky, dosahnete nejlepSiho zplsobu podavani tésta. Y,
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[11.4) Nastavec na strouhani diskovy (M) Mew=—=1

Popis (obr. 8)

MO — Télo nastavce M6 — Struhadlo na tenké krajeni platk

M1 — Hnaci hfidel + vyhazovaé M7 — Struhadlo na hrubé krajeni platku
M2 — Viko M8 — Struhadlo na jemné strouhani

M3 — PInici otvor M9 — Struhadlo na hrubé strouhani,

M4 — Kryt / usmérnovac M10 —Trhaci struhadlo

M5 — Péchovadlo M11 — Struhadlo na velmi hrubé strouhani

M12 — Ochranny obal pro ulozeni struhadel

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

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

— Nikdy netladte 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, napfiklad 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 prodcistit je;.

\C Nikdy neodnimejte viko M2 za chodu pohonné jednotky! )

Sestaveni

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

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.

Pouziti

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

Doporucena rychlost zpracovani je na stupni 3 - MAX.

Tipy
— NejlepSiho vysledku dosahnete pfi uziti krajecich / sekacich struhadel, pokud bude
unase¢ s ramenem vyhazovace umistén naproti bfitu viz detail obr. 8A.
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— Po pouziti zbude vzdy na struhadle nebo v potravinach urcité mnozstvi surovin.
To je naprosto normalni a neni dlivodem k reklamaci.

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

— Citrusové plody zbavte nejprve kury.

— Potraviny vkladejte postupné a rovhomeérné.

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

Pfi zpracovani tim zabranite ujizdéni do stran.

— Ke zpracovani mékgich potravin, jako jsou napfiklad okurky, doporucujeme 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 ohfeji, zacnou méknout a mohou hrudkovatét.

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

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

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

\_ vkladany vertikalné a ne horizontalné. J

111.5) Sklengny mixér (F) JO

Popis (obr. 9) -
F1 — Viko nadoby F5 — Odnimatelna zatka
F2 — Podstavec mixéru F6 — Sklenéna nadoba
F3 — Nuz F7 — Péchovadlo
F4 — Tésnéni noze F8 — Kli¢

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

— Nenechavejte mixér v chodu bez potraviny!

— Neodnimejte podstavec noZe F2 ze sklenéné nadoby!

— Péchovadlo F7 nikdy nepouZivejte samostatné bez vika F1.

— Do nadoby nikdy nevlévejte 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 vétsSi mnozstvi, nez je oznaéeno na nadobé.

— Muzete zpracovavat také horké tekutiny az do teploty 80 °C, napf. omacky, polévky. y

.

Sestaveni
Mixér sestavte a nasadte na vyvod pro mixér A10 podle obrazkt 9 a 10. Do otvoru ve
viku vlozte bud zatku F5 nebo péchovadlo F7. Pro demontaz a odejmuti z vyvodu

postupujte opacnym zpusobem.

Pred prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim doporu€ujeme sklenénou nadobu nejdfive vymyt. Nozova vlozka
je totiz z technologickych divodi oSetfena zdravotné nezavadnym olejem. Proto nadobu
nejdfive naplrite teplou vodou (max. 50 °C) s malym mnoZstvim Cisticiho prostfedku.
Nadobu nasadte na robot, nastavte maximalni otacky a spustte na dobu 1 minuty.
Nadobu poté vyplachnéte Cistou vodou.
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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 pfitlaceni vétSich kusu surovin k nozi pouzivejte péchovadlo F7.
Rychlost vzdy nastavujte s pfihlédnutim na druh a mnoZstvi zpracovavanych surovin a také
na zralost zejména u ovoce a zeleniny. Doporu€ujeme vzdy mixér zapinat na minimalni
otacky a pak 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 jemné;si.

— 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. NGz F3 by se zbyte¢né brzy otupil.

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

— U tekutin, které tvofi pénu (napf. mléko) nikdy nenaplriujte nadobu az po ,MAX", aby
nedoslo k preteceni. V tomto pfipadé doporu€ujeme 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 jiZz na zacatku mixovani. )

n

111.6) Lis na ovoce, bobuloviny a zeleninu (J O%g%:}’f

Popis (obr. 11)

JO — Télo mlynku na maso (=D0) J7 — Ozubené kolo

J1 — Spirélovy podavaé J8 — Tésnéni

J2 — Sitko (hrubé, barva bila) J9 — Pritlaéna deska

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

J5 — Péchovadlo (=D14) J12 — Cistici kartagek

J6 — Nasypka (=D15) J13 — Zajistovaci Sroubek

J14 — Sitko (jemné, barva ¢erna)

4 Bezpeénostni upozornéni a doporuceni )

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

— Nezaménujte si funkci lisu na ovoce a zeleninu s odstredivym odst'aviiovacem.
Odstredivy systém poskytuje pfevazné vyslednou $tavu Cistou, pficemz lisovanim je
produkovana Stava s ur€itym mnozstvim duziny. V nékterych pfipadech mize mit Stava
az konzistenci pyré.

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

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

\_ Nedoporu€ujeme zpracovani okurek, fepy a kofenové zeleniny. )
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4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )
— P¥i lisovani rybizu, ostruzin, hrozn a podobnych plodl se zrniéky a peckami NIKDY
nezpracovavejte vylisovanou duzinu (odpad) podruhé! MizZete tak zplsobit
poskozeni sitka.

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

— Odstrante pecky (napf. u Svestek, broskvi, merunék, blumek, tfesni 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. pomerang, grapefruit, citron) oloupejte a odstrarite bilou duzinu
i jadérka, jinak maze mit Stava nahorklou chut.

— Zelenina/ovoce nakrajené na mensi kousky zajisti lepSi funkci lisu. Pfi zpracovani rajcat
je nakrajejte na mésicky o maximalni Sifce max. 1,5 cm. Raj¢ata maji tuhou slupku a pfi
zpracovavani Sirsich platkd maze dochazet k zablokovani spiralového podavace témito
slupkami a tim by se stal lis nefunkéni.

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

(Kdyije lis pfeplnény nebo kdyZz jsou potraviny stlacovany pfilis silné, dojde k ucpani sitka)

— Sitko-hrubé J2 (otvory 1 mm, barva bild) - je uréeno pro zpracovani vSech druh(
bobulovitého i citrusového ovoce a zeleniny, jenz obsahuiji zritka nebo jadérka
(napf. rybiz, ostruziny, hrozny).

— Sitko-jemné J14 (otvory 0,6 mm, barva ¢ernd) - je uréeno pro zpracovani vSech druh(
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.

Sestaveni

Lis sestavujte na hlavé pohonné jednotky podle obr. 11 a 7. Nejprve nainstalujte t&€lo mlynku
na maso J0 a do néj 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 nevyé&nival

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

— Pro ziskani vice Stavy, stlaCujte mékkeé potraviny pomalu.

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

— Pro zachovani co nejvice vitaminU, spotfebujte ziskanou §tavu co nejdfive.

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

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

— Stavu pro déti nafedte stejnym mnoZstvim vody.

— Vylisovanou duzinu mliZzete pouzit k dalSimu zpracovani v kuchyni (napf. pro pfipravu

\polévek, omacek, marmelad, dezertu, kolacu atd.). )
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Pouziti

Ovoce si pfedem nakrajejte na kousky, které se vejdou do vstupniho otvoru nasypky. Pod
lis umistéte bud nerezovou misu, nebo jinou vhodnou nadobu, do které budete zachytavat
vylisovanou duzinu. Pod vylevku umistéte nadobku na stavu J10 bez vika J11 nebo jinou
vhodnou nadobu na stavu. Vidlici napajeciho pfivodu zasunte do el. zasuvky. Spotfebi¢
spustte oto€enim regulatoru rychlosti na MAX. Suroviny vkladejte do plniciho otvoru
postupné, aby se zamezilo naplnéni hrdla téla lisu az po horni okraj. Péchovadlo je
uréeno k plynulému posouvani surovin do prostoru spiralového podavace. PouZivejte

ho po kazdém vlozeni jednotlivych kousku surovin do plniciho otvoru, nikoliv k zatlaceni
zcela naplnéného hrdla surovinami az po horni okraj. Pohledem do piniciho otvoru po
vyjmuti péchovadla vizualné kontrolujte stav a prlichodnost spiralového podavace. Pokud
se pfi zpracovavani hrdlo t&la mlynku nadmérné pini Stavou, robot vypnéte, nasledné
demontuijte lis, vycCistéte spiralovy podavac a sitko. Vylisovana Stava odtéka zlabkem

do pfipravené nadoby a odpad (duznina) vychazi ven vystupnim otvorem krytu J4. Po
ukoné&eni 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 prichodu malych ¢asti do prostoru tésnéni

a po opétovném slozeni by jiz nezajiStovalo spravnou té&snici funkci. Nasledné by pfi
pokra¢ovani v lisovani surovin mohlo dojit k prdniku tavy do zadni ¢asti lisu.
Doporucujeme zpracovavat na rychlostnim stupni MAX.

Pokud je potreba vycistit sitko nebo spiralovy podavac, vzdy odejméte z robotu cely
lis a nasledné ho kompletné rozlozte.

I11.7) Citrusovac (O <>

) (G
Popis (obr. 12)

00 — Télo citrusovace 04 — Maly lisovaci trn

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

03 - Sito

N — Pfevodovka — DULEZITE: (citrusovaé je mozné uvést do provozu pouze
s prevodovkou), (obr. 7).

Bezpecnostni upozornéni a doporuéeni

— Citrusovac nikdy nezapinejte bez nasazeného lisovaciho trnu!

— Citrusovac je uréen 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 zac¢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. 12 a 7. Pro demontaz
postupujte opaénym zplsobem.

Priprava potravin
Citrusovac je urcen pro zpracovani témeéf vSech druhu citrusového ovoce (napf. pomeranéd,

citronl nebo grapefruitt). Vzdy pouzivejte Cerstvé a zralé ovoce - ziskate tim vice Stavy.
Ovoce peclivé omyjte a citrusové plody rozpulte.
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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 plodud, 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 pres sitko do nadoby.

Maximalni povolena rychlost zpracovani je na stupni MIN.

4 Doporuceni )

— Pro ziskani vice 8tavy, stlaCujte mékké potraviny pomalu.

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

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

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

— Pro zachovani co nejvice vitaminG, spotfebujte ziskanou Stavu co nejdrive.

—V pfipadé, ze stavu potrebujete uchovat nékolik hodin, vlozZte ji do lednicky.

— Stavu pro déti nafedte stejnym mnoZstvim vody.

(Obéas praci pferuste a odstrarite duzinu, ktera se zachytila na situ nebo krytu.

J

111.8) Sekadek potravin (S) I8

PN

Popis (obr. 17)

S1 - nadoba S3 — srpovity nGz
S2 — zakladna noze S4 — tésnéni

Sestaveni

Sekacek potravin S sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 10 a 17.

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

Pro snadnéjsi manipulaci (tj. utazeni nebo povoleni) zakladny noZze mizete pouzit

specialni kli€ F8 (tj. od sklenéného mixéru) z pfisluSenstvi vaseho robota viz obr. 13.

4 Bezpecnostni upozornéni a doporuceni )

— Pokud je sekacek ve stavu chodu naprazdno (napf. ¢epel 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 vy$si teplotou nez cca 65 °C (149 °F).

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

— Nikdy srpovitym nozem 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.

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

\_ Nikdy nedavejte do nadoby vétSi mnoZstvi tekutin nez 80 ml. Y,
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Pouziti

Je uréen pro sekani (mleti) veSkerého druhu tuzsich potravin (napf. ovoce, zeleniny, ofechi,
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 zpracovéavéate tvrdé syry, pracujte pouze kratce. Pfi delSi praci by se mohl syr
ohrat a z tohoto dvodu zméknout a zhroudovatét.

— P¥i sekani zeleného kofeni dosahnete nejlepsich vysledkd pouze se suchym kofenim.

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

— P¥i pFipravé kojeneckych jidel z uvafenych surovin vzdy 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 sekadku zpracovavate, tim bude vysledek jemné;si.

— Pokud nejste s vysledkem spokojeni, spotiebiC vypnéte, sekacek odejméte a nadobou
»zatfeste* pro promiseni surovin. Pfipadné n(zZ odejméte a pomoci stérky suroviny
promichejte, odeberte ¢ast surovin nebo pfidejte malé mnozstvi tekutin.

— Po mixovani tvrdych surovin miZze u nadoby nastat zména (zmatnéni) vnitiniho
povrchu a mlze byt pfipadné citit i charakteristicka viiné. Tato skute¢nost neni na

\_ zavadu a davodem k reklamaci spotfebice. Y,

[11.9) Brousek na noze (T g

Popis (obr. 16)
T — Brousek na noze

4 Bezpecénostni upozornéni a doporuéeni )

— Brousek nepouzivejte, pokud jsou brusné véle¢ky poskozeny, pokud maji viditelné
praskliny nebo trhliny.

— S bruskem nepracujte, pokud jste unaveni nebo pokud se nemUzete koncentrovat,
nebo po poziti alkoholu ¢i [ékd.

— S nabrousenymi nozi, jako i s nozi, které chcete brousit, zachazejte opatrné, hrozi
nebezpedi zranéni.

— Dbeijte, aby do kontaktu s oto€nym 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

\_ nacini! Y,
Sestaveni

Brousek na noze T sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 7 a 16.
Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné jednotky postupujte opaénym zptsobem.

Pouziti

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

Pouzijte rychlost MAX. Vlozte ostfi noze (Cast ktera je nejbliz k rukojeti) do brusné drazky,
mirné pfitlacte a pomalu tahnéte niz k sobé (obr. 16) pfiblizné 3 nebo 7 sekund. Zopakujte
tento postup 3 az 5 krat a zkontrolujte vysledek brouseni. NUz bruste dle tvaru ¢epele,
nevyvijejte nadmérny tlak a zajistéte rovhomérnou rychlost tahu.
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N0z nenaklanéjte do stran, pfi protahovani ho udrzujte kolmo v brusné drazce. Postup
opakujte az dokud nedosahnete pozadované nabrouseni noze. Po skon&eni brouseni
pohonnou jednotku vypnéte. Nz umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu, oplachnéte
Cistou vodou a utfete do sucha.

4 Doporucéeni )

— U typl noz( a sekackd (viz obr. 16B) nebruste ostfi az do konce Eepele tj. k rukojeti!

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

— Pfed ostfenim se ujistéte, zda je nGz Cisty a suchy.

— Neménte smér tahu noze, kdyz je nGz v brusné drazce.

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

— Dbejte na to, aby fezna hrana nozli nepfisla do styku s tvrdymi predméty, které ji

\otupuje a tim snizuji jeji ucinnost )

Nastavec na loupani ¢esneku

Popis (obr. 18)
M13 — Hnaci hfidel M15 — Zajistovaci Sroub
M14 — Pruzné lopatky M16 — Zakladna nastavce

Bezpecnostni upozornéni a doporuéeni
— Spotiebi¢ nenechavejte v chodu bez dozoru a kontrolujte ho po celou dobu pfipravy
potravin!
— Nikdy nezpracovavejte mokry, vihky nebo zmrazeny esnek.

Montaz na multifunkéni hlavu

Zasunte prevodovku do ¢elniho vyvodu robota pod Uhlem asi 45° a poto¢enim proti sméru
chodu hodinovych rucicek ji zajistéte do vodorovné polohy (uslySite cvaknuti).

Pred pouzitim zkontrolujte, zda je pfevodovka spravné upevnéna (ij. zapnéte robot

a pohledem se ujistéte o tom, Ze se unasec€ otaci). Nastavec na loupani sestavte a pfipojte
k pfevodovce podle obrazku 7. Pro demontaz a odejmuti z pfevodovky postupujte opaénym
zpusobem.

