Pevné vérime, Ze s pouZivdnim na-
seho vyrobku budete spokojeni a zve-
me Vds k sezndmeni se s Sirokou na-
bidkou produktl nasi firmy meng/

Linkime maloniai naudotis musy
gaminiu ir kvieciame pasinaudoti pla-
¢iu bendrovés komerciniu pasitlymu
mMrr)

@ Wir wiinschen Ihnen Zufriedenheit
bei der Benutzung unseres Produkts
und wir ermutigen Sie, das breitge-
fdcherte Handelsangebot der Firma
MPM ) Zu nutzen

G Meie soov on, et te naudite meie
toodete kasutamist ja soovitame teil
kasutada meie laiaulatuslikku kauban-
duslikku pakkumist mer»m)

@ We wish you satisfaction from
using the product and invite you
tocheck a wide range of other

MV appliances

@ Le deseamos satisfaccién con el
uso de nuestro producto y le invitamos
a aprovechar la amplia oferta comer-
cial de nuestra empresa mr»m)

GB Nous vous souhaitons satisfaction
avec ['utilisation de notre produit et
vous invitons a profiter de I'offre com-
merciale étendue de notre entreprise
MM

G Reméljiik, termékiink haszndlatd-
val elégedett lesz, és meghivjuk, hogy
ismerje meg céglink széles kereskedel-
mi kindlatdt.

Vi auguriamo soddisfazione di uti-
lizzo del nostro prodotto e vi invitiamo
a usufruire dell’'ampia offerta commer-
ciale della ditta myP»nm)

Velam jums gutu prieku, lietojot
masu produktu, un aicinam jus izman-
tot masu uznemuma plaso piedavaju-

mu. MM,

Wij hopen dat u tevreden zult zijn
met ons product en heten u van harte
welkom om gebruik te maken van ons
brede assortiment myr»m)

Zyczymy zadowolenia z uzytko-
wania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty han-

dlowej firmy mur»m)

G®) Vi dorim satisfactie cu utiliza-
rea produsului nostru si vd invitdm sd
profitati de oferta comerciald largd a

companiej MPM ).

)Kenaem nonydyume y0080/1b-
cmeue 0om UCN0/b308aHUST HAWE20
npodykma u npuzaawdem 60CNosb-
308aMbCsl WUPOKUM KOMMepUYECKUM
npednoxceHuemM KOMnaHuu nrm)

@3 Prajeme vdm vela spokojnostis pouZi-
vanimndshovyrobkuaodporu¢amevdmaj
ostatné vyrobky z nasej bohatej ob-
chodnej ponuky M)

Baxcaemo 3ad0601eHHS 8i0 KO-
pucmyeaHHsi HauwumM eupobom i 3a-
NPOWYEMO CKOpUCMAamMucs WupoKo
KOMepUilHOK Nnpono3uuyiero KoOMNaHii
Vol adiid

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milanéwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272, BDO: 000027599

WWW.MPM.PL
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BEZPECNOSTNI POKYNY PRI POUZIVANI:

- Pred pouzitim si pozorne prectéte nasledujici navod k obsluze.

- Obzvlasté opatrné postupujte v pripade, Ze se v blizkosti vy-
skytuji déti.

- Zarizeni nepouzivejte k jinym uceltim, nez k jakym bylo urceno.

- Pouzivani prislusenstvi, které nebylo doporuceno vyrobcem,
mUzZe zplsobit poskozeni zarizeni nebo Uraz.

- Zarizeni, kabel ani zastrcku neponorujte do vody i jinych kapalin.

- Zapnuté zarizeni neponechavejte bez dozoru.

- Jestlize zarizeni nepouzivate nebo se chystate jej Cistit, vyjméte
zastrcku z elektrické zasuvky.

- Zarizeni nepouzivejte ani v pripadé, kdy doslo k poskozeni na-
pajeciho kabelu nebo zastrcky - v takovém pripadé predejte
zarizeni do autorizovaného servisu k oprave.

- Zarfizeni nepouzivejte venku (ve venkovnim prostredi).

- Elektricky napéjeci kabel nevesejte pres ostré hrany a nedovolte,
aby se dostal do kontaktu s horkymi povrchy.

- Nedotykejte se zarizeni mokryma rukama.

- Zarizeni je urceno vyhradné k domacimu pouziti.

- Béhem mixovani méjte ruce mimo dosah pohyblivych ¢asti.

- Pred cisténim je nutné nejprve odpojit zarizeni od elektrického
napajen.

- Zarizeni neumistujte do blizkosti jinych elektrickych spotrebicd,
horaku, sporékdl, pecici trouby apod.

- Nez zacnete se zarizenim pracovat, ujistéte se, zda jsou vsechny
jeho soucasti na svém miste.

- Zarizeni neumistujte na horké povrchy.

- Zarizeni mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, sen-
zorickymi nebo mentalnimi schopnostmi ¢i osoby, které nedis-
ponujf znalostmi nebo zkuSenostmi v oblasti pouzivani tohoto
typu zarizeni, pod podminkou, ze nad nimi bude zajistén dohled
nebo budou pouceny o bezpecném pouzivani zarizeni a budou
informovany o potencionalnim nebezpeci.

- Davejte pozor na to, aby si deti se zarizenim/vybavenim nehraly.

- Zarizeni nesmi pouzivat deti. Zarizeni i kabel uchovavejte mimo
dosah deti.



- Pokud hodlate zarizeni ponechat bez dozoru, pred montazi,
demontaZi nebo cisténim je nutné jej odpojit od napéjeni.

- Pred vymeénou prislusenstvi nebo pred priblizenim se k soucastem,
které jsou behem pouzivani krajece v pohybu, zafizeni vypnéte.

- Zastrcku nezapojujte do zasuvky mokryma rukama.

- Zastrcku nevytahujte z elektrické zasuvky tahanim za kabel.

- Fritézu pouzivejte vzdy na rovném a stabilnim povrchu.

- S ohledem na zajisténi bezpecnosti déti, prosime, neponechavej-
te volné lezet soucasti baleni vyrobku (plastové sacky, krabice,
polystyren apod.).

- VAROVANI! Nedovolte, aby si déti hraly s folii. Nebezpeci
uduseni!

POPIS ZARIZENI

1. Naklapéci hlava s motorem 7. Kryt misy
2. Knoflik pro regulaci rychlosti 8. Michacka se silikonovym povrchem
3. Hnaci hridel s ¢epem (upevnovaci bod na hnéteni kynutého tésta
pro pridavnéa zarizeni) 9. Michacka na slehani lenkych hmot
4. Misa s nerezovou rukojeti o 10. Michadlo pro michani viceslozkovych
objemu 6,5 | hmot (hak)
5. Za&mek hlavy 11. Lopatky
6. Podstavec s prostorem pro upevnéni
misy

PRIPRAVA NA PRACI

1. Zafizeni vybalte z krabice, odstrante z néj vsechny sacky, samolepky, polystyrenové vyplné a pre-
pravni pojistky.

2. Pred prvnim pouzitim robota ddkladné umyijte veskeré prislusenstvi, které prichazi do styku s po-
travinami.

MONTAZ/DEMONTAZ MiSY

Ujistéte se, Ze je regulator otacek (2) vypnuty (poloha ,0%).

Odpojte mixér od elektrické sité nebo vypnéte napéjeni.

Odemknéte hlavu (1) pomoci tlacitka (5) a sklopte ji dozadu.