Sestaveni

Zakladnu nastavce M16 zasurite tak, aby vystupky na jejim okraji zapadly do prolist

v nadobé krouhace. Na hfidel nasurite pruzné lopatky M14 az na doraz a nasledné je
zajistéte Sroubem M15. Sestavenou hnaci hfidel M13 (s instalovanymi lopatkami) vioZte
do otvoru nadoby. Viko nasadte na nadobu tak, Ze prolis na jeho okraji zapadne pfesné do
vy&nivajici ¢asti na okraji nadoby. Viko otoc¢te pravotogivym pohybem az na doraz. Této
operaci vénujte zvySenou pozornost. POZOR: Viko je spravné nasazeno, pokud Sipka
na viku ukazuje pfimo na symbol na rukojeti nadoby. Viko je nyni zajiSténo ve spravné
poloze.
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4 Doporucéeni )

— Zaschlé a velmi tvrdé konce strouzkd odfiznéte, vyrazné tak urychlite oloupani slupky.

—V prubéhu zpracovani (cca po 10 — 15 sec.) doporucujeme pohonnou jednotku
vypnout, odejmou viko a vyjmout strouzky ¢esneku u kterych byla slupka jiz
odstranéna. Pak pokrac€ujte s neoloupanymi strouzky v cca stejnych cyklech, az do
oloupani celé zpracovavané davky.

— V pfipadé potfeby zpracovani vétsiho mnoZstvi (cca 3 cykly po 60 g) VZDY préaci po
Case pferuste a zkontrolujte, zda nejsou dily znecisténé. Pokud ano, spotfebi¢ vypnéte
a odstrarite necistoty, které se nalepily na dilech nebo stény nadoby a vika. V pfipadé
vihkého povrchu s nalepenymi kousky slupek je nejlepsim feSenim plochy omyt teplou
vodou a osusit pfed pokracovanim s dalSimi strouzky.

— Dbejte na dobrou kvalitu surovin. Casy zpracovani zavisi na mnozstvi, druhu a kvalité

\_ pouZitého €esneku, standardné se vSak pohybuji v desitkach sekund. )

Priprava potravin

Prislusenstvi Ize pouzit k odstranéni slupky z témérf vSech druh( ¢esnekll. Odstrarite stopku
a palici ¢esneku rozdélte na jednotlivé strouzky. Maximalni mnoZstvi zpracovavanych
surovin je 60 g Cesneku (ij. ,stfredné velka palice*). Maximalni povolena rychlost
zpracovani je na stupni MAX.

Pouziti

Jednotlivé strouzky rovnomérné rozmistéte, nadobu uzavrete vikem a do plniciho otvoru
zasunte péchovadlo. Pohonnou jednotku uvedte do chodu. Ma-li pohonna jednotka
regulaci otacek, nastavte maximalni rychlost. Po ukoné&eni zpracovani pohonnou jednotku
vypnéte otoCenim regulatoru do polohy 0 / OFF.

Upozornéni
—V pfipadé, ze bude jiz oloupany €esnek zpracovavan delSi dobu, bude dochazet k jeho
vlihnuti popfF. k ,obruSovani“. Proto doporu€ujeme pravidelné kontrolovat stav loupani.
— Strouzky Cesneku, jenz svym tvarem, velikosti a kvalitou nelze dokonale oloupat do 60
sec., je nutné zbavit slupky ruéné.

[11.11) Nastavce na téstoviny (G1, G3

Popis (obr. 19)
G1 — Nastavec na valeni tésta (na lasagne, raviolli, cannelloni)
G3 — Kraje€ na uzké nudle (Trenette) 1,5 mm

Sestaveni

Vybrany nastavec pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 7.

Pouziti

PFed pouzitim nastavce G3 je nutné tésto nejprve zpracovat pomoci nastavce G1.
Pfipravte a vyvalejte si tésto. Valecky nastavce zapraste trochou mouky. Spotfebi¢ spustte
na rychlostnim stupni 1, valeCky nastavce se za¢nou otacet. Opakované protahnéte tésto
mezi valecky, dokud neni hladké (mUZzete si pomoci preloZzenim tésta po délce nebo §ifce).
PFi kazdém protazeni tésta postupné nastavujte oto€ny regulator na boku nastavce na

v rozmezi 0 - 8).
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Doporucena tloustka pro té€stoviny je pfi nastaveni regulatoru na hodnotu 4 az 6. Poté jej
nechte zavadnout, aby bylo nelepivé. Hotové platky tésta nasledné zpracujte (nakrajejte)

za pomoci nastavce G3 na poZzadovanou S$itku (jejich rizné usporadané noze vytvori
pFislusny druh téstovin) a zpracujte dle potfeby. Pouzijte rychlost MIN az 2.

-

Bezpecénostni upozornéni a doporuéeni

— VZdy uZivejte Cerstvé suroviny.

— Mouku, sul, olej a naslehana vejce (pfi pfipravé rdzovych téstovin Slehejte vejce s
protlakem) pfidejte do misy. Tésto michejte hnétacim hakem 2 - 3 minuty pfi rychlosti
1 - 2. Je-li smés pfili§ sucha, pfidejte vodu. Vypnéte spotfebi¢ a ruénim hnétenim

v nastavci zabalite a nechate pfiblizné 15 minut odleZet. Nasadte valecek k nastaveni

tloustky a zpracujte tésto podle vy$e uvedenych pokyn.
— Casy priprav (zpracovani) zavisi na mnoZstvi, druhu a kvalité pouZitych substanci,
\_ standardné se vSak pohybuiji v desitkach sekund.

~

J

IV. TABULKA POUZITi SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI

Nasledujici tipy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout Uplny navod, ale ukazat moznosti riizného zpracovani potravin. MnozZstvi
zpracovavanych potravin volte tak, aby nedoslo k pfekro&eni maximalniho obsahu nadob.
Vét§i mnozstvi zpracovavanych potravin je nutné rozdélit na nékolik davek a prabézné
kontrolovat obsah nadoby. Doporu¢ujeme ob&as praci prerusit, spotfebi¢ vypnout a odstranit
pFipadné potraviny, které se nalepily, popfipadé ucpaly, sitka, mleci desticky a kameny,
tvofitka nebo stény nadob, mixéru, vika nebo pfisluSenstvi.

PrisluSenstvi Potravina Max. mnozstvi Cas (min) Rychlost Pf(in':::;'a
Mouka hladka 1000 g
Misici Mouékovy cukr 500 g MIN - MAX
metla Ik 200
éko m
(¢1.€7) 2az5 .
Vejce 8 ks
(recept na
babovku) Olej 250 ml MIN - 2
Celkovy objem 3200 ml
Slehaci Smetana (véetné ]
metla 38 % tuku) 1200 ml 10 MIN - MAX ]
(C2,C8) Bilek 15 ks 5 MAX
L Mouka 1000 g
Hedaciiik [ su
' Drozdi 159/*20g 1 minutu na MIN, potom
T vysSi rychlosti (max. 2) -
(r;izztar}a Cukr 109/70g po dobu 4 minut
* bezplepkovy) Voda 5759/ 3509
Sadlo 10g/*0g
Miynek na Hovézi 5000 g 10
6 30 x 30 x 30
maso (D) Veprové 5000 g 10 xomx
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Priprava

Prislusenstvi Potravina Max. mnozstvi Cas (min) Rychlost (mm)
Mléko 1000 ml -
Mixér (F) Mrkev 250 ¢g 2 1-MAX max. 4 cm
Led 340 g 40x40x 20
Rybiz 1500 g 2 -
Hroznové vino 2000g 2 -
Lis na " »
ovoce (J) Pomeran¢ 2000g 2 MAX platky
.v mésick
Raje 2000g 2 o 1.5 v
M6 Okurka 5 ks 1 3 -
M7 Jablko 10009 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 10009 1 3 - MAX 174
M13 - M16 Cesnek 60 g 1 MAX strouzky

. . Pomeranc¢ 3
Cltrl(Jg?vac Citron 1000 g 3 MIN na polovinu
Grapefruit 3
G1, G3 Tésto 1500 g 8 MIN - 2 -

Prislusenstvi

Potravina

Max.
mnozstvi (g)

Pouziti

Sekacek
potravin

(S)

Bylinky (suSené) 30 3 pulst / + MAX 15 sec.
Mékka zelena: Redkvicky, 120 5 pulst / + MAX 15 sec.
Papriky, Feferonky, apod.

Rajcata 200 5 pulsti / + MAX 15 sec.
Cibule 80 5 pulst

Cesnek 100 3 pulst

KFen 100 5 pulst / + 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 pulst / + MAX 30 - 60 sec.
Ryze 100 5 pulsti / + MAX 30 sec.
Mak 100 MAX 30 - 40 sec.
Kava 70 MAX 60 sec.
Liskové / Vlasské ofechy 70/50 5-10 pulst

Mandle 70 5-10 pulsu
Hof¢i¢né seminko 100 10 pulsti / + MAX 30 sec.
Pepft 20 MAX 30 sec.

Kmin 30 MAX 30 sec.
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Lnéné seminko 100 10 pulst / + MAX 30 sec.
Slunecnice 100 10 pulst / + MAX 30 sec.
Cukr (krystal) 100 MAX 15 sec.
Mékké ovoce: Pomerané¢ 150 5 pulsti / + MAX 30 sec.
Sekacek | Vejce natvrdo 2 ks 5 pulst / + MAX 15 sec.
potravin | syr 100 8 pulsu
(S) Pomazanky 100 10 pulsti / + 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 salamy, Sunka 150
Pegivo na strouhanku, Ryby napt. Makrela, Cokolada, Led (kostky), Mlé&né
Nevhodny I}((%l;lt(elj%,aBylinky Cerstvé, Tvrdé kofeni: Skofice, Hiebiek, 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 a sklenéné
¢asti je mozné myt v mycce nadobi. Kovové dily se vSak do mycky vkladat nesmi,
protoze cistici prostfedky mohou zpusobit jejich ztmavnuti ¢i rezivéni. MoZnosti
myti jsou uvedeny na obr. 20. U pfisluSenstvi, které maji ostré fezné hrany/noze (D2, F3,
M6 - M11, S3), dbejte na to, aby nepfisly do styku s tvrdymi pfedméty, které je otupuji

a tim snizuji jejich G¢innost. P¥i jejich €isténi pracujte velmi opatrné, protoze jsou
ostré! Nékteré potraviny mohou urcitym zpusobem pfisluSenstvi zabarvit. To vSak nema
na funkci spotfebice zadny vliv a neni divodem k reklamaci! Toto zabarveni obvykle za
urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla (napf. kamna,
el./plynovy sporak).

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

2) Sklenéna / nerezova misa B1S / B4
Cisténi provadéijte vinkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Pi &isténi nepouZiveijte
draténku, ocelovy karta¢ nebo bélici prostfedky. Vapenité nanosy odstrante pomoci octu.

3) Slehaci/misici metly a hnétaci haky C1, C2, C3, C7, C8, C9
PfisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte vyschnout.

4) Mlynek na maso D

PFisludenstvi ihned po pouZiti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte
vyschnout. Po umyti a osu$eni dilll doporuéujeme natfit Eepel, niz a vyménné desticky

stolnim olejem. Pro snadnég;jsi ¢isténi mlynku na maso semelte nakonec tvrdé pecivo (napf.
rohlik, zemli). Nikdy neumyvejte v mycce na nadobi!
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5) Nastavce na strouhani/krajeni M
PFisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte
vyschnout. Struhadla M6 - M11 ulozZte do ochranného obalu M12.

6) Lis na ovoce, bobuloviny a zeleninu J
PfisluSenstvi ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte vyschnout.

Sitka mGzete snadno vycistit pomoci pfiloZzeného kartacku, Gistéte jej vSak opatrné, abyste je
neposkodili. Télo mlynku, sitka ani matici neumyvejte v my&ce na nadobi!

Postup pro vyménu tésnéni

Postupujte podle obr. 15. Pokud je t€snéni 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).

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

vyschnout. Pfi CiSténi dejte pozor, abyste neposkodili sitko.

8) Mixér F

PFisluSenstvi ihned po pouZiti umyijte v horké vodé s pfidavkem saponétu a nechte vyschnout.
N0z vycistite tak, Zze do nadoby nalijete cca 0,5 | €isté vody, spustite spotfebi¢ a nékolika
pulsy jej zbavite necistot. V pfipadé vétSiho znecisténi postup nékolikrat opakuijte, nebo
nalijte 1 | vody, pfidejte malé mnozstvi saponatu a mixér zapnéte na 1 minutu. Pro snadnég;jsi
¢isténi mizete nuz F3 vyjmout z podstavce mixéru F2 podle obr. 13 za pomoci uvolfiovaciho
klice F8.

Postup pro vyménu tésnéni
Postupujte podle obr. 9 a 13. Pokud je tésnéni F4 opotfebované nebo posSkozené nahradte
je novym (shodného typu ETA 012800400).

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

s pfidavkem saponatu, oplachnéte istou 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. 17. Pokud je tésnéni S4 opotfebované nebo poSkozené nahradte je
novym (shodného typu ETA002800985).

10) Brousek na noze T

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

11) Nastavec na loupani Gesneku M13 - M16
PfisluSenstvi ihned po pouZiti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu a nechte

vyschnout. (mUzete pouzit i my¢ku nadobi). Po zpracovani ¢esneku mlze u nadoby, vika
a péchovadla byt pripadné citit i charakteristicka vané. Tato skute¢nost neni na zavadu
a dlvodem k reklamaci spotfebi€e. Tato viné obvykle za ur€itou dobu sama zmizi.
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12) Nastavce na téstoviny G1, G3
Nastavce na téstoviny po pouziti otfete vihkym hadfikem. Neponofujte je vSak do vody -
dbejte na to, aby se do vnitfnich ¢asti nedostala voda!

13) Pfevodovka N

Cisténi provadéjte vihkym hadfikem s ptidavkem saponatu. Dbejte na to, aby se do
vnitfnich ¢asti nedostala voda! Negistoty ve §té€rbinach nebo rozich mazete snadno vy¢istit
pomoci vhodného kartacku.

VI. SKLADOVANI

Spotfebic vCetné veskerého prislusenstvi skladujte fadné ocistény na suchém,
bezpradném a bezpecném misté mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

VII. EKOLOGIE J2¥3 D¢

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

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpad(l. Dal$i podrobnosti si

tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty. Pokud
ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho
privodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlej$iho charakteru nebo Gdrzbu, ktera vyzaduje
zasah do vnitinich ¢asti spotiebice, musi provést odborny
servis! Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na opravu!

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

Informace k reklamaci a opravé vyrobkU naleznete na strankach
www.eta.cz/servis-eu.

VIIl. TECHNICKA DATA

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

Objem nerezové / sklenéné misy (I) 35/5

Objem nadoby mixeru (1) 1,4

Objem nadoby sekacku (1) 0,4

Spotfebi¢ tfidy ochrany I

Pfikon ve vypnutém stavu je <0,50WwW

Hlu€nost: Deklarovana hladina akustického vykonu je 82 dB(A) re 1pW

Zmeéna technické specifikace a obsahu pfipadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.
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UPOZORNENIi A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZiti v doméacnosti. DO NOT IMMERSE IN
WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponorovat do vody nebo jinych tekutin. PLEASE DO
NOT OPEN DURING THE OPERATION — Nikdy neodnimejte viko za chodu pohonné
jednotky. NEVER PUT INTO THE HANDS WITH POWER ON — Nevsunujte ruce do
néadoby za chodu pohonné jednotky.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT
A TOY. Nebezpeci uduseni. NepouZivejte tento sacek v kolébkach,

postylkach, koCéarcich nebo détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti.
Séacek neni na hrani.