Vlozte misku (4) do zakladny (6) a otocte ji ve sméru hodinovych rucicek.

Chcete-li vyjmout misku (4), postupuijte stejné jako v krocich 1 - 3 a poté otocte miskou (4) proti
sméru hodinovych rucicek.

POZOR! Pred kontaktem s michadly odpojte robota ze sité!

PRIPOJENI / ODSTRANENi MiCHADEL NEBO HAKU

1. Ujistéte se, Ze je regulator otacek (2) vypnuty (poloha ,0").
2. Odpojte mixér od elektrické sité nebo vypnéte napajeni.
3. Odemknéte hlavu (1) pomoci tlacitka (5) a sklopte ji dozadu.

SAESRCENE S
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4. Jeden z koncli (8, 9, 10) nasadte na hnaci hridel (3) a co nejsilnéji zatlacte nahoru.
5. Otocte zasunutym hrotem proti sméru hodinovych rucicek a zahaknéte jej za kolik hridele.
6. Chcete-li nasazenou koncovku sejmout, postupuijte stejné jako v krocich 1 az 3, pak nasazenou

koncovku co nejsilngji zatlacte nahoru a otocte ve sméru hodinovych rucicek.
7. Nyni Ize hrot sejmout z hnaci hridele (3).

ZAMYKANI/ODEMYKANI HLAVY V PRACOVNI POLOZE

1. Ujistéte se, Ze je hlava (1) zcela spusténd. Poté by mél byt zajistén zamek hlavy (5).

2. Chcete-li hlavu (1) odemknout, stisknéte tlacitko zamku hlavy (5), poté se uvolni zajistovaci mecha-
nismus a hlavu (1) Ize volné zvednout.

POZOR ! Kdyz je planetovy robot v provozu, musi byt hlava vzdy zablokovana !

MONTAZ / DEMONTAZ KRYTU PODAVACE

1. Ujistéte se, Ze je regulator otacek (2) vypnuty (poloha ,0").

2. Odpojte robota od elektrické sité nebo vypnéte napéjeni.

3. Nasadte michadlo (8), hdk (10) nebo michadlo (9) a misu (4). Viz: ,Pfiprava planetarniho robota na
provoz".

. Zepredu nasadte kryt (7) na misu (4), dokud se nevyrovna do stredu. Jeho vnitini okraj by mél
tésné doléhat k okraji misy (4).

. Chcete-li sejmout kryt (7) z misy (4), postupuijte podle krok(i 1 a 2, poté kryt s podavacem (7) zved-
néte mirné nahoru a posurite jej dopredu.

. Vyjméte mixér a misu (4).

POUZITi ZARIZEN{

pasta, méslové a pudinkové krémy, syrové hmoty, bramborovd a jind zeleninové kase,
Smésovac (8) zéklady dortd, sypké pfisady do tésta.

~
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Pro Slehdni hmot, které je tfeba dobie provzdusnit, jako jsou: vejce, bilky, piskoty,
Smésovac (9) Slehacka, pusinky, krémy, majonéza.

Na hnéteni tésta, zejména kynutého, a hnéteni tésta na: chléb, rohliky, vdolky, kolace,
Hacek (10) pizzu, tésto na vaeni v pare, téstoviny, fazole.

POZOR ! Nenechavejte v mise noze, kovové IZice nebo vidlicky a jiné podobné predméty, pokud
je spotiebic v provozu.

POZOR! Maximalni doba provozu pfistroje je 5 minut, minimaini doba odpocinku mezi dvéma
cykly mixovani je 20 minut. PFi hnéteni kynutého tésta je nejlepsi nastavit regulator na nizké
otacky a teprve po chvili otacky zvysit.

PLANETARNI POHYB NASTAVCU

Pri provozu planetového michadla se jeho néstroj otaci slozenym pohybem: kolem své osy
a soucasné kolem obvodu misy. Diky tomu michadlo béhem jedné kompletni otacky dua-
kladné promiché cely vnitrek misy, coz vede ke zkraceni pracovni doby a zvyseni ic¢innosti.
Z tohoto divodu je treba zkratit dobu michani uvedenou ve vétsiné receptu.



POZNAMKY K PROVOZU SMESOVACE

Tvar misy a nastavcl byl navrzen tak, aby robot za chodu nemusel neustéle seskrabovat
a posouvat prisady, které jsou na sténdch misy. Strany misy staci vycistit jednou nebo
dvakrat za cyklus michani. Predtim robota odpojte ze sité!

Béhem provozu se mUze robot zahrat. PFi velkém zatizeni a dlouhém michacim cyklu mtze
byt horni ¢ast hlavy robota velmi tepla. To je normalni.

1. Ujistéte se, Ze je reguldtor otacek (2) vypnuty (poloha ,0").

2. Odpojte robota od elektrické sité nebo vypnéte napéjeni.

3. Pri delsim provozu mlze dojit k zahrati hlavy motoru (1). Nechte pristroj vychladnout.

4. Kryt pfistroje ocistéte vihkym hadrikem.

5. Michadla (8) a (9), hak (10) a lopatku (11) vycistéte pod tekouci vodou se saponatem.

Po skonceni prace se Slehacem doporucujeme veskeré prislusenstvi co nejdfive umyt.
Umozni to odstranit vsechny zbytky potravin, prfedejdete tak jejich zasychani, diky cemuz
je pak myti mnohem efektivnéjsi a snadnéjsi. Predejdete také mnoZeni bakterii.

POZOR! Lehky slehaci mixér (9), mixér se silikonovym povrchem (8) a hak (10) nemyjte v mycce
nadobi - hrozi jejich poskozeni.

PROVOZ JEDNOTKY V RUZNYCH ROZMEZiCH OTACEK

Regulace otacek planetového robota je plynule proménnd od 1 do 6 a funkce turbo P,
zvysenim otacek pomoci reguldtoru mizeme zohlednit:
Pomalé predmichani, michani a protlaceni vSech tést a suchych ingredienci. V tomto

rozsahu otécek pridavejte do tésta mouku a suché produkty a tekuté piisady do
Piedmichani 1 suchych. Pfi této rychlosti nemichejte ani nehnétte kynuté tésto.

Pro pomalé michani, mixovani. V tomto zafizeni hnétte kynuta tésta, kiehkd tésta
abézna tésta. Pouzivé se také v prvni fazi pfipravy brambor a jiné zeleniny na kasia
Michani zdarma 2 obcas pii pridavani tekutého tuku nebo mouky do tésta.

Pouzivé se k hnéteni stfedné tézkych tést - napfiklad kiehkého tésta. Pfi této rychlosti
se do bilkdi pfiddva cukr na pusinky. Jednd se o primérnou rychlost pro michani hmot,

Michani, $lehani 3 napf. mletého masa, pastik a mleti tésta.

Pro stfedné rychlé Slehani, pocatecni fazi pripravy majonézy, pro spojovani slozek
HNETENI pudinkového krému. PouZivd se k Gpravé lehcich hmot vyzadujicich provzdusnéni.
Rychlé 3lehani 5 Na lehacku, bilkovou pénu.