UPOZORNENI A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:
Symbol A znamena UPOZORNENI. @] Gtéte navod k obsluze

Znaceni a texty uvedené na vyrobku a pfislusenstvi:

/’% @ @ POZOR: nevsunujte do prostoru prsty ani jiné
predméty

PrisluSenstvi k robotu ETA Gratus DI VETRO:

Prislusenstvi / Typ 0028 /130 Prislusenstvi/ Typ 0028 /130
B1S N F N
B4, B5 N F7 N
C1-C3, C6, C7-C9 N G1,G3 N
D0-D17 N J N
MO - M12 N o N
M13 - M16 N S N
N \ T \

v je soucasti baleni

Tyto nastavce je mozné zakoupit jako volitelné prislusenstvi napf. na www.eta.cz.

i Nazey Typové éislo Obrazek
. . ETA 0028 00 250 ‘
Flexi metla (gumova) -
(pouze pro nerezovou misu)

Hak na bezlepkova tésta (gumovy) (pouze pro nerezovou misu)

ETA 0028 99 020 D

ETA 0028 95 040
Nastavec na krajeni kosticek (pouze s ETA 0028 95 030
a ETA 0028 99 999)
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Mlynek na mak

ETA 0028 96 000

3

Mlynek na obiloviny, lusténiny a ryzi

ETA 0028 96 010
ETA 0028 96 020

Nastavec na vyrobu zmrzliny

ETA 0028 98 030

Kraje€ na Siroké nudle (Tagliatelle)
Nastavce na Spagety

ETA 0028 93 010
ETA 0028 92 010

. . . ETA 0028 91 020 Fa 3\
Nastavec na vyrobu uzenin (pouze s ETA 002801 000) | &5 ~) IV,
Tvofitka na téstoviny ETA 0028 97 000 2% 0

. . . (= ED)
Louskacek ofechil ETA 0028 98 040 [ Ty =

Spiralizér

ETA 0028 95 060

Vakuovacka a vakuovy box

ETA 0028 99 040

=

=

Vakuovaci sacky

ETA 1762 90 025

————
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Kuchynsky robot

eta 0028-130

NAVOD NA OBSLUHU

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

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA JVAN

— InStrukcie v navode povazujte za sucast spotrebi€a a postupte ich akémukolvek dalSiemu
pouzivatefovi spotrebica.

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

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

— Spotrebite mbzu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli pou¢ené
0 pouZzivani spotrebiCa bezpe¢nym spdsobom 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 nebezpecnej
situacie.

— Pred vymenou prislusenstva alebo pristupnych €asti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montdZzou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, alebo po ukonc€eni prace, spotrebi€ vypnite a odpojte
od el. siete vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z el. zasuvky!

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

— Nikdy spotrebi€ nepouzivajte, ak ma poskodeny napajaci privod
alebo vidlicu, ak nepracuje spravne, ak spadol na zem a poskodil
sa alebo spadol do vody. V takychto pripadoch zaneste 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 urCeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach,
v podnikoch zaistujucich noclah s rafiajkami)! Nie je ur€eny pre komeréné pouzitie!

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

— Pri prvom zapnuti spotrebi¢a moze dojst’ 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 horlavé, pripadne prchavé, latky).

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

— Nie je dovolené akokolvek upravovat povrch spotrebi¢a (napr. samolepiacimi tapetami,
féliami atd.)!

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

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

— Nezapinajte spotrebi¢ bez vloZzenych substancii!

— Vyuzivajte vzdy len jednu funkciu spotrebi¢a, nikdy nespustajte viac funkcii su¢asne
(napr.spracovavanie potravin v nadobe B1S, B4 a sucasne v mixéri F).

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

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

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

— Nepouzivajte bezpe€nostnu poistku ovlddanu prisluSenstvom k vypinaniu spotrebica!

— Spotrebi¢ je vybaveny tepelnou bezpecnostnou poistkou, ktora prerusi privod pradu
v pripade pretazenia 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 pradom vody!

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

— Sklenena misa a nadoba mixéru nie je ur€ena na uchovavanie a skladovanie potravin.
Potraviny po spracovani umiestnite do inej nadoby vhodnej na skladovanie.

— PrisluSenstvo nezasuvajte do Ziadnych telesnych otvorov.

— PrisluSenstvo zlozte presne podla pokynov v navode na obsluhu, akékolvek iné
kombinécie zloZenia strojéekov 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) v pripade nedodrzania vy$Sie uvedenych bezpecnostnych upozorneni.

|l. 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, dékladne oplachnite Cistou vodou a utrite do sucha, pripadne
nechajte oschnut. Postavte zostaveny robot s vybranym prislu§enstvom na rovna, stabilna,
hladku a €istu pracovnu plochu mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb. Ponechajte
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 pristupna, aby bolo mozné robot v pripade nebezpecenstva lahko odpoijit'.
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[11.1) Kuchynsky robot (A

Popis (obr. 1)

A1 — Uvoltovacia patka multifunkénej hlavy A6 — Odnimatelny kryt

A2 — Otoc¢ny regulator rychlosti A7 — Multifunkéna hlava

A3 — Spodny vyvod pre nastavce C1—C3, C7—C9 A8 — Kryt

A4 — Celny vyvod pre prisluenstvo A9 — Tlagidlo pre otvorenie krytu mixéra
(D,G1,G3,M,J,O,N, T) A10 — Vyvod pre prisluSenstvo (F, S)

A5 — Uvolfovacie tlagidlo A11 — Napajaci kabel

B1S — Sklenena misa B5 — Kryt nerezové misy

B4 — Nerezova misa (3,5 1)

— Nikdy nepouzivajte mixér alebo misu, ak je rozbita, prasknuta alebo vykazuje
znamky akéhokolvek poSkodenia, pripadne prasklin.

— Nepouzivajte misu samostatne (napr. na pripravu potravin na el. / plynovom /
halogénovom sporaku alebo na otvorenom ohni alebo mikrovinne;j).

— Do misy nikdy nevlievajte vriace tekutiny, vysoka teplota (vy$Sou ako 80 °C) by mohla
spoOsobit’ jej poSkodenie alebo prasknutie skla.

— Misu nepouzivajte na dlhodobé skladovanie potravin (napr. v mraznicke).

— Nenechavajte v mise zmrznut' vodu alebo potraviny obsahujuce vodu. Mohlo by dbjst
k poSkodeniu misy (prasknutiu).

— Na mieSanie a naberanie pokrmov pouzivajte kuchynské nacinie z plastu alebo
z dreva, pretoze kovové nacinie by mohlo poskodit povrch vnatornej misy.

— Ak je misa horuca, neponarajte ju do studenej vody ani neumyvajte pod pradom tecucej
studenej vody! Ak je misa chladna, neponarajte ju do horicej vody ani neumyvajte pod
pradom tecucej horucej vody! Nahla zmena teploty by mohla spésobit’ poskodenie misy
(prasknutie).

— Vonkajsi povrch (podstavec) misy méze byt drsny. Budte pri manipulacii s misou opatrni,
predidete tak pripadnému poskodeniu (poskriabaniu) pracovnej dosky kuchynskej linky,
policky v chladnicke a pod.

— Pri pokladani a tvrdy povrch (napf. kamennu pracovnu dosku/stdl), je potrebné s misou
manipulovat velmi opatrne, aby nedoslo k jej poSkodeniu.

— Pri pouZiti sklenenej misy je potrebné zkontrolovat nastavenie drétové metly C8.
Metla sa pocas prevadzky nesmie dotykat’ skleneného povrchu misy (pozri obr. 15)/.

4 Bezpecénostné upozornenia a odporuc¢ania \

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 uvoltiovacej packy A1 a stlatenim smerom dole hlavu sklopite.

— Zapnutie/vypnutie robota
Pred zapnutim zasunite vidlicu napajacieho kabla A11 do el. zasuvky. Samotné
spustenie potom vykonate oto¢enim regulatora rychlosti A2. Po ukon&eni spracovania
robot vypnite oto¢enim regulatora do polohy 0.
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— Qvladanie 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 ota€anie sa zastavi.

— Poistka nastavcov multifunkénej hlavy
Pre demontaz a odobratie nastavcov z ¢elného vyvodu A4 hlavy pohonnej jednotky
postupujte opacnym spdsobom, nez pri ich inStalacii. Pred odobratim z hlavy pohonnej
jednotky je vS8ak nutné najprv stlacit uvolfiovacie tlacidlo 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 metla a hnetaci hak

Popis (obr. 1)
C1 — MieSajuca metla pre misu z nehrdzavejucej ocel
C2 — Slahajlica metla (drétova) pre misu z nehrdzavejlcej ocel
C3 — Hnetaci hak pre misu z nehrdzavejucej ocel
C6 — Krug
C7 — MieSajuca metla pre sklenend misu
C8 — Slahajiica metla (drétova) pre sklenent misu
C9 — Hnetaci hak pre sklenenu misu

4 Bezpecénostné upozornenia a odporucania )

— Nadstavce C1, C2, C3 (maju dihy hriadel a biely ochranny kryt) su uréené len pre misu
z nehrdzavejucej ocel B4.

— Nadstavce C7, C8, C9 (maju kratky hriadel a Sedy ochranny kryt) su uréené len pre
sklenenu misu B1S.

— 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 nenapliiujte 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 bezpeénostnym spinac¢om, 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 najskér oto€ny regulator rychlosti A2 vratit do polohy 0/

Zostavenie pre pracu s nadstavcami

Robot zostavte podla instrukcii v obrazku €. 2, 3, 4 a 4a tak, Ze zdvihnete multifunkénu
hlavu smerom nahor, naplnenu misu umiestnite na spodnu ¢ast robota. Potom do vyvodu
vloZte zvoleny nadstavec a multifunkénu hlavu sklopte do pracovnej polohy. Pri demontazi
/ vymene nadstavca postupujte opaénym spésobom.
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Nastavenie optimalnej vysSky nadstavcov (obr. 14)

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 poZzadovany
nadstavec, prazdnu misu a multifunkénd hlavu A7 sklopte do pracovnej polohy. Potom drzte
nadstavec jednou rukou, druhou povolte maticu nastavca kli€om C6. Vysku potom zriadte
ruénym ota¢anim nadstavca v smere alebo proti smeru hodinovych ru€i€iek. Nastavec sa bude

a stenam misy, ale nesmie sa ich dotykat. Po nastaveni vysky riadne utiahnite maticu.

4 DOTYK METIEL )
GRATUS DI VETRO je jedine¢ny model vdaka svojej unikatnej sklenenej nadobe.
V konstrukcii nadoby bola minimalizovana vzdialenost’ medzi stenou nadoby
a pracovnym nastrojom, aby sa zlepsil zber spracovavanych potravin zo stien nadoby.
Konstrukcia uchytenia nastroja si vS§ak vyZaduje urcitu volu. V désledku tychto véli moze
pri prazdnej nadobe ddjst k miernemu klepaniu a pracovny nastroj sa méze dotknut
steny sklenenej nadoby. Tento jav vSak nie je chybou.
\_ Tento jav sa uz nevyskytuje, ked' sa nastroj pouziva so zloZkami v nadobe. J

Pouzitie

A) Srahanie

— Srahaciu metlu C2, C8 pouzivajte pre &lahanie §fahagky, vajec, vajednych bielkov.

— V zavislosti na mnozZstve, 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!

Tipy pre Slahanie
— Pouzivajte substancie s izbovou teplotou.
— V pripade, Ze Sfahanie nie je optimalne, pridajte trochu citronovej Stavy alebo soli.
Krémy, Sfahacky 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.

B) Miesanie
— Mies$ajucu metlu C1, C7 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.
— Mie&ajuca metla nikdy nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest!

C) Miesenie
N — Hnetaci hak C3, C9 pouzivajte pre miesenie krehkych / lahSich / tazSich ciest.
\S — V zavislosti na mnozstve, druhu a kvality potraviny prispdsobujte rychlost
spracovania v rozsahu MIN az 2.
— 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 dal$im pouzitim
urobte aspon 30 min. prestavku.
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( Tipy \

— Kvasnice si vopred rozmieSajte vo vlaznom mlieku alebo vode.

— Ako nahle cesto ziska tvar gule, podfa vasich 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 néstrojom z hnetacieho haku.

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

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

\_ 2 spracujte kazdu polovicu zvlast. J

111.3) Mlyn¢ek na maso (D

Popis (obr. 6)
DO — Telo mlyn€eka na méso (=J0)

D1 — Spiralovy podavad D10 — Separator

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

D4 — Mlecia dosticka pre stredné mletie D13 — Kuzel

D5 — Mlecia 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 — Uvoltovacia 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 mlynéek v chode, ak je nasypka prazdna.
— Nemelte zmrazené maso!

Zostavenie

Mlynéek na maso v zavislosti na zvolenom pouziti (mletie masa, vyroba udenin, vyroba
Kebbe, 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.

A) Mietie masa @

Umoziiuje zomletie v8etkych druhov méasa zbavenych kosti, Sliach a koze. PouZitim mlecich
dosticiek (D3, D4, D5, D6) s roznymi otvormi mozete 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 sklenenu misu B1S alebo inu, do ktorej budete zachytavat zomleté maso. Jednotlivé
kusky masa vkladajte do plniaceho otvoru nasypky tak, aby ich Spiralovy podava¢ D1 stacil
poberat a vtla¢adlom D14 ho lahko stlagajte. Pri tomto spésobe spracovania nedochadza

k pretaZzovaniu pohonnej jednotky.

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

40 /82



&9

— V priebehu spracovania masa pravidelne kontrolujte priechodnost otvorov mlecej
dosticky. Ak pri mleti masa s r6znou konzistenciou (napr. bocik, pecen) dojde k upchatiu
tvorov dosticky, mdzu 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 ;.
-

Namleté maso vlozte na nasypku D15. Pre jemné zatlacenie masa do mlynéeka pouzite
vtlagadlo D14. Crievko na pinenie najskér nechajte macat v teplej vode (cca 10 min),
aby sa zlepSila jeho elastickost. Potom ho nasurite ako ,harmoniku“ na vystupny otvor.
Na konci €rievka nechajte vofnych 5 cm a potom ho zaviazte. Spotrebi€ spustite na
niektory z rychlostnych stupriov v rozmedzi MIN az MAX (podla potreby).

Do pIniaceho otvoru vkladajte pripravenu zmes a vtla€adlom D14 zfahka stlacajte. Pri
plneni postupujte podla zvoleného druhu Udeniny (napr. Jaternice, klobasy, Spekaciky
atd’.).

Maximalne mnozstvo spracovavanych surovin je 5 kg.

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

Pripravené pomleté maso viozte na nasypku D15. V pripade potreby zatla¢enia masa
pouzite vtlacadlo D14. Pristroj bude vytlacat duté trubicky, ktoré zarezte na pozadovanu
dizku. Spotrebi¢ spustite na niektory z rychlostnych stupriov v rozmedzi MIN az 3.

D) Tvarovanie cesta (cukrovinky) ﬁfj

Pripravené cesto vkladajte do otvoru v nasypke D15. V pripade potreby na zatlacenie
cesta pouzite vtla¢adlo D14. Pristroj bude vytlagat cesto v nastavenom tvare. Spotrebi¢
spustite na niektoru z rychlostnych stupfiov v rozmedzi MIN az 4.

— Vytlacané cesto v poZzadovanom tvare do poru€ujeme pridrziavat' (podopierat), aby sa
netrhalo.

— V tele mlynéeka na maso 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.

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

\_ 2 vloZite ho priamo do nasypky, dosiahnete najlepsi spdsob podavania cesta. )
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[114) Nadstavec na strihanie 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 strihanie

M3 — Plniaci otvor M9 — Struhadlo na hrubé struhanie

M4 — Kryt / usmerfiova¢ M10 — Trhacie struhadlo

M5 — Vtlagadlo 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 netlacte striuhanu / krajanu zeleninu alebo ovocie prstami! Posuvanie potravin
v plniacom otvore vykonavajte vzdy vtlaéadlom, ktoré posuvajte pomaly a bez velkého
tlaku smerom nadol.

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

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

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

— 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! J

Zostavenie

Struhaci nastavec M zostavte podfla 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
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 - struhacie struhadlo pouzite na spracovanie
ovocia, zeleniny, syra a potravin podobnej Struktury. Trhacie struhadlo pouzite na
spracovanie tvrdych syrov a zhotovenie struhanky.

Pouzitie

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

Odporucana rychlost spracovania je na stupni 3 - MAX.

Tipy
— Najlepsi vysledok dosiahnete pri uziti krajacich / sekacich strahadiel, ak bude unasac¢
s ramenom vyhadzova&a umiestneny naproti tffiu vid' detail obr. 8A.
— Po pouziti zostane vzdy na struhadle alebo v potravinach ur€ité mnoZstvo surovin.
To je Uplne normalne a nie je ddvodom na reklamaciu.
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( Tipy \

— Velkeé kusy vopred nakrajajte 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 makSich potravin, ako su napriklad uhorky, odpori¢ame nastavit
nizku / strednu rychlost. Na spracovanie tvrdSich potravin, napriklad mrkvy alebo
tvrdych syrov, nastavte strednu / vy$Siu / max. rychlost.

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

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

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

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

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

\_ vertikalne a nie horizontalne. Y,

111.5) Skleneny mixér (F) JBIRL
[

Popis (obr. 9)

F1 — Veko nadoby F5 — Odnimatelna zatka

F2 — Podstavec nadoby F6 — Sklenena nadoba

F3 — N6z F7 — Vtla€adlo

F4 — Tesnenie noza F8 — Klu¢
4 Bezpecénostné upozornenia a odporucania )
— Nenechavajte mixér v chode bez potraviny! Y
— Neodnimajte podstavec noze F2 zo sklenenej nadoby!

—Vtlacadlo F7 nikdy nepouzivajte samostatne bez veka F1.

— Do nadoby nikdy nevlievajte vriace tekutiny, vysoké 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.

— Mézete spracovavat tiez hortce tekutiny az do teploty 80 °C, napr. Omacky, polievky.

Zostavenie

Mixér zostavte a nasadte na vyvod pre mixér A10 podla obrazkov 9 a 10. Do otvoru vo
veku F1 mOzete vlozit namiesto zatky F5 tieZ vtlacadlo F7, ak ho budete pouZivat.

Pre demontaz a odobratie z vyvodu postupujte opaénym spésobom.

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim odpord¢ame sklenent nadobu najskér vymyt. Nozova vliozka

je totiz z technologickych dévodov oSetrena zdravotne nezavadnym olejom. Preto nadobu
najskor naplrite teplou vodou (max 50 °C) s malym mnozstvom Cistiaceho prostriedku.
Nadobu nasadte na robot, nastavte maximalne otacky a spustite na 1 minutu. Nadobu
potom vyplachnite €istou vodou.
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Pouzitie

Mixér je uréeny na mieSanie Stiav, mlie€nych koktejlov, polievok, omacok, detskej

a diétnej vyzivy, piSkotového cesta, vyrobu pyré a pod. Zlozte veko, vliozte alebo viejte
potravinu do nadoby a nasadte veko spat. Pre pritlacenie vaésich kusov surovin k nozu
pouZzivajte 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.

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

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

— Ak budete spracovavat vacsie 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 dbjde k otupeniu noza F3 alebo pretazenia pohonnej jednotky.

— U tekutin, ktoré tvoria penu (napr. Mlieko) nikdy nenaplifiajte 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 cast surovin alebo pridajte trochu tekutin.

— Tvrdé suroviny (napr. Strukoviny, s6jové bdby 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. )

Otacanim kotu¢a pravoto€ivym pohybom zmenSujete vzdialenost medzi mlecimi kamerimi
a tym aj menite jemnost/ hrubost miletia. Pre lahké povolenie regulacného kotuca H5
pouzite uvolfiovaci klu¢ H6.

Pouzitie

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

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

111.6) Lis na ovocie, bobuloviny a zeleninu (J O%“%\(}f/

Popis (obr. 11)

JO — Telo mlyn&eka na méso (=D0) J7 — Ozubené koleso

J1 — Spiralovy podavad J8 — Tesnenie

J2 — Sitko (hrubé, farba biela) J9 — Pritla¢na 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 ¢ierna)
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4 Bezpecénostné upozornenia a odporucania )

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

— Nezamienajte si funkciu lisu na ovocie a zeleninu s odstredivym odstavovacom.
Odstredivy systém poskytuje prevazne vyslednu Stavu Cistu, pricom lisovanim je
produkovand Stava s urcitym mnozZstvom duZziny. V niektorych pripadoch méze 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.

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

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

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

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

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

— Citrusové plody (napr. pomaranc¢, 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 nefunkény.

— Ak sa vytekanie §tavy z vylevky lisu zniZi alebo Gplne prestane, vzdy IHNED robot
vypnite, demontujte lis, rozlozte ho a cely riadne vycistite.

\_ Ked je lis preplneny alebo ked su potraviny stlac¢ané prili$ silno, déjde k upchatiu sitka)

— Sitko—hrubé J2 (otvory 1 mm, farba biela) — je uréené na spracovanie vSetkych
druhov bobulovitého aj citrusového ovocia a zeleniny, ktoré obsahuju zrniecka alebo
jadierka (napr. ribezle, Eernice, hrozno).

— Sitko—jemné J14 (otvory 0,6 mm, farba Cierna) — je ur€ené na spracovanie vSetkych
druhov bobulovitého aj citrusového ovocia a zeleniny, ktoré neobsahuju zrniecka
alebo jadierka.

Pri oboch sitkadch 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 vonkajSej strany vhodnym nastrojom (napr. plastovou
stierkou). Hmatom prstov skontrolujte, ¢i otvory sitka nie su upchaté zrnieCkami

| jadierkami. Ak ano, lis odoberte, cely vycistite, nasledne zostavte a pokracujte v
spracovavani surovin.

Zostavenie

Lis zostavujte na hlave pohonnej jednotky podla obr. 11 a 7. Najprv nainstalujte telo mlyn¢eka
na maso J0 a do neho vlozte Spiralovy podavac J1. Podavac zatlacte az zapadne, ¢o
signalizuje spravne zaistenie. Na Spiralovy podavac vlozte zvolenej sitko J2 alebo J14

a maticu J3, ktort dotiahnite. U krytu vyskrutkujte zaistovaciu skrutku J13, aby nevy€nieval a
na kryt bolo mozné nasunut sitko. Kryt na sitko upevnite.
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Po riadnom zostaveni lahko dotiahnite skrutku na kryte J4. Pre demontaz postupujte
opacnym spdsobom.

Pouziie

Ovocie si vopred nakrajajte na kusky, ktoré sa zmestia do vstupného otvoru nasypky.
Pod lis umiestnite bud nerezovou misu alebo ind vhodnu nadobu, do ktorej budete
zachytavat’ vylisovanu duzinu. Pod vylevku umiestnite nddobku 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. Vtlacadlo je uréené k plynulému posuvaniu surovin do priestoru
Spiralového podavaca. PouZivajte ho po kazdom vloZeni jednotlivych kuskov surovin do
plniaceho otvoru, nie k zatlaCeniu Uplne naplneného hrdla surovinami az po horny okra;j.
Pohladom do plniaceho otvoru po vybrati vilac¢adla vizualne kontrolujte stav a
priechodnost Spiralového podavaca.

Ak sa pri spracovavani hrdlo tela mlynéeku nadmerne plni $tavou, robot vypnite, nasledne
demontuijte 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 vycistit sitko alebo Spiralovy podavac, vzdy odoberte z robota cely lis

a nasledne ho kompletne rozlozte. Povolenim matice v stave, kedy je vo Spiralovom
podavacdi nahromadena surovina, by totiz mohlo déjst k priechodu malych €asti do
priestoru tesnenia a po opatovnom zloZeni by sa uz nezarucovala spravna tesniaca

funkcia. Nasledne by pri pokracovani v lisovani surovin mohlo déjst k prieniku Stavy do
zadnej Casti lisu.

Odporu¢ame spracovavat na rychlostnom stupni MAX.

AKk je potrebné vydcistit’ 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 méZe obsahovat &asti duziny a mala semienka, ktoré mézu prejst otvormi v sitku.

— Stavu pre deti zriedte rovnakym mnoZstvom vody.

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

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

[11.7) Citrusovac (O <

Popis (obr. 12) e

00 — Telo citrusovaca 04 — Maly lisovaci tfii

01 — Hnaci hriadel 05 — Velky lisovaci tffi (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)
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Bezpecénostné upozornenia a odporucania

— Citrusovag 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 tffi 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. 12 a 7. Pre demontaz
postupujte opaénym spésobom.

Priprava potravin

Citrusovac je uréeny pre spracovanie takmer vSetkych druhov citrusového ovocia (napr.
pomarancov, citronov 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 tffi 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 horni nadobu) a vlozte pod fiu externd nadobu na Stavu.

Vybrany citrusovy plod rozpolte a lahko pritlacte na lisovaci tfii O4 / O5. V zapnutom stave
sa lisovaci tfii otaca, Stava sa lisuje a steka po tfni cez sitko do nadoby.

Maximalna povolena rychlost spracovania je na stupni MIN.

4 Odporucania )

— Pre ziskanie viac Stavy, stlacajte makké potraviny pomaly.

— Citrusovac obsahuje vnutorni nadobu o maximalnej kapacite 0,7 |. Ta v8ak sluzi len na
zachytenie menSieho 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 méZe 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.

\— Obcas pracu preruste a odstrarte duzinu, ktora sa zachytila na sitku alebo krytu.

D ¢
111.8) Sekacik potravin (S /0§

Popis (obr. 17)

J

S1 — nadoba na sekanie S3 — koséakovity nd6z
S2 — plastova zakladria noza S4 — tesnenie
Zostavenie

Sekacik potravin S zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 10 a 17.
Pre demontaz a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opaénym spdsobom.
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Pre l'ahsiu manipulaciu (t.j. utiahnutie alebo povolenie) zakladne noza mdzete pouzit
Specialny kIG¢ F8 z prisluSenstva vasho robota viz obr. 13.

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 vyssou teplotou nez cca 65 °C (149 °F).

— Nesekajte zmrazené ovocie a zeleninu. Pred spracovanim je nechajte rozmrazit.

— Kosakovitym noZzom nikdy nedrvte prili§ 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 vaésie mnozstvo nez 80 ml. )

Pouzitie
je ur€eny pre sekanie (mletie) vSetkych druhov tuhSich potravin (napr. ovocia, zeleniny,
orechov, mandli, tvrdého syra, varenych vajec, alebo priprave pyré).

4 Odporucania )

— Vacsie kusy potravin nakrajajte na mensie kocky rozmeru asi 1,5 x 1,5 x 1,5 cm.

— Tvrdy syr spracuvajte 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 poZzadovanej 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 n6z odoberte a pomocou stierky suroviny
premiesSajte, odstrarite €ast surovin alebo pridajte malé mnozstvo tekutin.

— Po mixovania tvrdych surovin méze nastat u nadob zmena (zmatnenie) vnutorného
povrchu a méze byt citit' pripadne i charakteristicka vofa. Tato skutonost’ nie je na

\_ zavadu a dovodom k reklamacii spotrebica. Y,

111.9) Bruska nozov (T /g

Popis (obr. 16)
T — Bruska nozov

Zostavenie
Brusku nozov T pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 7 a 16. Pre demontaz
a odobratie z hlavy pohonnej jednotky postupujte opaénym spésobom.
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4 Bezpecnostné upozornenia )

— 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 / zibkované noze, noznicky, dlata, sekery ani
iné naradie!

\— N0z je nutné tahat drazkou vzdy proti smeru pohybu otacéajucich sa koliesok. J

Pouzitie

Bruska je hodna pre kuchynské noze z uslPachtilej ocele a nerezu. Pouzite rychlost
MAX. VioZzte ostrie noza (Cast ktora je najblizSie k ru¢ke) do otoéného kolieska, mierne
pritlacte a pomaly tahajte n6z k sebe (obr. 16) priblizne 3 alebo 7 sekundy. Zopakujte
tento postup 3 az 5 krat a skontrolujte vysledok brusenia. N6z bruste podla tvaru ¢epele,
nevyvijajte nadmerny tlak a zaistite rovnomernu rychlost. N6z nenaklanajte do stran,

pri pretahovani ho udrzujte kolmo v brisne drazke. Postup opakujte az kym dosiahnete
pozadované nabrusenie noza. Po skon&eni briseni pohonnu jednotku vypnite. N6z umyte
v horucej vode s pridavkom saponatu oplachnite istou vodou a utrite do sucha.

4 Odporucania N

— Pri typoch nozov a sekacov (vid obr. 16B) nebruste ostrie az do konca &epele
tj. k rukovati!

— Nepouzivajte na €epele Ziadne brusne pasty, mazadla, oleje pripadne vodu!

— Pred ostrenim sa uistite, &i je néz Cisty a suchy.

— Nemerite smer tahania noza, ked je n6z v brusnej drazke.

— Pre nabrusenie velmi tupych nozov, alebo nozov s poskodenym ostrim je potrebné
silnejSie brusenie, preto vam odporu¢ame zverit brisenie takychto nozov do ruk
odbornika pripadne pouzit brisku s korundovym kotucom.

— Dbaijte na to, aby rezna hrana &epele alebo noza neprisla do styku s tvrdymi

\_ predmetmi, ktoré ju otupuju a tym zniZuja ich G€innost )

Nadstavec na lupanie cesnaku

Popis (obr. 18)
M13 — Hnaci hradiel M15 — Upevnovacia skrutka

M14 — Flexibilné Cepele M16 — Zakladra nadstavca

Bezpecénostné upozornenia
— Pridavny stroj¢ek nenechavaijte v €innosti bez dozoru a kontrolujte ho po celd dobu
pripravy potravin!
— Nikdy nezpracovavejte mokry, vihky alebo zmrazeny cesnak.

Montaz na multifunkénd hlavu

Zasunte prevodovku do vyvodu robota pod uhlom asi 45° a pooto€enim proti smeru chodu
hodinovych ruciciek ju zaistite do vodorovnej polohy (budete po€ut cvaknutie). Pred pouzitim
skontrolujte, ¢i je prevodovka spravne upevnena (tj. zapnite robot a pohladom sa uistite

o tom, Ze sa unasac ota€a). Nadstavec na lupanie cesnaku zostavte a pripojte k prevodovke
podla obrazkov 7. Pre demontaz a odobratie z prevodovky postupujte opacénym spdsobom.
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Zostavenie

Zakladriu nadstavca M16 zasurite tak, aby vystupky na jeho okraji zapadli do prelisov

v nadobe. Na hriadel stredovym otvorom nasurite flexibilné ¢epele M14 az na doraz a
nasledne ich zaistite skrutkou M14. Zmontovany hriadel M13 (s inStalovanymi ¢epelami)
vloZte do otvoru nadoby. Veko nasadte na nadobu tak, Ze prelis na jeho okraji zapadne
presne do vyCnievajucej €asti na okraji nadoby. Veko otoclte pravoto€ivym pohybom az na
doraz. Tejto operacii venujte zvySenu pozornost.

POZOR: Veko je spravne nasadené, ak Sipka ukazuje priamo na symbol na rukoviti.
Veko je teraz zaistené v spravnej polohe.

4 Oporucania )

— Odrezte vysuSené a velmi tvrdé konce strucikov, €o vyrazne urychli olupanie Supky.

— Pocas spracovania (po asi 10 — 15 sek.) odporu€ame vypnut pohonnu jednotku,
odstranit veko a vybrat struciky cesnaku, z ktorych uz bola odstranena Supka. Potom
pokracujte s neolupanymi stru¢ikmi v priblizne rovnakych cykloch, az kym sa neolupe
cela spracovavana davka.

— Ak potrebujete spracovat vacsie mnozstvo (asi 3 cykly po 60 g),

VZDY po chvili pracu preruste a skontrolujte, &i nie st diely znegistené. Ak ano,
spotrebi€ vypnite a odstrante v8etky necistoty, ktoré sa prilepili na Casti alebo steny
nadoby a veka. Ak je povrch vlhky a su na fiom prilepené kusky koze, najlepSim
rieSenim je umyt povrch teplou vodou a osusit ho, kym zaénete s dalSimi strucikmi.