Ke Slehani bilkové pény, celych vajec, Slehacky, pouziva se v konecné fazi pripravy
Velmi rychlé $lehani 5 bramborového pyré.
TURBO P Funkee pracuje vimpulsech, kdyz je knoflik stisknuty v poloze P

POUZITI ROBOTA PRO VLASTNI RECEPTY

Tato pfirucka obsahuje obecné praktické rady tykajici se specifik prace s robotem, které se
vam mohou hodit pfi pripraveé vlastnich receptl. K dosazeni dokonalého vysledku a k vy-
pracovani vhodného postupu michani vsak bude tfeba vlastnich pozorovani a zkusenosti.
Je dulezité kontrolovat proces michani a ukoncit ho presné v okamziku, kdy je dosazeno
konzistence pozadované v receptu (napf. ,hladké a pruzné tésto"). Pro urceni spravné
rychlosti michani viz kapitola: ,PFipravuji se do prace.



KULINARSKE TIPY

1. Prisady, které jsou ulozeny v lednici, jako je maslo nebo vejce, musi mit pred mixovanim pokojovou
teplotu. Proto je ddlezité vyjmout tyto vyrobky z chladnicky s dostate¢nym predstihem.

2. Abyste se vyhnuli tomu, Ze do misy spadnou vajecné skordpky nebo zkazend vejce, je nejlepsi je
pred pfidanim ostatnich produkt( vyklopit do samostatné nadoby.

3. Prilis dlouhé slehani mlize negativné ovlivnit vysledny produkt. Sledujte dobu michani uvedenou v
receptu. Kdyz chcete pomalu primichat suché prisady, délejte to jen do té doby, nez se smés stane
homogenni, a to vzdy pfi nizkych otackach michani.

4. Povétrnostni podminky. Sezonni zmény teplot ovliviiuji teplotu a strukturu potravinarskych vyrob-
ki v jednotlivych oblastech, coz mé vliv na potfebnou dobu michani vyrobk( a konecny vysledek
michant.

5. Vidy zacnéte mixovat pfi nizkych otackach a postupné zvysuijte rychlost na poZzadovanou pro dany
recept.

PREDPISY

JEDNODUCHA PALACINKA SE DVEMA VEJCI BRAMBOROVE PYRE

G

v' 2 &dlky prosdté mouky v' 1 kg brambor

v 1a 1/4 dlku stolniho cukru V' 1/2 Sdlku horkého miéka

v’ 2a 1/2 lZicky prdsku do peciva v’ 2 lzZicky mdsla

v 3/4 [Zicky soli v’ 1lzicka soli

v’ 1/2 $dlku mékkého pekarského tuku iy )

V' 3/4 dlkumiéka PRIPRAVA:

v 1a1/4 [Zicky vanilky 1) Oloupejte brambory a uvafte je v osolené

v 2vejce vodé, pricemz davejte pozor, aby nebyly pfilis

.. meékké.

ﬁﬁ(ﬁﬁﬁm 2) Kdyz se stanou mouc¢nymi, zacnéte je hnist
1) Do velké misy prosejte mouku, prasek do v hrnci nebo je preneste do misy kuchyriského
peciva, cukr a stl. Pridejte pekarsky tuk, pfilijte robotu. Poté pfipravené brambory hnétte v
mléko a pridejte vanilku. kuchynském robotu pfi stfednich otackach
2) Hnétte aZ 5 minut na nejnizsi rychlosti, asi 1 minutu.
dokud se vyrobky zcela nepromichaji. 3) Po dokonceni seskrabnéte brambory, které
3) Poté hnétte pfi stfedni rychlosti po se prilepily na stény misy.
dobu 2 minut. 4) Smichejte horké mléko, maslo a sl. Pridejte
4) Zastavte robot a seskrabnéte zbyvajici smés  k bramboram a hnétte na nejvyssi rychlos-
ze stén a dna misy. ti 1 minutu.

5) Pridejte vejce a hnétte dalsi 1,5 minuty na
nejvyssi rychlosti.

~N




OVESNE SUSENKY PRIPRAVA:

v' 2 hrnky prosdté mouky 1) Smichejte mouku, jedlou sodu, sl a skofici,
v 1 ¢ajovd lZicka sody pridejte vlocky a dejte stranou.

v 1lzicka soli 2) V mise kuchynského robotu smichejte maslo,
v 1a 1/2 Cajové IZicky skorice cukr, vejce a vanilku.

v’ 2 sdlky instantnich ovesnych viocek 3) Slehejte na nejvyssi rychlost 2 minuty,

v 1 5dlek pekarského tuku nebo mdsla dokud nedosahnete krémové konzistence, po
V' 1/2 Sdlku stolniho cukru dokonceni seskrabnéte smés, ktera se prilepila
v 3/4 sdlku hnédého cukru na stény misy.

v’ 2 celd vejce 4) Pridejte mléko a polovinu dfive odloZzené

v’ 1-1/2 IZicky vanilky smési mouky a ostatnich produkt(, vie pomalu
v’ 1/3 Sdlku mléka promichejte, smés vrstvite a poté hnétte smés
v’ 1 5dlek ¢okolddovych lupinku na nejvyssi rychlosti po dobu 1 minuty.

V' 3/4 sdlku drcenych ofech(i 5) Pridejte druhou polovinu moucné smési a

v 1 ¢ajovd lZicka sody dalsi produkty a postup opakujte. Po dokonceni
v 1Zicka soli seSkrabnéte smés, ktera se pfilepila na stény

v 1-1/2 lZi¢ky skorice misy.

6) Pridejte Cokoladové hoblinky a ofechy, hnét-
te na nejvyssi rychlost po dobu 1 minuty.

SLEHANI BILKOVIN

v 2vejce
1) Vlozte bilky do misy.
2) Bit maximalni rychlosti

TECHNICKE PARAMETRY

Technické parametry jsou uvedeny na nomindlnim stitku vyrobku. C € D

Délka napajeciho kabelu: 1,05m

POZOR! Firma MPM agd S.A. si vyhrazuje pravo na provadéni technickych zmén.

Tento manudl byl strojové prelozen.
V pripadé pochybnosti se prosim podivejte na jeho anglickou verzi.

Spravna likvidace vyrobku (pouZité elektrické nebo elektronické zafizeni)

vyrobek vyhozen do béZného komunalniho odpadu. PouZity spotfebic¢ mize mit negativni vliv na Zivotni

prostredi a lidské zdravi z divodu potencionalniho obsahu nebezpecnych latek, smési a soucasti. Smiseni

elektrického odpadu s jinymi odpady nebo jejich neprofesionalni demontdz mohou zptsobit uvoliiovani
B |itek skodlivych pro lidské zdravi i Zivotni prostfedi. PouZité spotfebice je nutné pfedat na uréeném sbér-
ném misté zajistujicim sbér elektroodpadu. Pro podrobné informace tykajici se mista sbéru starych elektronickych a
elektrickych spotrebicl je uzivatel povinen kontaktovat obecni shérné misto nebo zavod na zpracovavani pouzitych
spotrebic.

E Oznaceni, které je umistovano na vyrobku, znamena, Ze po uplynuti doby Zivotnosti vyrobku nesmi byt

8



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor den Gebrauch
sorgfaltig durch.

Seien Sie besonders vorsichtig, wenn sich Kinder in der Nahe
des Gerats befinden.

Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celow, niz zostato
przeznaczone.

Verwenden Sie das Gerat nicht flr andere Zwecke als den bes-
timmungsgemal3en Gebrauch.

Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zube-
hor kann das Gerat beschadigen oder einen Unfall verursachen.
Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.
Ziehen Sie immer den Netzstecker, wenn Sie das Gerat nicht
benutzen oder bevor Sie es reinigen.