— Dbaijte preto na kvalitu surovin. Cas spracovania zavisi od mnoZstva, druhu a kvality

\_ pouzitého cesnaku, ale zvy€ajne sa pohybuje v desiatkach sekund. Y,

Priprava potravin

PrisluSenstvo je mozZné pouZit na odstranenie Supky takmer zo vSetkych druhov cesnaku.
Odstrante stopku a cesnak rozdelte na jednotlivé straciky.

Maximalne mnozstvo spracovavanych surovin je 60 g cesnaku (t.j. jedna ,stredne
velka pali¢ka“). Povolena rychlost spracovania je na trovni MAX.

Pouziti

Jednotlivé struciky rovnomerne rozlozte v kontajneri. Vlozte tf€ik do plniaceho otvoru

veka. Spustite pohonnu jednotku. Ak ma pohonna jednotka regulaciu otacok, nastavte
maximalnu rychlost. Po ukon&eni spracovania vypnite pohonnu jednotku oto€enim
regulatora do polohy 0 / OFF.

Pozor
— Ak sa olupany cesnak spracovava dlihsi ¢as, cesnak zvihne
alebo sa ,pomliazdi“. Preto sa odporuc¢a pravidelne kontrolovat' stav olupovania.
— Struciky cesnaku, ktoré sa vzhfadom na ich tvar, velkost a kvalitu nedaju dokonale
olupat do 60 sekund, sa musia olupat ruéne.

111.11) Nadstavce na cestoviny (G1, G3

Popis (obr. 19)
G1 — Nadstavec na valkanie cesta (na lasagne, raviolli, cannelloni)
G3 — Krajac¢ na uzké rezance (Trenette) 1,5 mm
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Zostavenie

Vybrany nastavec pripojte k hlave pohonnej jednotky podfa obr. 7.

Pouzitie

Pred pouzitim nastavce G3 je nutné cesto najprv spracovat pomocou nadstavca G1.
Pripravte a vyvalkajte si cesto. Valéeky nastavca popraste trochou muky. Spotrebi¢ spustite
na rychlostnom stupni 1, val¢eky nastavce sa zacnu otacat. Opakovane ponatahujte cesto
medzi valéekmi, kym nie je hladké (moZete si poméct prelozenim cesta po dizke alebo $irke).
Pri kazdom pretiahnuti cesta postupne nastavujte oto¢ny regulator na boku nastavce na
vys$Siu hodnotu (nizSie Cislo = tenSie cesto), az ziskate pozadovanu hrabku (stupne su

v rozmedzi 0 — 8). Odporu€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 G3 na pozadovanu Sirku (ich r6zne usporiadané
noze vytvori prislusny druh cestovin) a spracujte podla potreby. Pouzite rychlost MIN az 2.

4 Odporucania )

— Vzdy pouzivajte Cerstvé ingrediencie.

— Muku, sol, olej a naslahané vaijcia (pri priprave ruzovych cestovin $lahajte vajcia
s pretlakom) pridajte do misy. Cesto mieSajte hnetacim hakom 2 — 3 minuty pri
rychlosti 1 — 2. Ak je zmes prili§ sucha, pridajte vodu. Vypnite spotrebi¢ a ru¢nym
hnetenim vypracujte hladké cesto. NajkvalitnejSie cestoviny ziskate, pokial cesto
pred spracovanim v nadstavci zabalite a nechate priblizne 15 minat odlezat. Nasadte
valéek na nastavenie hrubky a spracujte cesto podla vy8Sie uvedenych pokynov.

— Cas spracovania sa pohybuje v jednotkach minat a zavisi od mnoZstva, druhu
a kvality pouzitych surovin.

- J
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 r6zneho spracovania potravin. Mnozstvo
spracovavanych potravin volte tak, aby nedos$lo k prekro€eniu maximalneho obsahu
nadob.Vacsie mnozstvo spracovavanych potravin je nutné rozdelit na niekolko davok
a priebezne kontrolovat obsah nadoby. Odpora¢ame obc&as pracu prerusit, spotrebic
vypnut a odstranit pripadné potraviny, ktoré sa nalepili pripadne upchali sitka, mlecie
dosticky a kameng, formicky alebo steny nadob, mixéra, veka alebo prisluSenstvo.

Prislusenstvo Potravina Max.mnozstvo Cas (min) Rychlost’ P?in’:::;’a
Muka hladka 1000 g
Metla na T MIN — MAX
miesenie Praskovy cukor 500 g
(C1, C7) Mlieko 400 ml 22335 —
(recept na Vajcia 8 ks
babovku) Olej 250 ml MIN — 2
Celkovy objem 3200 ml
Srahacia | Smetana (vratane _
metla 38% tuku) 1200 mi 10 MIN — MAX .
(€2, cy) Bielka 15 ks 5 MAX
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Prislusenstvo

Potravina

Max.mnozstvo

Cas (min)

Rychlost ' riprava

(mm)
Muka 1000 g
Hnetaci hak Sof 1049 .
(C3, C9) Drozdie 159/*20 g 1 mindtu na MIN, potom
vy$Sou rychlostou (max 2) —
(recept na Cukor 10g/*0g po dobu 4 mindt
chleba / *bezlep) Voda 575g/*350g
Sadlo 10g/*0g
Mlvnéek na Hovadzie 5000 g 10
méso (D) Braviové 5000 g 10 6 3030 x 30
Mlieko 1000 ml —
Mixér (F) Mrkva 250 g 2 1—MAX | max4cm
Lad 340 g 40 x40 x 20
Ribezle 15009 2 —
] Hrozno 20009 2 —
ov';'iigaz J) Pomarané 2000 g 2 MAX platky
Paradajka 2000 g 2 mesiaciky
max 1,5 cm
M6 Uhorka 5 ks 1 3 —
M7 Jablko 1000g 1 3 1/2
M8 Syr 500 g 1 3 — MAX -
M9 Mrkva 1000 g 1 3 — MAX -
M10 Zemiaky 1000g 1 MAX 1/2
M11 Kapusta 1000g 1 3 — MAX 1/4
M13 - M16 Cesnak 60 g 1 MAX straciky
. . Pomaran¢ 3
Cltﬂ(lg;)vac Citréon . 1000 g 3 MIN na polovicu
Grapefruit 3
G1, G3 Cesto 1500 g 8 MIN -2 —

Prislusenstvo

Potravina

Max.

Pouzitie

Sekacik
potravin

(S)

mnozstvo (g)

Byliny suSené 30 3 pulzov / + MAX 15 sec.
'\P"::ﬁlfy’zﬁ'ggp;;ksedkov"y’ 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.
Strukpviny: Sosovica, Hrach, 100 5 pulzov / + MAX 30 - 60
Fazula sec.

Ryza 100 5 pulzov / + MAX 30 sec.
Mak 100 MAX 30 - 40 sec.
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Kava 70 MAX 60 sec.
Lieskové oriesSky 70/50 5 - 10 pulzov
Mandle 70 5 - 10 pulzov
Hor&iéné 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.

Sekacik Slinecnica 100 10 pulzov / + MAX 30 sec.

potravin | Cukor 100 MAX 15 sec.

(S) Makké ovocie, Pomaranc 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
l’glgi]rgaésl?ﬁkt;vanhve / makké 10(1 é01 00 7 pulzov / + MAX 15 sec
Nevhodny Strl.]harjka, Ryby naPr. Mak.relav, Cc.JkoIéd'a,vL’ad kogk){, Mli’eény koktejly,

Byliny Cerstvé, Tvrdé korenie: Skoricu, Klincek, 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

a sklenené Casti je mozné umyvat' v umyvacke riadu. Kovové diely sa vSak do umyvacky
vkladat nesmu, pretozZe Cistiace prostriedky m6zu spdsobit ich stmavnutie &i hrdzavenie
(obr. 20). U prisluSenstva, ktoré ma ostré rezné hrany/noze (D2, F3, M6 — M11, S3), dbajte
na to, aby neprisli do styku s tvrdymi predmetmi, ktoré ich otupuju a tym znizuju ich G€innost.
Pri ich Cisteni pracujte velmi opatrne, pretoze su ostré! Niektoré potraviny mézu ur€itym
spbsobom prisluSenstvo zafarbit. To vS8ak nema na funkciu spotrebi¢a Ziaden vplyv a nie je
doévodom k reklamaciil. Toto zafarbenie zvy&ajne 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 vlhkou handric¢kou.

2) Sklenena / Nerezova misa B1S, B4
Cistenie vykonavajte vihkou handri¢kou s pridavkom saponatu. Pri €isteni nepouzivajte
drétenku, ocelovu kefu alebo bieliace prostriedky. Vapenité nanosy odstrarite pomocou octu.

3) Srahacia / miesacia metla a hnetacie hak C1, C2, C3, C7, C8, C9
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.
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Po umyti a osuSeni dielov odporu¢ame natriet Cepel, n6z a vymenné dosticky stolovym
olejom. Pre lahSie Cistenie mlyn€eka na maso zomelte nakoniec tvrdé pecivo (napr. rozok,
Zemlu). Nikdy neumyvajte v umyvacke riadu!

5) Nadstavce na struhanie / krajanie M
Prislusenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte vyschnut.
Nadstavce na strihanie M6 — M11 umiestite do ochranného puzdra M12.

6) Lis na ovocie, bobuloviny a zeleninu J
Prislusenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte

vyschnut. Sitka mbzete fahko vycistit pomocou prilozenej kefky, Cistite je vSak opatrne,
aby ste je neposkodili. Telo mlyn&eka, sitka ani maticu neumyvajte v umyvacke riadu!

Postup pre vymenu tesneni

Postupujte podla obr. 15. 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).

7) Citrusovac O
Prisludenstvo ihned po pouziti umyte v hortcej vode s pridavkom saponatu a nechajte
vyschnut. Pri Cisteni dajte pozor, aby ste neposkodili sitko.

8) Mixér F

PrisluSenstvo ihned po pouziti umyte v horucej vode s pridavkom saponatu a nechajte
vyschnut. N6z vycistite tak, ze do nadoby nalejete cca 0,5 | Cistej vody, spustite spotrebic
a pocas niekolkych pulzov ho zbavite necistét. V pripade vacsieho znedistenia postup
niekolkokrat opakujte, alebo nalejte 1 | vody, pridajte malé mnozZstvo saponatu a mixér
zapnite na 1 minuatu. Pre lahSie Cistenie mézZete néz F3 vynat z podstavca mixéra F2 podla
obr. 13. Pre lahké povolenie pouZite uvolfovaci klu¢ F8.

Postup pre vymenu tesneni
Postupujte podla obr. 9 a 13. Ak su tesnenie F4 a F11 opotrebované alebo poskodené
nahradte ich novym (zhodného typu ETA 012800400).

9) Sekacik potravin S

Prislusenstvo (okrem nozové vlozky $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 vy istite tak, ze do nadoby nalejete cca 80 ml
Cistej vody, spustite spotrebi€ a na niekolkych pulzoch néz zbavite necistét.

Postup pre vymenu tesneni
Postupujte podfa obr. 17. Ak je tesnenie S4 opotrebované alebo poSkodené nahradte ich
novym (zhodného typu ETA 002800985).

10) 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 brisenia a nazhromazdil
sa vnutri brusky vyklepte ho.

11) Nadstavec na lupanie na cesnaku M13 — M16
PrisluSenstvo ihned po pouZiti umyte v hortcej vode s pridavkom saponétu a nechajte vyschnuat
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(je mozné umyvat v umyvacke riadu). Necistoty v Strbinach alebo rohoch mozno lahko
vycistit vhodnou kefou. Po spracovani cesnaku sa v nadobe, veku a tI€iku méze objavit
charakteristicka aroma. To v8ak nema na funkciu spotrebi¢a ziadny vplyv a nie je
dévodom na reklamaciu spotrebica! Toto aroma obvykle po ur€itom €ase samo zmizne.

12) Nadstavce na cestoviny G1, G3
Nastavce na cestoviny po pouZiti utrite vihkou handriCkou. Neponarajte je v8ak do vody —
dbajte na to, aby sa do vnutornych €asti nedostala voda!

13) 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 ocisteny na suchom,
bezprasnom bezpe¢nom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

VIl. EKOLOGIA Ra¥s P:¢

Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su pouzité
na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie. Uvedené
symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Zze pouZité elektrické alebo
elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym odpadom. Za ucelom
spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na ur€enych zbernych miestach, kde budu prijaté
zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat’ cenné prirodné zdroje

a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie a fudské
zdravie, &o by mohli byt dosledky nespravnej likvidacie odpadov. DalSie podrobnosti si
vyZiadajte od miestneho Uradu alebo najblizSieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii
tohto druhu odpadu mézu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt
spotrebi¢ definitivne vyradeny z ¢innosti, odportc¢a sa po jeho odpojeni od elektrickej siete
odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsiahlejSieho charakteru alebo tdrzbu, ktora
vyzaduje zasah do vnutornych €asti spotrebi¢a, musi
vykonat’ iba Specializovany servis! Nedodrzanim pokynov
vyrobcu zanika pravo na opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na
infolinke +420 545 545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

Informacie k reklamacii a oprave vyrobkov najdete na strankach
www.eta.cz/servis-eu.

VIIl. 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 / skla (1) 35/5

Objem nadoby mixéra (1) 1,4
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Objem nadoby sekacika (I) 0,4
Spotrebic triedy ochrany 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.

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

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouzitie v domacnosti. DO NOT IMMERSE IN WATER
OR OTHER LIQUIDS — Neponarat’ do vody alebo inych tekutin. PLEASE DO NOT OPEN
DURING THE OPERATION — Nikdy neodnimajte veko poc¢as 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.

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

symbol /1\ znamena UPOZORNENIE. I Sitajte ndvod na obsluhu

Oznacenie a texty uvedené na vyrobku a prislusenstvu:

{’;) @ @ POZOR: nevsuvajte do priestoru prsty ani iné predmety

UPOZORNENIE: dodrzte smer zakladanie sucasti (tj. rezacie
A Sepele, sitka a stthadiel)! Pri Eisteni rezacie

Cepele a struhadiel pracujte velmi opatrne!

Prislusenstvo k typu ETA Gratus DI VETRO:

Prislusenstvo / Typ 0028 /130 Prislusenstvo / Typ 0028 /130
B1S N F N
B4, B5 N F7 N
C1-C3, C6, C7-C9 N G1,G3 N
D0-D17 N J N
MO - M12 N o N
M13 - M16 N S N
N N T N

\ je sucastou balenia
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Toto prisluSenstvo je mozné zakupit’ ako volitelné prisluSenstvo napr. na www.eta.sk.

i

) Nazov oo

Flexi metlicka (gumova)

Typové cislo
ETA 0028 00 250

(iba pre misu
z nehrdzavejlcej ocele)

Obrazok

Hak pre bezlepkové cesto (gumovy)

ETA 0028 99 020
(iba pre misu
z nehrdzavejucej ocele)

Nadstavec na krajanie kociek

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

Mlynéek na mak

ETA 0028 96 000

Mlynéek na obilniny, strukoviny
aryzu

ETA 0028 96 010

ETA 0028 96 020

Nadstavec na vyrobu zmrzliny

ETA 0028 98 030

Kraja¢ na Siroké rezance (Tagliatelle)
Nadstavec na vyrobu Spagiet

ETA 0028 93 010
ETA 0028 92 010

Nadstavec na vyrobu udenin

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

Nadstavec na pretlacanie cestovin

ETA 0028 97 000

Luskacik orechov

ETA 0028 98 040

Spiralizér

ETA 0028 95 060

Vakuovacka a vakuovaci box

ETA 0028 99 040

=

Vakuovaci vrecka

ETA176290025
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Kiichenmaschine

eta 0028-130

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 Kassenbeleg und nach Méglichkeit auch mit der
Verpackung und dem inneren Inhalt der Verpackung gut auf.

|. SICHERHEITSHINWEISE JAIN

— 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 Zubehor 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
Uberpriifung von dessen Sicherheit und der richtigen Funktion.
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- Gehen Sie bei der Handhabung mit Zubehor, insbesondere bei
dessen Einsetzen und der Entnahme 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.

— Vermeiden Sie den Kontakt mit Haustieren, Pflanzen und Insekten, wenn das Geréat in
Betrieb ist.

— 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 Gerat 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 kénnen 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 Gerates.

— 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. Spiilen, Waschbecken).

— Dieses Gerat ist nicht fir den Gebrauch im Aufdenbereich 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
I16sungsmittelhaltige 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 B1S, B4
und gleichzeitig im Mixer F).

— Greifen Sie niemals mit den Fingern wahrend des Betriebs in die Fll6ffung und
verwenden Sie ebenfalls keine Gabel, kein Messer, keinen Loffel usw. Verwenden Sie
zu diesem Zweck nur den beigefligten Stampfer.

— Uberschreiten Sie nicht den maximalen Betriebszeitraum des Gerates, (siehe Tabelle)!
Der maximale Zeitraum der Verarbeitung betréagt 30 Minuten. Halten Sie dann eine
Pause von ca. 30 Minuten zur Abkuhlung 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
Zubehdr 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 abkuhlen.
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— Setzen Sie niemals Zubehor auf der Antriebseinheit zusammen!

— Die Aufsatze lassen sich aus Griinden der Sicherheit nicht wahrend des Betriebs der
Antriebseinheit austauschen.

— 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 Behélter, schalten Sie das Gerat aus und reinigen Sie das Zubehor
vorsichtig mit einem Spachtel.

— Setzen Sie das Zubehoér 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 |hre Haare, Kleidung und Accessoires nicht in eine gefahrliche
Nahe von rotierenden Teilen kommen, auf die sie aufgewickelt werden kdnnten!

— ACHTUNG - Das Gerat ist nicht fiir 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 Gerates darf nicht durch scharfe oder heile Gegensténde,
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 Giber den Rand eines Tisches oder einer Arbeitsplatte hdngen. Durch
Héangenbleiben, 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 notig, dass sie nicht beschadigt ist und gliltigen 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 einschlieRlich dessen Zubehor nur zu dem Zweck, flr
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.).
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Il. VORBEREITUNG UND BENUTZUNG

Entfernen Sie zuerst sémtliches 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 Gerat sichern eine Luftstrémung
bei der Ventilation und diirfen nicht abgedeckt oder anderweitig verdeckt werden. Es diirfen
auch die Fule nicht abgenommen werden. Die elektrische Steckdose muss gut zuganglich
sein, damit das Gerat bei Gefahr leicht vom elektrischen Netz getrennt werden kann.

111.1) Kichenmaschine (A

Beschreibung (Abb. 1)

A1 — Freigabehebel des Multifunktionskopfs A6 — Abnehmbare Abdeckung
A2 — Drehregler der Geschwindigkeit A7 — Multifunktionskopf
A3 — Unterer Ausgang fiir den Aufsatz C1-C3, C7-C9 A8 — Abdeckung
A4 — Frontausgang fir das Zubehér des Mixers A9 — Taste fiir die Offnung der
(D,G1,G3,M,J,O,N, T) Abdeckung
A5 — Freigabetaste A10 — Ausgang (F, S)
A11 — Anschlusskabel
B1S — Glasschussel B5 — Schusselabdeckung

B4 — Edelstahlschiissel (3,5 L)

Das von lhnen gekaufte Modell beinhaltet Zubehdr, das in der Tabelle am Ende der
Anleitung aufgefuhrt ist.

4 Sicherheitshinweise und -empfehlungen A

— Das Glasschiissel nicht benutzen, wenn es geplatzt, irgendwie beschadigt ist.

— Verwenden Sie den Glasschissel nicht allein (z. B. zum Garen von Speisen
auf dem Herd/ Gas-/Induktions-/Halogenherd oder auf offenem Feuer).

— GieRen Sie niemals kochende Flissigkeiten in den Behalter (80 °C).

— Verwenden Sie niemals den Behalter, zu einer langfristigen Aufbewahrung von
Lebensmitteln (z.B. im Tiefkiihlschrank).

— Lassen Sie in dem Gefal kein Wasser oder im Wasser enthaltene Lebensmittel
einfrieren. Es konnte zur GefalRbeschadigung kommen (Bersten).

— Zum Mischen und Aufnehmen von Gerichten benutzen Sie Kiichenwerkzeuge aus
Kunststoff oder Holz. Metallwerkzeuge kénnten die Oberflache des inneren Gefalies
beschadigen. Achten Sie darauf, die Oberflache des Glases nicht zu zerkratzen.

— Wenn die Glasschissel heif} ist, darf er nicht in kaltes Wasser getaucht oder unter
flieRendem kaltem Wasser gewaschen werden! Wenn die Glasschussel kalt ist, darf
er nicht in heiBes Wasser getaucht oder unter flieRendem heilen Wasser gewaschen
werden! Ein plétzlicher Temperaturwechsel kdnnte den Behalter beschadigen (Bruch).

— Die AulRenflache (Boden) die Glasschussel ist rau. Seien Sie beim Umgang mit dem
Behalter vorsichtig, um mogliche Schaden (Kratzer) an der Kiichenarbeitsplatte, dem

\_ Kuahlregal usw. zu vermeiden. J
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Sicherheitshinweise und -empfehlungen

— Wenn die Glasschiissel auf einer harten Oberflache (z. B. Steinarbeitsplatte/Tisch)
abgestellt wird, muss sie vorsichtig behandelt werden, um Schaden zu vermeiden.

— Wenn Sie eine Glasschissel verwenden, Uberprifen Sie die Einstellung des
Schneebesen (Draht) C8. Der Schneebesen darf die Glasflache der Schissel
nicht berGhren (siehe Abbildung 15).

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. Fiihren 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)
Wabhlen Sie durch Drehen des Geschwindigkeitsreglers A2 eine der Geschwindigkeiten
im Bereichvon MIN -1 -2 -3 -4 -5 -6 - MAX. Fir einen kurzfristigen Start der
hdchsten Geschwindigkeit Iasst 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.

— Sicherung der Aufsatze des Multifunktionskopfes
Gehen Sie fir 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 gedriickt werden.

— Sicherung des Mixers
Das Gerat kann nicht gestartet werden, wenn die Abdeckung des Mixers A8 geoffnet ist
und der Mixer nicht ordentlich angebracht ist.

Die Zubereitungszeiten (Verarbeitung) hangen von der Menge, der Art und der
Qualitat der verwendeten Zutaten ab, standardmafig bewegen sie sich jedoch im
Minutenbereich.

I11.2) Schlagbesen, Mixbesen, Knethaken

Beschreibung (Abb. 1)
C1 — Mischschlagbesen (fiir den Edelstahlschiissel)
C2 — Schlagbesen (Draht), (fiir den Edelstahlschiissel)
C3 — Knethaken (fur den Edelstahlschiussel)
C6 — Schlussel
C7 — Mischschlagbesen (fur die Glasschale)
C8 — Schlagbesen (Draht), (fir die Glasschale)
C9 — Knethaken (fiir die Glasschale)
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4 Sicherheitshinweise und -empfehlungen )

— Die Aufsatze C1, C2, C3 (lange Schaftlange, weifle Schutzhaube) sind nur fir den
Edelstahlschissel B4.

— Die Aufsatze C7, C8, C9 (kurze Schaftlange, graue Schutzhaube) sind nur fir die
Glasschale B1S.

— Nehmen Sie hinsichtlich der Gr6Re 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 Eiweils min. 2 Eier).

— Fillen Sie niemals die Schiissel komplett mit Wasser oder einer anderen Flissigkeit.
Beachten Sie die maximal zulassige Kapazitat (siehe Tabelle Verwendung, Kap. IV.).

— Schalten Sie das Geréat erst aus und klappen dann dessen Multifunktionskopf auf.

— Kontrollieren Sie beim Aufklappen des Multifunktionskopfs dessen Bewegung / Bremsen
mit der Hand.

— Das Gerat 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. Fiir dessen wiederholtes
Einschalten muss zuerst der Drehregler der Geschwindigkeit A2 in die Position 0

\gestellt werden. Y,

Zusammenbau fiir die Arbeit mit Aufsitzen

Setzen Sie die Kiichenmaschine nach den Anweisungen in der Abbildung Nr. 2, 3, 4 und 4a
so zusammen, dass Sie den Multifunktionskopf nach oben anheben. Die gefiilite 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. 14)

Wenn die Aufsatze an den Boden der Schissel anstoRen oder nicht an die Mischungen auf
dem Boden der Schissel reichen, muss deren richtige Hohe eingestellt werden. Gehen Sie
dabei wie folgt vor: 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, I6sen Sie mit der anderen den Aufsatz mit dem
Schliissel C6. Stellen Sie die Héhe 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 Wéanden der Schissel

sein, aber er sollte sie nicht beriihren. Ziehen Sie nach der Einstellung der Héhe die Mutter
ordentlich an.

Verwendung
A) Schlagen
— Verwenden Sie den Schlagbesen C1, C8 fiir das Schlagen von Schlagsahne,
7 ) Eiem, Eiweit.
/- Passen Sie in Abhéngigkeit von der Menge, der Art und der Qualitit der Lebensmittel
die Geschwindigkeit der Verarbeitung im Umfang von MIN bis MAX an.
— Die maximale Rohstoffmenge fiir eine Fiillung betragt 1,2 1.
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— Verwenden Sie niemals den Schlagbesen zum Kneten von schweren Teigen
oder zum Mischen von leichten Teigen!

Tipps zum Schlagen
— Vergewissern Sie sich vor dem Schlagen von Eiweil3, dass der Aufsatz und der
Behaélter trocken und ohne Reste von Ol sind. Eiweil’ sollte Zimmertemperatur haben.

B) Mischen

— Verwenden Sie den Mischschlagbesen C2, C7 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!
C) Kneten
72 — Verwenden Sie den Knethaken C3, C9 fir das Kneten von brichigen /
\S leichteren / schwereren Teigen.
— Passen Sie in Abhangigkeit von der Menge, der Art und der Qualitat der
— 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.
— Verarbeiten Sie ihn bei der Vorbereitung einer grofReren Menge Teig in
mehreren Flllungen. Die maximale Menge der zu verarbeitenden Menge
an Beimischungen fir eine Fillung betragt ca. 1,6 kg. Bereiten Sie nicht

mehr als 4 Fiillungen hintereinander zu. Machen Sie vor einer weiteren
Verwendung mindestens 30 min Pause.

4 Tipps )

— Zusatze vermischen sich besser, wenn Sie als erstes Fliussigkeit eingieRen.

— Stoppen Sie nach Bedarf das Gerat und kratzen Sie die Mischung mit einem
geeigneten Werkzeug vom Knethaken.

— Verschiedene Mehltypen kénnen 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 (=J0)
D1 — Spiralzufliihrung D10 — Separator
D2 — Schneideklinge D11 — Aufsatz fur die Herstellung von Wurst
D3 — Lochscheibe fiir feines Mahlen D12 — Formstiick
D4 — Lochscheibe fiir mittleres Mahlen D13 — Kegel
D5 — Lochscheibe fiir grobes Mahlen D14 — Stampfer (=J5)

D6 — Lochscheibe fiir sehr grobes Mahlen D15 — Flltrichter (=J6)
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D7 — Mutter D16 — Zahnrad
D8 — Halter fur Formaufsatz fur Platzchen D17 — Schlissel
D9 — Formaufsatz flr 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 Flilltrichter leer ist.
— Wolfen Sie kein gefrorenes Fleisch!

Zusammenbau

Setzen Sie den Fleischwolf in Abhangigkeit von der gewahlten Verwendung (Wolfen von
Fleisch, Herstellung von Wurstwaren, Herstellung von Kebbe, Herstellung von SiiRigkeiten)
zusammen und schlieen Sie ihn an den Kopf der Antriebseinheit nach den Abbildungen

6 und 7 an. Gehen Sie fiir die Demontage und die Abnahme vom Kopf der Antriebseinheit
in umgekehrter Reihenfolge vor. Verwenden Sie fir ein leichtes Lésen der Mutter D7 den
Schlissel D17.

A) Wolfen von Fleisch U@L)

Er erméglicht 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.
Durch die Verwendung der Lochscheiben (D3, D4, D5, D6) mit den verschiedenen
Offnungen kénnen Sie die Feinheit fiir das Wolfen von Fleisch wahlen. Schneiden Sie
das Fleisch vorab in Wiirfel von ca. 3 x 3 x 3 cm. Platzieren Sie unter dem Fleischwolf
entweder die Glaskugel B1S oder eine andere Schissel, in die Sie das gewolfte Fleisch
geben. Legen Sie die einzelnen Fleischstlicke in die Fill6ffnung des Filltrichters 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.

e .... ‘
B) Herstellung von Wurstwaren (Wurst, Wirstchen 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
Ausgangsoffnung. Lassen Sie am Ende der Saite 5 cm frei und binden Sie sie dann zu
oder verschlieRen Sie sie mit einem Spiel}.

Starten Sie das Gerat in einer der Geschwindigkeitsstufen im Bereich von MIN bis MAX
(nach Bedarf). Fullen Sie in die Full6ffnung die vorbereitete Mischung und dricken Sie
sie mit dem Stampfer D14 leicht hinein. Gehen Sie bei der Fillung nach der gewahlten
Wourstart (z.B. Leberwurst, Wiirste, Speckwiirste usw.) vor.

Die maximale Menge des zu verarbeitetenden Rohstoffs betragt 5 kg.

65 /82



Tipps

— Die Fullung empfehlen wir, mit zwei Personen gleichzeitig durchzufiihren, d.h. eine
Person fiillt die Mischung ein und die andere halt die Saite auf dem Aufsatz D1. Fiillen
Sie die Saite so, dass keine Luft hinein kommt.

—In dem Fall, dass es zu einer Verstopfung der Ausgangsoffnung des Aufsatzes fir 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).

=5

WL

Bauen Sie nach der Abbildung 6 die Teile DO, D1, D10, D8, D7 , D9 und D15
zusammen. Fiillen Sie den Teig in die Offnung in den Flltrichter D15 ein. Verwenden
Sie bei Bedarf zum Hineindriicken des Teigs den Stampfer D14. Das Geréat wird den

Teig in der eingestellten Form herausdriicken. Starten Sie das Gerat in einer der
Geschwindigkeitsstufen im Bereich von MIN bis 4 (nach Bedarf).

D) Formen von Teig (Backwaren

Tipps
— Wir empfehlen, den in der gewiinschten Form herausgedriickten Teig zu halten
(abzustitzen), damit er nicht abreif3t.
— Im Korper des Fleischwolfs verbleibt ein kleiner Teil des zu verarbeitenden Teigs; aus
diesem Grund empfehlen wir, eine groRere Fillung zu verarbeiten (ca. bis 300 g).

lll.4) Scheibenaufsatz zum Reiben M=

Beschreibung (Abb. 8)

MO — Aufsatzkorper M7 — Reibeisen fir grobes Schneiden von Scheiben
M1 — Antriebswelle + Auswerfer M8 — Reibeisen flr feines Reiben

M2 — Deckel M9 — Reibeisen fir 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).

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 erhdhter Vorsicht vor. Sie haben
sehr scharfe Messer.
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Sicherheitshinweise und -empfehlungen

— Kontrollieren Sie bei der Verarbeitung einer grolen Menge an Lebensmitteln, ob Diese
sich nicht unter und Uiber 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!