Verwenden Sie kein beschadigtes Gerat, auch wenn das Netzk-
abel oder der Stecker beschadigt sind - bringen Sie das Gerat in
diesem Fall zur Reparatur zu einem autorisierten Servicecenter.
Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

Hangen Sie das Netzkabel nicht Gber scharfe Kanten und lassen
Sie es nicht mit heilsen Oberflachen in Berthrung kommen.
BerUhren Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

Das Gerat ist nur flr den hauslichen Gebrauch bestimmt.
Halten Sie bei der Bedienung des Gerates die Hande von be-
weglichen Teilen (Rihrer, Schneebesen, Haken) fern!

Vor dem Reinigen der Ruhrer und des Hakens mussen diese
zuerst vom Gerat getrennt werden!

Das Gerdt darf nicht in der N&he anderer Elektrogerdte, Brenner,
Herde, Ofen usw. aufgestellt werden.

Vergewissern Sie sich vor Beginn der Arbeiten immer, dass alle
Teile des Gerats ordnungsgemals installiert sind.

Seien Sie bei der Reinigung besonders vorsichtig beim Umgang
mit scharfen Klingen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf heil3e Oberflachen.

Dieses Gerat darf von Kindern im Alter von mindestens 8 Jahren
und von Personen mit eingeschrankten korperlichen und geistigen
Fahigkeiten sowie Personen ohne Erfahrung und Kenntnis des
Gerats verwendet werden, wenn die Aufsicht oder die Einweis-
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ung in die Verwendung des Gerats auf sichere Weise erfolgt, so
dass die Drohungen verstandlich waren. Kinder ohne Aufsicht
sollten das Gerat nicht reinigen und warten.

Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel an einem fur Kinder
unter 8 Jahren unzuganglichen Ort auf.

Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerat / der Anlage
spielen.

Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie Zubehor wechseln oder
Teile berthren, die wahrend des Gebrauchs in Bewegung sind.
Schlielsen Sie den Stecker nicht mit nassen Handen an das
Stromnetz an.

Ziehen Sie den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der
Steckdose.

Verwenden Sie das Gerat auf einer glatten und stabilen Ober-
flache.

Bitte lassen Sie zur Sicherheit von Kindern die Verpackungsteile
(Plastiktiiten, Kartons, Styropor etc.) nicht frei zuganglich.
WARNUNG! N! Lassen Sie Kinder nicht mit der Folie spielen.
Erstickungsgefahr!



BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Aufklappbarer Kopf mit Motor 6. Der Sockel ist der Platz zum

2. Geschwindigkeitsregler Anbringen der Rihrschissel

3. Die Antriebswelle mit einem 7. Schisseldeckel
Stift (Platz zum Anbringen von 8. Der Mischer mit Silikonrand zum
Zusatzgeraten) Kneten von Hefeteig,

4.  RUhrschissel aus Edelstahl mit einer 9. Der Mischer zum Schlagen von
Flllmenge von 6,5 L leichten Massen

5. Kopfsperre 10. Der Mixer zum Mischen von

Mehrkomponenten-Massen
11. Spaten

VORBEREITUNG ZUR ARBEIT

MONTAGE /DEMONTAGE DER RUHRSCHUSSEL

. Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler (2) ausgeschaltet ist (Position ,0").

Trennen Sie den Mixer vom Stromnetz oder schalten Sie ihn aus.

Entriegeln Sie den Kopf (1) mit dem Knopf (5) und kippen Sie ihn nach hinten.

Setzen Sie die Rihrschussel (4) auf den Sockel (6) und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn.

Um die Ruhrschissel (4) zu demontieren, gehen Sie wie in den Punkten 1-3 vor, dann drehen Sie
die Ruhrschussel (4) gegen den Uhrzeigersinn.

VORSICHT! Vor dem Kontakt mit den Riihrern den Mixer vom Stromnetz trennen!

BEFESTIGUNG / DEMONTAGE DER RUHRER ODER DES HAKENS

I N

1. Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler (2) ausgeschaltet ist (Position ,0%).

2. Trennen Sie den Mixer vom Stromnetz oder schalten Sie ihn aus.

3. Entriegeln Sie den Kopf (1) mit dem Knopf (5) und kippen Sie ihn nach hinten.

4. Schieben Sie eine der Spitzen (8, 9, 10) auf die Antriebswelle (3) und drlicken Sie sie so fest wie
moglich nach oben.

5. Drehen Sie die eingesetzte Spitze gegen den Uhrzeigersinn und haken Sie sie auf dem Schaftstift
ein.

6. Um die aufgesetzte Spitze zu entfernen, gehen Sie wie in den Schritten 1-3 vor und driicken dann
die aufgesetzte Spitze so weit wie moglich nach oben und drehen sie im Uhrzeigersinn.

7. Jetzt kénnen Sie die Spitze der Antriebswelle (3) entfernen.

VERRIEGELN / ENTSPERREN DES KOPFES IN BETRIEBSPOSITION

1. Stellen Sie sicher, dass der Kopf (1) vollstandig abgesenkt ist. Die Kopfverriegelung (5) sollte dann
eingerastet sein.

2. Um den Kopf (1) zu entriegeln, driicken Sie auf den Kopfverriegelungsknopf (5), der Verriegelungs-
mechanismus wird gelost und der Kopf (1) kann frei angehoben werden.

VORSICHT! Bei laufendem Mixer muss der Kopf immer verriegelt sein!

MONTAGE/DEMONTAGE DES DECKELS MIT ZUFUHRUNG

1. Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler (2) ausgeschaltet ist (Position ,0%).
2. Trennen Sie den Mixer vom Stromnetz oder schalten Sie ihn aus.




3. Montieren Sie den Rihrer (8), den Haken (10) oder den Ruhrer (9) und die Ruhrschissel (4). Siehe:
Vorbereiten des Mixers fiir die Arbeit”.

Schieben Sie den Deckel (7) von vorne Uber die Rihrschiissel (4), bis er zentriert ist. Sein innerer
Rand sollte gut in den Rand der Rihrschiissel (4) passen.

Um den Deckel (7) von der Rihrschissel (4) zu entfernen, fiihren Sie die Schritte 1 und 2 aus, he-
ben Sie dann den Deckel mit der Zufiihrung (7) leicht an und schieben Sie ihn nach vorne.
Entfernen Sie den Rihrer und die Rihrschissel (4).

B
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VERWENDUNG DES GERATS

ANWENDUNG EINZELNER ZUSATZGERATE

Zum Kneten von leichten und schweren Massen, wie z. B. : Teig, Miirbeteig,
Hackfleisch- und Fischmassen, Butter- und Puddingcremes, Kdsemassen,
Riihrer (8) Kartoffelpiiree und anderes Gemiise, Kuchenbdden, lose Teigzutaten.

Zum Aufschlagen von Massen, die gut beliiftet werden miissen, wie: Eier, Eiweif3,
Riihrer (9) Biskuit, Schlagsahne, Baiser, Cremes, Mayonnaise..

Zum Kneten von Teig, inshesondere von Hefeteig und zum Kneten von: Brot, Brotchen,
Haken (10) Kuchen, Torten, Pizza, geddmpftem Teig, Nudeln, Liebesschleifen.

VORSICHT ! Lassen Sie keine Messer, Metallléffel, Gabeln oder dhnliche Gegenstéande in der
Schiissel, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

VORSICHT! Die maximale Betriebszeit betragt 5 Minuten, die minimale Ruhezeit zwischen zwei
Mischzyklen betragt 20 Minuten. Beim Kneten des Hefeteigs ist es am besten, den Regler auf
eine niedrige Geschwindigkeit zu stellen und nur nach einer Weile die Geschwindigkeit zu er-
héhen.

PLANETENBEWEGUNG DES ZUSATZGERATES

Wenn ein Planetenmixer in Betrieb ist, dreht sich sein Werkzeug in einer zusammenge-
setzten Bewegung: um seine Achse und gleichzeitig um den Umfang der Schissel. Da-
durch wird sichergestellt, dass der Mixer in einer kompletten Umdrehung das gesamte
Innere der Schussel grindlich bearbeitet, was zu kiirzeren Arbeitszeiten und hoherer Ef-
fizienz fihrt. Daher sollte die in den meisten Rezepten angegebene Mischzeit verkirzt
werden.

HINWEISE ZUM BETRIEB DES MIXERS

Die Form der Schissel und der Aufsatze wurde so konzipiert, dass wahrend des Betriebs
des Mixers die Zutaten nicht standig an den Wanden der Schiissel heruntergeschabt und
-gedrlickt werden mussen. Sie missen die Seiten der Schiissel nur ein- oder zweimal pro
Mixvorgang reinigen. Ziehen Sie vorher den Netzstecker des Mixers!

PDer Mixer kann wahrend des Betriebs heild werden. Bei schwerer Beladung und einem
langen Mischzyklus kann der obere Teil des Mischkopfes sehr warm werden. Das ist nor-
mal.



REINIGUNG UND WARTUNG

1. Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler (2) ausgeschaltet ist (Position ,0%).

. Trennen Sie den Mixer vom Stromnetz oder schalten Sie ihn aus.

. Beildngeren Arbeiten ist es maglich, den Kopf mit dem Motor (1) zu beheizen. Warten Sie, bis das
Gerat abgekihlt ist.

. Reinigen Sie das Gehause des Gerates mit einem feuchten Tuch.

. Reinigen Sie die Rihrer (8) und (9), den Haken (10) und den Spatel (11) unter flieBendem Wasser
mit etwas Spulmittel.

Nach Beendigung der Arbeiten mit dem Gerdt wird empfohlen, das Zubehor sofort

zu reinigen. So kdénnen Sie verbleibende Ablagerungen entfernen, verhindern das

Austrocknen der Rickstdnde, was das Waschen effektiver und einfacher macht und die

Vermehrung von Bakterien verhindert.

VORSICHT! NWaschen Sie den Riihrer (9) nicht in der Spiilmaschine, er kann beschadigt werden.

Riihrer (8), Haken (10) und Spatel (11) sind spiilmaschinenfest.

BETRIEB DES GERATS IN EINZELNEN GESCHWINDIGKEITSINTERVALLEN

Die Regulierung der Geschwindigkeit des Mixers ist sanft, indem wir die Geschwindigkeit
des Reglers erhdhen, kénnen wir Folgendes bericksichtigen:

wW N

[Ga RN

Langsames Riihren, Kombinieren und Einmaischen aller Massen trockener Zutaten

im Teig. Geben Sie innerhalb dieses Geschwindigkeitsbereichs Mehl und trockene

Kuchenprodukte sowie trockene zu fliissigen Zutaten hinzu. Hefeteige nicht mit dieser
Vorriihren Geschwindigkeit mischen oder kneten.

Zum langsamen Riihren, Vorriihren. In diesem Gang kneten Sie Hefe-, Miirbe- und
Kuchenteige. Auch in der ersten Phase des Piirierens von Kartoffeln und anderen
Langsames Riihren Gemiisesorten sowie bei der Zugabe von fliissigem Fett oder Mehl zum Teig.

Es wird zum Kneten mittelschwerer Teige - wie Miirbeteig - verwendet. Bei dieser

Geschwindigkeit fiigen Sie dem Eischnee fiir das Baiser den Zucker hinzu. Dies ist die

durchschnittliche Geschwindigkeit fiir das Mischen von Massen, z. B. Hackfleisch,
Riihren, Schlagen Pasteten und Kneten von Teig.

Fiir das mittelschnelle Aufschlagen, die Anfangsphase der Mayonnaisezubereitung,
zum Vermengen der Zutaten fiir Pudding. Wird fiir die Endbearbeitung leichterer

Schlagen Massen verwendet, die eine Beliiftung erfordern.
Schnelles Schlagen Fiir Schlagen von Creme und Eischnee.
Zum Aufschlagen von Eischnee, ganzen Eiern, Schlagsahne und in der letzten Phase
Sehr schnelles Schlagen der Zubereitung von Kartoffelpiiree..
Turbo Die Funktion arbeitet pulsierend, wenn Sie den Drehknopf in der Position P halten

VERWENDUNG DES MIXERS FUR EIGENE KOCHREZEPTE DO WEASNYCH PRZEPISOW

Diese Bedienungsanleitung enthélt einige allgemeine, praktische Ratschldge fir die Arbeit
mit dem Mixer, die Ihnen bei der Zubereitung lhrer eigenen Rezepte nitzlich sein kénnen.
Um ein perfektes Ergebnis zu erzielen und ein geeignetes Mischverfahren zu entwickeln,
sind jedoch Ihre eigenen Beobachtungen und Erfahrungen erforderlich. Der Mischvor-
gang sollte kontrolliert und genau dann beendet werden, wenn die vom Rezept geforderte
Konsistenz erreicht ist (z. B. ,glatter und elastischer Teig”). Um die richtige Mixergeschwin-
digkeit zu bestimmen, lesen Sie das Kapitel: ,Vorbereiten des Mixers fiir die Arbeit”.
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KULINARISCHE TIPPS

1.

Zutaten, die im Kihlschrank aufbewahrt werden, wie z. B. Butter oder Eier, missen vor dem Mixen
Raumtemperatur annehmen. Deshalb ist es wichtig, solche Produkte rechtzeitig aus dem Kiihl-
schrank zu nehmen.

Um zu vermeiden, dass Eierschalen oder verdorbene Eier in den Mixer fallen, ist es am besten, sie
in einem separaten Behalter zu zerkleinern, bevor die restlichen Produkte hinzugefligt werden.
Ein zu langes Schlagen kann sich negativ auf das Endprodukt auswirken. Beachten Sie die im Re-
zept angegebene Mischzeit. Wenn Sie trockene Zutaten untermischen méchten, missen Sie die
Mischung langsam mischen. Sie missen nur arbeiten, bis die Mischung homogen ist, wobei Sie
immer eine niedrige Ruhrgeschwindigkeit verwenden.

Saisonale Temperaturschwankungen wirken sich je nach Region auf die Temperatur und die Be-
schaffenheit der Lebensmittel aus, was sich auf die erforderliche Mischzeit und das endgltige
Mischergebnis auswirkt.

Beginnen Sie immer mit einer niedrigen Geschwindigkeit und erhéhen Sie die Geschwindigkeit
schrittweise auf die flr das Kochrezept erforderliche Geschwindigkeit.