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 fiir 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 Méhren, Kartoffeln, Kraut, Gurke, rote Beete, Pilze,
Zwiebeln u.a. in Scheiben schneiden. Verwenden Sie das Schneid- und Reibeisen zur
Verarbeitung von Obst, Gemise, K&se und Lebensmitteln mit &hnlicher Struktur. Verwenden
Sie das Reissreibeisen zur Verarbeitung von harten Késen und der Zubereitung von
Semmelbroseln.

Verwendung
Stellen Sie unter den Aufsatz zum Reiben einen geeigneten Behalter. Schneiden Sie das

Gemuse in Stilicke, die fur das Einlegen in die Fill6ffnung des Reibaufsatzes geeignet
sind. Fullen 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 Ubermafig, sie beginnen zu schmelzen und kénnen

\_ Bréckchen bilden. J

15) Glasmixer (F) JN

=
Beschreibung (Abb. 9)

F1 — Behalterdeckel F5 — Entnehmbarer Stopfen
F2 — Mixerunterbau F6 — Glasbehalter

F3 — Messer F7 — Stampfer

F4 — Messerdichtung F8 — Schlissel
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— Lassen Sie den Mixer nicht ohne Lebensmittel in Betrieb!

— Entnehmen Sie den Mixerunterbau F2 nicht vom Glasbehalter!

— Verwenden Sie den Stampfer F7 niemals eigenstédndig ohne Deckel F1.

— Giel3en Sie niemals kochende Flissigkeiten in den Behalter 80 °C.

— Bevor Sie den Deckel oder den Behélter des Mixers entnehmen, lassen Sie sich
rotierende Teile vollstandig anhalten.

Sicherheitshinweise und -empfehlungen

Zusammenbau

Bauen Sie den Mixer zusammen und setzen Sie ihn auf den Ausgang fir den Mixer A10
nach den Abbildungen 9 und 10 auf. Setzen Sie in die Offnung entweder den Stopfen F5
oder den Stampfer F7. Gehen Sie fur 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 Behélter mit warmem Wasser
(max. 50 °C) mit einer geringen Menge Spilmittel. Setzen Sie den Behalter auf den
Roboter, stellen Sie die maximale Drehzahl ein und starten Sie ihn fir 1 Minute. Spulen
Sie dann den Behalter mit sauberem Wasser aus.

Verwendung

Der Mixer ist zum Mischen von Saften, Milchcocktails, Suppen, SolRen, Kinder- und
Diatnahrung, Biskuitteig, zur Herstellung von Pliree u.a. bestimmt. Entnehmen Sie den
Deckel, fiillen oder gief3en Sie die Lebensmittel in den Behalter und setzen Sie den Deckel
wieder auf. Verwenden Sie zum Hineindriicken von grof3eren Stlicken Rohstoffen den
Stampfer F7. Stellen Sie die Geschwindigkeit immer unter Beriicksichtigung auf die Art
und die Menge der zu verarbeitenden Rohstoffe und auch vom Reifegrad insbesondere
bei Obst und Gemdse 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 - MAX.

Tipps
— Befiillen Sie bei Flissigkeiten, die Schaum bilden (z. B. Milch), den Behalter niemals bis
tber ,MAX“, damit es nicht zu einem Uberlaufen kommt. In diesem Fall empfehlen wir
eine Menge von max. 1 L.

111.6) Frucht- Beeren- und Gemusepresse (J

" \

Od /(‘

Beschreibung (Abb. 11)

JO — Korper des Fleischwolfes (=D0) J7 — Zahnrad

J1 — Spiralférmige Schnecke J8 — Dichtung

J2 — Sieb (grob, Farbe weil3) J9 — Anpressplatte

J3 — Schraubenmutter J10 — Gefal fir Saft

J4 — Deckung / Ausguss J11 — GefaRdeckel

J5 — Stampfe (=D14) J12 — Reinigungsbiirste

J6 — Trichter (=D15) J13 — Sicherungsschraube

J14 — Sieb (fein, Farbe schwarz)
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— Sieb-grob J2 (Offnungen 1 mm, Farbe weiB) - ist zur Verarbeitung von allen Arten von
Beeren- und Zitrusfriichten/Gemiise bestimmt, die die Kerne oder Kérner enthalten
(z.B. Johannisbeeren, Brombeeren, Trauben).

— Sieb-fein J14 (Offnungen 0,6 mm, Farbe schwarz) - ist zur Verarbeitung von allen Arten
von Beeren- und Zitrusfriichten/Gemise bestimmt, die keine Kerne oder Korner enthalten.

4 Sicherheitshinweise und -empfehlungen )

— Vor dem Pressvorgang uiberpriifen Sie, ob die spiralformige 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 Gemiuise. 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 uiberpriifen Sie, ob das jeweilige Sieb
nicht verstopft ist. Falls es der Fall ist, ist dieses zu reinigen.

— Die Zitrusfriichte (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/Gemuse 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 Saftausgielen 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. Y,

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 AulRenseite her mit geeignetem Werkzeug (z.B. Kunststoffspachtel). Mit Fingern
kontrollieren Sie, ob die Sieb6ffnungen mit Kernen/Kornern 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.
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Zusammenbau

Bauen Sie die Presse auf dem Kopf der Antriebseinheit laut Abbildungen 11 und 7
zusammen. Zuerst installieren Sie den Kérper des Fleischwolfes JO und legen Sie darin
die spiralfdrmige 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 Stlicke, die in die Eingangs6ffnung des
Trichters einpassen. Unter die Presse installieren Sie entweder eine rostfreie Schale oder
ein anderes geeignete Gefal3, 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 fir 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 Fulléffnung kontinuierlich ein, um die Beflllung der Muffe
des Presskérpers 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 gefliliten Muffe bis zum oberen Rand.

Durch Blick in die Flléffnung nach der Entnahme der Stampfe Uberpriifen Sie visuell

Stand und Durchgangigkeit der spiralférmigen Schnecke. Falls sich die Muffe des
Muhlkorpers bei der Verarbeitung mit dem Saft UberméaRig einflllt, 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 Ausgangsoéffnung 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 spitalféormigen 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, kdnnte 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.

Die empfohlene Verarbeitungsgeschwindigkeit erfolgt auf der Stufe - MAX.

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 aufhért.

— Der Saft kann die Fruchtfleischteile und kleine Kerne enthalten, die die Offnungen im
Sieb passieren konnen.

— Das gepresste Fruchtfleisch kann man zur weiteren Verarbeitung in der Kiiche
verwenden (z.B. zur Zubereitung von Suppen, Saucen, Marmeladen, Kuchen,

\_ Mehlspeisen usw.). J
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OCSSS
Beschreibung (Abb. 12) N
OO0 — Korper der Zitruspresse 04 — Kleiner Pressdorn

O1 — Antriebswelle 05 — GrofR3er Pressdorn (Aufsatz - nur mit O4)
02 — Behalter mit verschlielRbarem Auslauf O6 — Deckel / Abdeckung
03 - Sieb
N — Getriebe — WICHTIG: (Die Zitruspresse kann nur mit einem Getriebe in Betrieb
genommen werden), (abb. 7)

Sicherheitshinweis und -empfehlung
— Die Zitruspresse ist fur die Verarbeitung von Zitrusfriichten vorgesehen. Verarbeiten
Sie keine anderen Arten von zu harten Friichten (z. B. Ananas, Mango usw.) oder
gefrorenen Frichten!
— Uben Sie keinen tibermaRigen Druck auf den Dorn aus!

Zusammenbau
Bauen Sie die Zitruspresse zusammen und verbinden Sie diese mit dem Kopf der
Antriebseinheit gemaR Abb. 12 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 fir
grof3e 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 verschlielbaren
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 fliet durch ein Sieb tiber den Dorn in den Behalter.

Die maximal zuldssige 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.

I11.8) Lebensmittelzerkleinerer (S \.’/

PN
Beschreibung (Abb. 17)
S1 - Behalter S3 — Sichelmesser
S2 — Messerbasis S4 — Dichtung

Zusammenbau
Bauen Sie den Lebensmittelzerkleinerer S zusammen und schlielen Sie ihn an die
Antriebseinheit nach Abb. 10 und 17 an.
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Gehen Sie fir die Demontage und die Abnahme vom Kopf der Antriebseinheit in
umgekehrter Reihenfolge vor. Sie kénnen fir eine einfachere Handhabung (d.h. zum
Festziehen oder Lésen) den speziellen Schlissel F8 (d.h. vom Glasmixer) aus dem
Zubehor |hrer Kiichenmaschine siehe Abb. 14 verwenden.

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 I6sen Sie die Lebensmittel.
Der Mixer darf nicht langer als ca. 15 Sekunden im Leerlauf!

— Verarbeiten Sie keine Lebensmittel mit einer hbheren Temperatur als ca. 65 °C (149 °F).

— Hacken Sie kein gefrorenes Obst und Gemiise. 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 = flr 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 fir das Zerkleinern (Mahlen) von séamtlichen Arten festerer Lebensmittel bestimmt
(z.B. Obst, Gemuse, Hartkase, gekochte Eier, oder zur Vorbereitung von Pliree, Solken
und Baby-/Kindernahrung).

4 Tipps )

— Schneiden Sie groRere Lebensmittelstlicke im Voraus in Wirfel mit einer Abmessung
vonca.1,5x1,5x1,5cm.

— Falls Sie Hartkase verarbeiten, arbeiten Sie nur kurz. Bei einer langeren Arbeit kdnnte
sich der Kase erwdrmen und aus diesem Grund weich werden und verklumpen.

— Beim Hacken von griinen Gewiirzen erreichen Sie die besten Ergebnisse nur mit
trockenem Gewdrz.

— 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 lhnen gewilinschten
Feinheit des ,gemahlenen” Kaffee.

— Wenn Sie mit dem Ergebnis zufrieden sind, schalten Sie das Geréat aus, entnehmen die
Messer und ,schitteln“ den Behalter fur die Durchmischung der Zutaten. Entnehmen 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. Y,
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111.9) Messershleifer (T g

Beschreibung (Abb. 16)

T — Messerschleifer
Zusammenbau
Bauen Sie den Messerschleife T zusammen und schlief3en Sie ihn an die Antriebseinheit
nach Abb. 7 und 16 an. Gehen Sie fiir die Demontage und die Abnahme vom Kopf der
Antriebseinheit in umgekehrter Reihenfolge vor.

4 Sicherheitshinweise und -empfehlungen )

— Verwenden Sie nicht den Messerschleifer, wenn die Schleifrollen beschadigt sind,
sichtbare Briiche und Risse aufweisen.

— Arbeiten Sie mit dem Messerschleifer nicht, wenn Sie miide sind und sich nicht
konzentrieren kdnnen, auch nicht nachdem Sie Alkohol genossen oder Medikamente
genommen haben.

— Mit geschéarften 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 fiir keramische / Zahnmesser, Scheren,

\_ Meilel, Axte sowie andere Werkzeuge! Y,

Verwendung

Der Messerschleifer ist nur fir Kichenmesser aus Edelstahl und rostfreiem Stahl geeignet.
Verwenden Sie die Geschwindigkeit MAX. Legen Sie die Messerschneide (Teil, der dem
Griff am nachsten ist) in die Schleifnut ein, driicken Sie leicht und langsam ziehen Sie den
Messer zu sich (Abb. 16) 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 GibermaRigen 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 heilen Wasser mit
Zugabe des Spulmittels, splilen Sie mit klarem Wasser und wischen Sie trocken.

4 Tipps )

— Bei Typen der Messer und der Hackbeile (siehe Abb. 16B) schleifen Sie die Schneide
nicht bis zu Ende der Klinge d.h. zum Giriff!

— Verwenden Sie fiir Klingen keine Schleifpasten, Schmiermittel, Ole, bzw. Wasser!

— Vor dem Scharfern kontrollieren Sie, ob das Messer sauber und trocken ist.

— Andern Sie nicht die Richtung des Ziehens des Messers, wenn sich das Messer in der
Schleifnut befindet.

— Zum Scharfen von sehr stumpfen Messern oder Messern mit beschadigten Schneiden
ist ein starkeres Schleifen nétig, deshalb empfehlen wir, das Schleifen einem
Fachmann anzuvertrauen, bzw. einen Schleifer mit der Korundscheibe zu verwenden.

— Achten Sie darauf, dass die Schneideflache der Messer nicht in Kontakt mit harten

\_ Gegenstanden kommt, die sie stumpf machen und ihre Wirksamkeit senken. J
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Knoblauchschalgerat (M13 - M16

Beschreibung (Abb. 18)
M13 — Antriebswelle M15 — Feststellschraube
M14 — Tragscheibe M16 — Behalter

Sicherheitshinweise und -empfehlungen
— Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals unbeaufsichtigt. Wahrend der
ganzen Betriebszeit muss das Gerat Giberwacht werden!
— Verarbeiteten Sie kein gefrorenes Knoblauchsorten!

Montage

Montieren Sie den Knoblauchschaler und schlieRen Sie ihn an den Kopf der Antriebseinheit
an, wie in den Abbildungen 18 und 7 gezeigt. Gehen Sie fiir die Demontage und die
Abnahme vom Kopf der Antriebseinheit in umgekehrter Reihenfolge vor.

VORSICHT: Stellen Sie vor dem Gebrauch sicher, dass das Getriebe richtig montiert ist.
Schalten Sie den Roboter ein und stellen Sie visuell sicher, dass sich der
Trager dreht.

(" EMPFEHLUNGEN )

— Schneiden Sie die getrockneten und sehr harten Enden der Knoblauchzehen ab, um
das Schalen der Schale deutlich zu beschleunigen.

— Wahrend der Verarbeitung (ca. nach 10 — 15 Sek.) empfehlen wir, die Antriebseinheit
auszuschalten, den Deckel abzunehmen und die Knoblauchzehen, bei denen die Schale
bereits geschalt wurde, zu entfernen. Anschliessend machen Sie mit den ungeschalten
Zehen in etwa denselben Zyklen weiter, bis die gesamte verarbeitete Menge geschalt ist.

— Wenn Sie eine grolRere Menge (ca. 3 Zyklen nach 60 g) verarbeiten miissen,
unterbrechen Sie die Arbeit immer im Laufe der Zeit und uberpriifen Sie, ob die Teile
nicht verschmutzt sind. Schalten Sie in diesem Fall das Gerat aus und entfernen Sie alle
Verschmutzungen, die an den Teilen oder Wéanden des Behalters und des Deckels haften
geblieben sind. Wenn die Oberflache feucht ist und Schalenreste daran kleben, ist es am
besten, die Oberflichen mit warmem Wasser abzuwaschen und zu trocknen, bevor man
mit weiteren Knoblauchzehen fortfahrt.

— Achten Sie auf die gute Qualitat der Zutaten. Die Zubereitungszeiten hangen von der
Menge, Art und Qualitéat des verwendeten Knoblauchzehen ab. In der Regel liegen diese

\__im Bereich von mehreren zehn Sekunden. J

Essenszubereitung

Mit Zubehér kann die Schale von fast allen Knoblauchsorten entfernt werden. Den Strunk
entfernen und die Knoblauchstange in einzelne Nelken/Zehen teilen. Die maximale Menge an
verarbeiteten Zutaten betragt 60 g Knoblauch (d.h. ein ,mittelgroBes Stiick").

Die maximale zulassige Geschwindigkeit der Verarbeitung ist auf der Stufe MAX.

Verwendung

Verteilen Sie die einzelnen Nelken/Zehen gleichmaRig im Trager. Stecken Sie den Stampfer
in die Einfull6ffnung des Deckels. Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.

Starten Sie das Gerat, indem Sie den Drehzahlregler auf eines der zum schalen von
Knoblauchzehen Schalten Sie nach der Verarbeitung die Antriebseinheit aus, indem Sie den
Knopf auf 0 / OFF stellen.
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Beachtung

— Knoblauchzehen, deren Form, GrofRe und Qualitat nicht in 60 Sekunden perfekt
geschalt werden kénnen, missen von Hand geschalt werden.