N
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KOCHREZEPTEN

v' 2 Tassen gesiebter Mehlteig v' 1kg Kartoffeln

v 1und 1/4 Tassen Zucker v' 1/2 Tasse heifle Milch

v 2 und 1/2 Teeldffel Backpulver v 2 Teeldffel Margarine

v’ 3/4 Teeltffel Salz v’ 1 Teeldffel Salz

v 1/2 Tasse weiches Backfett ZUBEREITUNG:

j i/ 4 Za;s/zl\;mc’f] | Vanil ngwgwgmmschélen und in Salzwasser kochen,

v 2 gn eeloffel Vanille dabei aufpassen, dass sie nicht zu weich sind
1era 2) Wenn sie mehlig sind, beginnen Sie, sie in

ZUBEREITUNG:

einem Topf zu kneten oder geben Sie sie in die
Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in eine gro-  Schiissel eines Mixers. Dann die vorbereiteten
Re Schissel sieben. Das Backfett hinzufligen; die  Kartoffeln in einem Mixer auf mittlerer Stufe

Milch einrtihren und die Vanille hinzufligen etwa 1 Minute lang kneten

2) Bis zu 5 Minuten bei niedrigster Geschwin- 3) Wenn Sie fertig sind, kratzen Sie die Kar-
digkeit kneten, bis die Produkte vollstandig toffeln, die an den Seiten der Kanne oder des
vermischt sind Topfes hiangen geblieben sind, ab.

3) Dann bei mittlerer Geschwindigkeit 2 Minuten  4) Die heie Milch, die Butter und das Salz mi-
kneten teinander verriihren. Zu den Kartoffeln geben
4) Den Mixer anhalten und die restliche und auf hochster Stufe 1 Minute lang kneten

Mischung von den Seiten und vom Boden der
Schiissel kratzen

5) Eier hinzufligen, weitere 1,5 Minuten bei voller
Geschwindigkeit kneten
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HAFERFLOCKEN KEKSE
2 Tassen gesiebtes Mehl é%

1 Teeldffel Soda

1 Teeldffel Salz

1 und 1/2 Teeléffel Zimt

2 Tassen Instant-Haferflocken
1 Tasse Backfett oder Margarine
1/2 Tasse Zucker

3/4 Tasse brauner Zucker

2 ganze Eier

1-1/ 2 Teeléffel Vanille

1/3 Tasse Milch

1 Tasse Schokoladenraspeln
3/4 Tasse gemahlene Niisse

1 Teeldffel Soda

1 Teeléffel Salz

1 und 1/2 Teeléffel Zimt

3/4 Tasse zerkleinerte Niisse
1 Teeldffel Soda

1 Teeldffel Salz

1-1/2 Teeloffel Zimt

ZUBEREITUNG:

Mehl, Backpulver, Soda und Zimt unterriih-
ren, dann die Flocken hinzufligen und beiseite
stellen
2) Butter, Zucker, Eier und Vanille in der Kanne
des Mixers verriihren
3) Auf hochster Stufe 2 Minuten lang cremig
schlagen, danach die an den Randern der Kan-
ne haftende Masse abkratzen
4) Die Milch und die Halfte der zuvor beiseite
gestellten Mischung aus Mehl und anderen
Produkten hinzugeben, alles langsam vermi-
schen und den Teig dann 1 Minute lang auf
hochster Stufe kneten
5) Die andere Halfte der MehImischung und die
anderen Produkte hinzufiigen und den Vorgang
wiederholen. Wenn Sie fertig sind, kratzen Sie
die Mischung ab, die an den Seiten der Kanne
kleben geblieben ist
6) Schokoladenraspeln und Niisse hinzu-
fligen, 1 Minute lang auf hochster Stufe kneten

v 2 Eier @
1) EiweiR in die Schissel geben
2) Mit der héchsten Geschwin-
digkeit schlagen

TECHNISCHE DATEN

Die technischen Parameter finden Sie auf dem Typenschild des Produkts c € D

KB MAX: 5min
L,:75dB
Netzkabellange: 1,05m

VORSICHT! DAS UNTERNEHMEN MPM AGD S.A. BEHALT SICH TECHNISCHE ANDERUNGEN VOR!

OrdnungsgemiBe Entsorgung des Produkts (Elektro- und Elektronikmiill)

2

Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebensdauer
nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfillen entsorgt werden darf. Gebrauchte Gerate kénnen sich
wegen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt
und menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromll mit anderen Abfallen bzw. sein
nicht sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fuhren.

Das gebrauchte Gerét ist bei einer Sammelstelle fir Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fir detaillierte
Informationen zu Sammelstellen fur Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an lhre ortliche Wertstoff-

sammelstelle oder Schrottbehandlungsanlage.
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ULDISED OHUTUSJUHISED KASUTAMISEKS

16

Enne kasutamist lugege hoolikalt juhiseid.

Olge eriti ettevaatlik, kui lapsed on seadme Iahedal.

Arge kasutage seadet muudel eesmarkidel kui need, milleks see
on ette nahtud.

Tootja poolt mittesoovitatud tarvikute kasutamine voib pohjus-
tada seadme kahjustusi voi Gnnetusi.

Arge kastke seadet, kaablit voi pistikut vette voi muudesse ve-
delikesse.

Arge jatke seadet to0 ajal jarelevalveta.

Kui seadet ei kasutata voi enne puhastamist tommake alati pistik
pistikupesast valja.

Arge kasutage kahjustatud seadet, sealhulgas kahjustatud vorgu-
kaabli voi pistikuga seadet - sellisel juhul laske seadet parandada
volitatud teeninduskeskuses.

Arge kasutage seadet valjas.

Arge riputage toitejuhet teravate servade kiilge ega laske sellel
kokku puutuda kuumade pindadega.

Arge puudutage seadet margade katega.

Seade on moeldud ainult koduseks kasutamiseks.

Hoidke kded seadme kasitsemisel liikuvatest osadest (segisti,
pulk, konks) eemal!

Enne segistite ja konksu puhastamist tuleb need koigepealt
masinast lahti Ghendada!

Arge asetage seadet teiste elektriseadmete, pliitide, pliitide,
ahjude jne lahedusse.

Enne toode alustamist veenduge alati, et koik seadme osad on
Oigesti paigaldatud.

Arge asetage seadet kuumadele pindadele.

Seadet voivad kasutada isikud, kellel on piiratud fUusilised, sen-
soorsed voi vaimsed voimed voi kellel puuduvad teadmised voi
kogemused selliste seadmete kasutamisel, tingimusel, et neid
juhendatakse voi juhendatakse seadme ohutul kasutamisel ja
neid teavitatakse voimalikest ohtudest.

Laste Ule tuleb teostada jarelevalvet, et nad ei mangiks sead-
metega.
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Seadet ei tohi kasutada lapsed. Hoidke seade ja kaabel lastele

kattesaamatus kohas.

- Uhendage seade vooluvorgust lahti, kui jatate selle jarelevalveta
ja enne paigaldamist, demonteerimist voi puhastamist.

- Enne seadme vahetamist voi enne liikkuvate osade lahenemist
seadme kasutamise ajal IUlitage seade valja.

- Arge Uhendage pistikut pistikupessa margade katega.

- Arge eemaldage pistikut pistikupesast toitejuhtmest tommates.

- Kasutage seadet siledal ja stabiilsel pinnal.

- Laste ohutuse tagamiseks arge jatke vabalt ligipdasetavaid pa-
kendiosi (kilekotid, pappkarbid, polistireen jne).

- HOIATUS! Arge lubage lastel filmiga mangida. Hingamisoht!

SEADME KIRJELDUS

Kallutatav pea koos mootoriga 7. Kausi kate

Kiiruse reguleerimise nupp 8. Silikoonist viimistlusega mikser
Ajamivolg koos tihvtiga (kinnituspunkt parmitaigna sotkumiseks
kinnitusdetailide jaoks) 9. Mikser kergete masside peksmiseks
Roostevabast terasest kdepidemega 10. Segisti mitmekomponentsete masside
kauss mahutavusega 6,5 | segamiseks (konks)

Pealukk 11. Vane

Alus, kus on ruumi kausi kinnitamiseks

TOOKS ETTEVALMISTAMINE

1. Votke seade karbist lahti, eemaldage koik kilekotid, etiketid, pollstireenist taitematerjalid ja trans-

pordiplokid.

2. Peske enne esmakordset kasutamist pohjalikult kéik roboti toiduga kokkupuutuvad tarvikud.

KAUSI KOKKUPANEK/ LAHTIVOTMINE

cs L e

Veenduge, et kiiruse reguleerija (2) on valja lulitatud (asend “0").

Uhendage segisti vooluvérgust lahti véi liilitage toiteallikas vlja.

Avage pea (1) nupu (5) abil ja kallutage seda tahapoole.

Asetage kauss (4) alusele (6) ja keerake seda paripaeva.

Kausi (4) demonteerimiseks toimige samamoodi nagu punktides 1-3, seejarel keerake kaussi (4)
vastupdeva.

TAHELEPANU! Enne kokkupuudet segamisseadmetega témmake robot vilja vooluvérgust!

SEGURITE VOI KONKSU KINNITAMINE / EEMALDAMINE

O N

Veenduge, et kiiruse reguleerija (2) on valja ltlitatud (asend “0”).

Uhendage segisti vooluvérgust lahti véi liilitage toiteallikas vilja.

Avage pea (1) nupu (5) abil ja kallutage seda tahapoole.

Libistage Ukskoik kumba otsa (8, 9, 10) ajamivallile (3) ja likake seda voimalikult tugevalt tlespoole.
Keerake sisestatud otsa vastupéeva, haakides selle volli tihvtile.




6. Paigaldatud otsiku eemaldamiseks jérgige samu samu samme nagu punktides 1-3, seejarel likake
paigaldatud otsikut véimalikult tugevalt Glespoole ja keerake seda paripdeva.
7. Nutd saab otsiku ajamivolli (3) kiiljest eemaldada.

PEA LUKUSTAMINE/AVAMINE TOOASENDIS

1. Veenduge, et pea (1) on taielikult alla lastud. Seejarel tuleb pea lukustus (5) sisse IUlitada.

2. Pea (1) vabastamiseks vajutage pea lukustusnuppu (5), seejarel vabastatakse lukustusmehhanism
ja pea (1) saab vabalt tles tosta.

TAHELEPANU! Planeedirooboti to6tamise ajal peab pea olema alati lukustatud !

SOOTURI KATTE KOKKUPANEK / LAHTIVOTMINE

Veenduge, et kiiruse reguleerija (2) on valja lulitatud (asend “0").

Uhendage robot vooluvérgust lahti véi liilitage vooluvérk vilja.

Paigaldage segisti (8), konks (10) voi segisti (9) ja kauss (4). Vt: “Planeediroboti ettevalmistamine
t60ks".

Libistage kate (7) eestpoolt tle kausi (4), kuni see joondub keskele. Selle sisemine dar peaks sobi-
tuma tihedalt kausi darele (4).

Kaane (7) eemaldamiseks kausist (4) jargige samme 1 ja 2, seejarel tostke kaane koos sooturiga (7)
veidi Ulespoole ja likake seda ettepoole.

6. Eemaldage segisti ja kauss (4).

SEADME KASUTAMINE

INDIVIDUAALSETE MANUSTE KASUTAMINE

Kergete ja raskemate masside segamiseks, nditeks kondiitritooted, manteltainas,
jahvatatud liha- ja kalapasta, vi- ja pudingukreemid, juustumassid, kartulipiiree ja
Mikser (8) muud kddgiviljad, koogipohjad, lahtised tainasained.
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Hésti 6hutamist vajavate masside vahustamiseks, nditeks: munad, munavalged,
Mikser (9) biskviit, vahukoor, vahukoor, beseed, kreemid, majonees.

Taigna sotkumiseks, eriti parmitaigna ja sotkumise jaoks, nditeks: leib, kuklid,
Konks (10) muffinid, koogid, pitsa, aurutatud tainas, pasta, paisutatud oad.

TAHELEPANU! Arge jitke seadme tootamise ajal kaussi noad, metallist lusikad véi kahvlid ja
muud taolised esemed.

TAHELEPANU! Seadme maksimaalne té6aeg on 5 minutit, minimaalne puhkeaeg kahe segamist-
siikli vahel on 20 minutit. Parmitaigna sotkumisel on koige parem seadistada regulaator madalale
kiirusele ja suurendada kiirust alles mone aja parast.

KINNITUSTE PLANETAARNE LIIKUMINE

Kui planetaarsegisti tootab, siis poorleb selle tooriist kombineeritud liikkumisega: Gmber
oma telje ja samal ajal imber kausi Umberringi. See tagab, et (ihe taieliku poorde jooksul
tootab segisti pohjalikult 1abi kogu kausi sisemuse, mis vahendab t6daega ja suurendab
téhusust. Seetdttu tuleks enamikus retseptides esitatud segamisaega vahendada.

MARKUSED SEGISTI TOO KOHTA

Kausi ja lisaseadmete kuju on kavandatud nii, et roboti t66tamise ajal ei ole vaja pidevalt
kraapida ja IUkata kausi seintele sattunud koostisosi. Piisab, kui kausi kllgi puhastatakse
Uks voi kaks korda segamiststkli jooksul. Enne seda témmake robot valja vooluvorgust!
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T606 ajal voib robot soojeneda. Raske koormuse ja pika segamistsikli korral voib roboti pea
Glemine osa olla véga soe. See on normaalne.

PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

. Veenduge, et kiiruse reguleerija (2) on vélja lulitatud (asend “0”).

. Uhendage robot vooluvérgust lahti véi liilitage vooluvérk vilja.

. Pikaajalise tootamise ajal on véimalik mootoripea (1) kuumenemine. Laske seadmel jahtuda.

. Puhastage seadme korpus niiske lapiga.

. Puhastage segistid (8) ja (9), konks (10) ja labidas (11) jooksva vee ja pesuvahendi all.

Soovitatav on tarvikud puhastada kohe, kui olete seadmega todtamise [dpetanud. See
eemaldab koik jadgid, takistab jadkainete kuivamist, mis muudab pesemise téhusamaks ja
lihtsamaks, ning hoiab dra bakterite paljunemise.

TAHELEPANU! Arge peske kerget vispelsegajat (9), silikoonist viimistlusega segajat (8) ja konk-
su (10) ndudepesumasinas - te riskite nende kahjustamisega.

SEADME TOOTAMINE ERI KIIRUSVAHEMIKES

Planeedirooboti kiiruse reguleerimine on sujuvalt reguleeritav vahemikus 1-6 ja turbo
P-funktsioon, pddrates kiirust regulaatoriga Ules, saame arvesse votta:

Moo -

w

Kdikide kondiitritoodete ja kuivainete aeglane eelsegamine, segamine ja
purustamine. Selles kiirusvahemikus lisage tainale jahu ja kuivained ning kuivainetele
Eelsegamine 1 vedelad koostisosad. Arge segage ega sotke parmitainast sellel kiirusel.