— Knoblauchzehen, die aufgrund ihrer Form, GroRe und Qualitat nicht innerhalb von 60
Sekunden perfekt geschalt werden kénnen, missen von Hand geschalt werden.

111.11) Nudelvorsatz (G1, G3 .

Beschreibung (Abb. 19)
G1 - Teigrolle-Aufsatz (fir Lasagne, Ravioli, Cannelloni)
G3 — Aufschnittmaschine - schmale Nudeln (Trenette) 1,5 mm

Montage
Bauen Sie die Nudelvorsatz zusammen und verbinden Sie diese mit dem Kopf der
Antriebseinheit gemafl Abb. 7 und 19. Gehen Sie zum Ausbau in umgekehrter Reihenfolge vor

Gebrauch

Vor Verwendung der Aufsdtze G3 muss der Teig zuerst mit dem Aufsatz G1 verarbeitet
werden. Bereiten Sie den Teig fir Nudeln vor. Rollen Sie etwas Teig aus und bestauben
Sie die Rollen des Aufsatzes, den Sie verwenden moéchten, mit etwas Mehl. Flihren Sie
den Teig zwischen den Teigrollen hindurch, bis er glatt ist (Sie kdnnen 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 fur 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 G3-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 spatestens innerhalb von vier Stunden.

4 Sicherheitshinweise und Empfehlungen )

— Verwenden Sie immer frische Zutaten

— Mehl, Salz, Ol und geschlagene Eier (Eier mit Piiree schlagen, wenn rosa Nudeln
zubereitet werden) in die Schissel geben. Mischen Sie den Teig mit einem Knethaken fiir
2-3 Minuten bei einer Geschwindigkeit von 1 - 2. Wenn die Mischung zu trocken ist, fligen
Sie Wasser hinzu. Schalten Sie das Gerat aus und kneten Sie per Hand zu einem glatten
Teig. Sie erhalten Nudeln von bester Qualitat, wenn Sie den Teig vor der Verarbeitung in
den Aufsatz wickeln und etwa 15 Minuten ruhen lassen. Platzieren Sie die Walze, um die
Dicke anzupassen, und verarbeiten Sie den Teig gemaf den obigen Anweisungen.

— Die Zubereitungszeiten (Verarbeitung) hangen von der Menge, Art und Qualitat der

\verwendeten Substanzen ab, liegen jedoch StandardmaRig bei mehr als zehn Sekunden)

IV. VERWENDUNGSTABELLE VON GERAT UND ZUBEHOR

Betrachten Sie die nachfolgenden Tipps als Beispiele und Inspiration. Deren Zweck
ist nicht die Gewahrleistung einer vollstandigen Anleitung, sondern das Aufzeigen von
Méglichkeiten verschiedener Verarbeitungen von Lebensmitteln.
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Wabhlen Sie die Menge der zu verarbeitenden Lebensmittel so, dass es nicht zu einer
Uberschreitung des maximalen Inhalts der Behalter kommt. Eine gréRere Menge von zu
verarbeitenden Lebensmitteln muss in mehrere Fiillungen geteilt werden und der Inhalt des
Behalters 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 Mahlplattchen und Mahlsteine, die Formaufsatze oder die Wande der Behalter,

den Mixer, den Deckel oder Zubehdr verstopfen.

Zubehor Lebensmittel M Max. Zeit (min) Geschwindigkeit Vorbereitung
enge (g) (mm)
Feines Mehl 1000 g
Mischschliger Puderzucker 500 g MIN - MAX
(C1, C7) -
Milch 400 ml 2 bis 5 )
(Rezept fur Eier 8 St.
Sandkuchen) ol 250 ml MIN - 2
Gesamtvolumen| 3200 ml
Sahne
Schlagschlager | (einschlieRlich 1200 ml 10 MIN - MAX
(C2, C8) 38 % Fett) )
Eiweil 15 St. 5 MAX
Knethaken I\S/Ielhl 1?80 9
(C3, C9) alz -d 1 Minute auf 1, dann eine
Hefe 15/"209g | hohere Geschwindigkeit i
(Rezept fiir Brot) Zucker 10/*0g | (max.2)fir einen Zeitraum
(Rezept fiir glutenfreiem Wasser 575/ * 350 g von 4 Minuten
Brot ) Schmalz 10/*0g
. Rindfleisch 50009 10
Fleischwolf (D) I7g - inefleisch| 5000 g 10 6 30x30x 30
Milch 1000 ml -
Mixer (F) Méhre 250 g 2 1- MAX max. 4 cm
Jan 340 g 40 x 40 x 20
Frucht- Johannisbegre 15009 2 -
Beeren- und Traubenwein 2000 g 2 -
Gemiisepresse Orangen 2000 g 2 MAX in Scheiben
in Stiicke
(J) Tomaten 20009 2 teilen 1,5 cm
M6 Gurke 5 ks 1 3-4 -
M7 Apfel 10009 1 3 1/2
M8 Kase 500¢g 1 - -
M9 Méhre 1000 g 1 - -
M10 Kartoffeln 1000g 1 1/2
M11 Kohl 1000 g 1 3-8 -
M13 - M16 Knoblauchstange 60 g 1 MAX Nelken
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Zubehor

Lebensmittel Max.

Zeit (min) Geschwindigkeit

Vorbereitung

Menge (g) (mm)
Orange 3
Zitruspresse (O) Zitrone 1000 g 3 1 1/2
Grapefruit 3
G1, G3 Teig 1500 g 8 MIN - 2 —
Zubehor Lebensmittel Max. Vorbereitung (mm)
Menge (g)
Krauter (getrocknet) 50 3 Impulse / + MAX 15 s
Weiches Gemise,
Radieschen, Paprika, 120 5 Impulse / + MAX 15 s
Peperoni, u.a.
Tomaten 200 5Impulse / + MAX 15 s
Zwiebeln 80 5 Impulse
Knoblauch 100 3 Impulse
Meerrettich 100 5 Impulse / + MAX 30 - 60 s
Mohre 100 5 Impulse / + MAX 15 s
Sellerie 120 10 Impulse / + MAX 60 s
Getreide: Weizen, Roggen | 100 - 150 MAX 60 s
e s, 100 | 5Impulse/+MAX30-60s
Mohn 100 MAX 30-40s
Lebens Kaffee 100 MAX 60 s
mittel- Haselnlisse/Walnlsse 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 15s
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
M eaates © 80 m 10 Impulse / + MAX 60 s

Nicht geeignet

Brotchen fiir Semmelbrosel, Fisch z.B. Makrele, Schokolade, Eis (Wiirfel),
Milchcocktails, frische Krauter, harte Gewiirze: Zimt, Nelken, Muskatnuss,

Kurkuma
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Allgemeine Informationen

Verwenden Sie bei der Wartung keine scharfen und aggressiven Reinigungsmittel!
Achten Sie darauf, dass die Auflageflachen und die Dichtelemente des Zubehdrs sauber
und funktionsfahig sind. Kunststoffteile kdnnen im Geschirrspller gewaschen werden.
Metallteile diirfen jedoch nicht in einen Geschirrspiiler, weil die Reinigungsmittel
deren Farbverdnderung oder Verrosten verursachen kénnen. Die Mdglichkeiten zur
Reinigung sind in der Abb. 20 aufgefihrt. Achten Sie bei dem Zubehdr, mit scharfen
Schneidekanten/Messern (D2, F3, M6 - M11, 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 Geréats keinen Einfluss und ist kein Grund zu einer Reklamation. Diese
Verfarbung verschwindet nach einer bestimmten Zeit gewdhnlich von selbst. Trocknen
Sie Kunststoffspritzteile niemals Uber einer Warmequelle (z.B. Ofen, elektrischer Herd /
Gasherd).

1) Multifunktionskopf und Maschinenkoérper 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) Edelstahlischiissel / Glaskugel B1S, B4
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, C7, C8, C9
Waschen Sie das Zubehdr sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz in heilem

Wasser und lassen Sie es trocknen.

4) Fleischwolf D

Waschen Sie das Zubehdr sofort nach der Verwendung mit einem Spiilmittelzusatz in
heilem 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 fir eine einfachere Reinigung des Fleischwolfs zum Schluss harte
Brotchen (z.B. Hornchen, Brotchen). Waschen Sie in niemals in einem Geschirrspliler!

5) Scheibenaufsatz zum Reiben M
Waschen Sie das Zubehdér M6 - M11 sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz
in heiBem Wasser und lassen Sie es trocknen.

6) Aufsatz zum Reiben/Schneiden M und Zitruspresse O
Waschen Sie das Zubehdr sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz in heilem
Wasser und lassen Sie es trocknen.

7) Presse fiir Obst. Beeren und Gemiise J

Das Zubehor ist nach der Verwendung im heilden 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 Muhle J0, Sieb J2 sowie Schraubenmutter J3 waschen Sie nicht in dem Geschirrspdiler!
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Vorgehensweise bei dem Dichtungsaustausch

Verfahren Sie laut Abb. 15. 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).

8) Mixer F

Waschen Sie das Zubehor sofort nach der Verwendung mit einem Spulmittelzusatz 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 Gerét 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 fir 1 Minute. Fir eine einfachere
Reinigung kénnen Sie das Messer F3 aus dem Untersatz des Mixers F2 nach der Abb. 13
mittels des Schlissels F7 entnehmen.

Vorgehensweise fiir den Austausch einer Dichtung

Gehen Sie nach Abb. 9 und 13 vor. Wenn die Dichtung F4 abgenutzt oder beschadigt ist,
ersetzen Sie sie durch eine neue (vom gleichen Typ ETA 01280040).

8) Lebensmittelzerkleinerer S

Samtliches Zubehor (aulRer des Messereinsatzes S2) waschen Sie sofort in heilem Wasser
mit Zugabe von Spulmittel, spllen es mit sauberem Wasser ab und wischen es trocken (flr
den Behalter S1 kdnnen Sie auch eine Geschirrspilmaschine verwenden). Den
zusammengebauten Messereinsatz spiilen Sie mit sauberem Wasser ab oder reinigen
ihn so, dass Sie in den Behalter ca. 80 ml sauberes Wasser giefl3en, 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. 17 vor. Wenn die Dichtung S4 abgenutzt oder beschadigt ist,
ersetzen Sie sie durch eine Neue (vom gleichen Typ ETA 002800985).

10) 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.

11) Knoblauchschiler M13 - M16

Das Zubehor ist nach der Verwendung im heilden Wasser mit einem Surfactant-Zusatz
sofort zu waschen und zu trocknen (fur kénnen Sie auch den Geschirrspiler verwenden).
Das Behalter kdnnen Sie leicht mit der Birste reinigen. Nach der Verarbeitung der
Knoblauchzehen kénnen Behalter, Deckel und Stampfer einen charakteristischen Geruch
haben. Dieser Umstand ist kein Mangel und kein Grund zur Reklamation des Geréates.

12) Nudelvorsatz G1, G3
Reinigen die Nudelvorsatz ihn mit einem feuchten Lappen mit Spulmittelzusatz. Achten Sie
darauf, dass in die inneren Teile kein Wasser kommt!

13) Getriebe N
Reinigen das Getriebe ihn mit einem feuchten Lappen mit Spilmittelzusatz. Achten Sie
darauf, dass in die inneren Teile kein Wasser kommt!
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Lagern Sie das Gerat einschlieRlich sdmtlichen Zubehdrs ordentlich gereinigt an einem
trockenen, staubfreien und sicheren Ort, aulRerhalb der Reichweite von Kindern und
unbefugten Personen.

VII. UMWELTSCHUTZ X433 P:¢

Sofern es die MaRe zulielRen, sind alle Teile des Gerates, die Verpackung, Komponenten
und das Zubehdr 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 dirfen. Geben Sie diese zum Zweck
deren richtiger Entsorgung in daftir 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 ortlichen
Behdrde bzw. von der nachstliegenden Wertstoffsammelstelle an. Bei einer falschen
Entsorgung dieser Art von Abfall kénnen im Einklang mit den nationalen Vorschriften
Geldstrafen verhangt werden. Falls das Gerat definitiv auRer Betrieb genommen werden
soll, wird empfohlen, die Anschlussleitung des Gerates nach der Trennung vom Stromnetz
abzuschneiden, das Gerat wird somit unbrauchbar.

Wartungsarbeiten mit umfangreicheren Charakter bzw.
Arbeiten, die einen Eingriff in das Gerateinnere erfordern,
muss ein Fachservice ausfiihren!

Informationen zu Produktreklamationen und Reparaturen
finden Sie unter www.eta.cz/servis-eu.

VIIl. TECHNISCHE DATEN

Spannung (V) / Leistungsaufnahme (W) auf dem Typschild des Geréats aufgefiihrt

Gewicht (kg) cca 8,5
Volumen der Edelstahlschissel / Glasschissel (1) 3,5/5
Volumen des Mixbehalters (1) 1,4
Lebens mittel- zerkleinerer (1) 0,4
Verbraucher der Schutzklasse l.
Leistungsaufnahme im ausgeschalteten Zustand <0,50wW

Schallleistungspegel 82 dB(A) re 1pW

Anderungen im Sinne des technischen Fortschrittes behalten wir uns vor.
Die aufgefiihrten Abbildungen dienen nur zur lllustration.

AUF DEM GERAT, DEN VERPACKUNGEN ODER IN DER ANLEITUNG VERWENDETE
HINWEISE UND SYMBOLE.

HOUSEHOLD USE ONLY — Nur fiir die Verwendung im Haushalt. DO NOT IMMERSE IN
WATER OR OTHER LIQUIDS — Nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.
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NOT OPEN DURING THE OPERATION — Niemals den Deckel wdhrend 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.

Das Symbol A bedeutet einen HINWEIS. [@I Lesen Sie die Bedienungsanleitun
@ @ @ ACHTUNG: Nicht in den Bereich mit den Handen
und auch mit keinen anderen
Gegenstanden hineingreifen

Schneidklingen)! Arbeiten Sie bei der Reinigung von

j HINWEIS: Halten Sie die Einlegebeschreibung ein (d.h.
Schneiden und Reibeisen sehr vorsichtig!

Zubehor nach den einzelnen Modellen ETA Gratus DI VETRO:

Zubehor / Typ 0028 / 130 Zubehor / Typ 0028 / 130
B1S v F N
B4, B5 v F7 N
C1-C3, C6, C7-C9 N G1,G3 \
D0-D17 v J N
MO - M12 v o N
M13 - M16 N S N\
N N T N

' ist Bestandteil der Verpackung

Hersteller/ Inverkehrbringer: ETA a.s., Kfizikova 148/34, Karlin, 18600 Praha 8 CZECH
REPUBLIK.

Service: Omega electric GmbH, Servicezentrale, Industriering 2, D- 04626 Schmélin.
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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OPTIONAL ERHALTLICHES ZU BEHOR:

w— Benennung w—

Flexi-Besen

Typnummer

ETA 0028 00 250
(nur fur den Edelstahlschale
geeignet)

Abbildung

Schlagbesen fiir glutenfreien Teig

ETA 0028 99 020
(nur fiir den Edelstahlschale
geeignet)

Wiirfelschneider

ETA 0028 95 040
(nur mit ETA 0028 95 030
und ETA 0028 99 999)

Mohnmiihle

ETA 0028 96 000

Getreideminhle fiir Weizen, Hirse, Reis
u.a

ETA 0028 96 010
ETA 0028 96 020

Eiszubereiter

ETA 0028 98 030

Nudelschneider - Tagliatelle
Nudelschneider - Spaghetti

ETA 0028 93 010
ETA 0028 92 010

_ ETA 0028 91 020 1 \
Aufsatz fur die Herstellung von Wurst (nur mit ETA 0028 91 000 /7;) @Q
D 2
Teigformer ETA 0028 97 000 YN
A
(= ED)
Nussknacker ETA 0028 98 040 T =

Spiralschneider

ETA 0028 95 060

Vakuummaschine und Vakuumbehalter

ETA 0028 99 040

Wiederverwendbare Beutel

ETA 1762 90 025
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