Aeglaseks segamiseks, segamiseks. Sotke selles kaigukastis parmitaignad,

kooritainad ja jooksutainad. Kasutage ka kartulite ja muude kddgiviljade

piireestamise esimeses etapis ning monikord ka vedelate rasvade vdi jahu lisamisel
Segamine tasuta 2 tainasse.

Seda kasutatakse keskmise raskusega tainaste - nagu nditeks koore tainas -
sotkumiseks. Sel kiirusel lisatakse suhkur vahukoorele vahukooreks. See on keskmine
Segamine, vahustamine 3 kiirus masside segamiseks, nt hakkliha, pasteetide ja taina jahvatamiseks.

Keskmise kiirusega vahustamine, majoneesi valmistamise algfaas, pudingukreemi
koostisosade iihendamiseks. Kasutatakse kergemate Ghutamist vajavate masside

Viskamine 4 viimistlemiseks.
Kiire vahustamine 5 Vahukoor, munavalge vaht.
Munavalgevahu, tervete munade ja vahukoore vahustamiseks kasutatakse seda
Véga kiire vahustamine 5 kartulipiiree valmistamise |3ppetapis.
TURBO P Funktsioon to6tab impulssidena, kui nuppu hoitakse asendis P

ROBOTI KASUTAMINE OMA RETSEPTIDE JAOKS

Selles juhendis on esitatud méned dldised praktilised nduanded robotiga té6tamise eri-
parade kohta, mis vdivad olla kasulikud teie enda retseptide valmistamisel. Taiusliku tule-
muse saavutamiseks ja sobiva segamisprotseduuri valjatddtamiseks on siiski vajalikud teie
enda tdhelepanekud ja kogemused. Oluline on kontrollida segamisprotsessi ja |6petada
see tapselt siis, kui on saavutatud retseptis ndutav konsistents (nt “sile ja elastne tainas”).
Oige segamiskiiruse mairamiseks vt peatiikki: “Tédks valmistumine.
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KOOLITUSNIPPID

1. Kilmkapis hoitavad koostisained, néiteks voi voi voi munad, peavad enne segamist saavutama toa-
temperatuuri. Seetdttu on oluline sellised tooted aegsasti kilmikust vélja votta.

2. Etvaltida munakoorte véi riknenud munade kukkumist kaussi, on kdige parem need enne Ulejaanud
toodete lisamist eraldi anumasse Ilida.

3. Liiga pikk vahustamine voib I6pptoodet negatiivselt mojutada. Jalgige retseptis margitud segamis-
aega. Kui soovite segada kuivained aeglaselt kihiti, tehke seda ainult seni, kuni segu muutub thtla-
seks, kasutades alati madalat segamiskiirust.

4. llmaolud. Hooajalised temperatuurimuutused méjutavad toiduainete temperatuuri ja tekstuuri piir-
konniti, mis mojutab toodete ndutavat segamisaega ja segamise I0pptulemust.

5. Alustage segamist alati madalal kiirusel ja suurendage kiirust jark-jargult kuni retseptiga néutava

kiiruseni.

SATTED

LIHTNE KAHE MUNAGA PANNKOOK

KARTULIPUREE

v 1kg kartulit
v 1/2 tassi kuuma piima
v 2 teelusikatdit véid

v 2 tassi séelutud koogijahu
v' 1 ja 1/4 tassi lauasuhkrut
v' 2 ja pool teelusikatdit kiipsetus-

¢

pulbrit v 1 teelusikatdis soola
v 3/4 teelusikatdit soola
v 1/2 tass pehme pagarirasv ETTEVALM’STUS
V' 3/4 tassi piima 1) Koori ja keeda kartulid soolases vees, jalgi-
v 1ja 1/4 teelusikatdit vaniljet des, et need ei muutuks liiga pehmeks.
v' 2muna 2) Kui need muutuvad jahuseks, hakake neid
ETTEVALMISTUS: kastrulis sdtkuma vai viige need kédgikom-

1) Séeluda jahu, kiipsetuspulber, suhkur ja sool
suurde kaussi. Lisada pagarirasv; valada juurde
piim ja lisada vanilje.

2) Sétkuge kuni 5 minutit madalaimal kiirusel,
kuni tooted on taielikult segunenud.

3) Seejarel sotkuge keskmisel kiirusel 2 minutit.

4) Peatage robot, kraapige Ulejaanud segu kausi

kiilgedelt ja pohjast.
5) Lisa munad, sétkuge veel 1,5 minutit korgei-
mal kiirusel.

baini kaussi. Seejarel sotkuge ettevalmistatud
kartuleid kodgikombainis keskmisel kiirusel
umbes 1 min.

3) Kui olete valmis, kraapige kausi kiilgedele
kleepunud kartulid.

4) Sega kokku kuum piim, v6i ja sool. Lisa kartu-
litele ja sotkuge korgeimal kiirusel 1 min.



KAERAHELBEKUPSISED
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2 tassi séelutud jahu

1 teelusikatdis soodat

1 teelusikatdis soola

1 ja pool teelusikatdit kaneeli
2 tassi kiiret kaerahelbeid

1 tass pagarirasv voi voi

1/2 tassi lauasuhkrut

3/4 tassi pruuni suhkrut

2 muna, terved

1-1/2 teelusikatdiit vanilli

1/3 tassi piima

1 tass Sokolaaditiikke

3/4 tassi purustatud pdhkleid
1 teelusikatdis soodat

1 teelusikatdis soola

1-1/2 teelusikatdiit kaneeli

ETTEVALMISTUS:

1) Segage jahu, kiipsetuspulber, sool ja kaneel,
seejarel lisage helbed ja pange korvale.

2) Segage v6i, suhkur, munad ja vanilje koogi-
kombaini kausis.

3) Pekske korgeimal kiirusel 2 minutit, kuni

on saavutatud kreemjas konsistents, kui olete
I6petanud, kraapige kausi kiilgedele kleepunud
segu.

4) Lisage piim ja pool eelnevalt kérvale pandud
jahu ja muude toodete segust, segage koike
aeglaselt, kihiliselt, seejarel sétkuge segu kor-
geimal kiirusel 1 minut.

5) Lisage teine pool jahusegust ja muud tooted
ning korrake protseduuri. Kui olete |6petanud,
kraapige kausi kiilgedele kleepunud segu maha.
6) Lisa Sokolaadilaastud ja pahklid, sétku 1 mi-
nut kérgeimal kiirusel.

VALGU VAHUSTAMINE

v 2muna
1) Asetage munavalged kaussi.
2) Peksmine tippkiirusel

TEHNILISED SPETSIFIKATSIOONID

Tehnilised andmed on esitatud toote titbisildil.
Vorgukaabli pikkus: 1,05 m.

Q[

TAHELEPANU! MPM agd S.A. jitab endale diguse teha tehnilisi muudatusi!

Kdesolev juhend on masintélgitud.
Kahtluse korral vaadake palun selle ingliskeelset versiooni.

Toote néuetekohane kérvaldamine (kasutatud elektri- ja elektroonikaseadmed)

olmejaatmetega. Kasutatud seadmed voivad potentsiaalselt ohtlike ainete, segude ja komponentide sisal-

duse tottu avaldada negatiivset moju keskkonnale ja inimeste tervisele. Elektrijadtmete segamine muude

jadtmetega voi nende ebaprofessionaalne lahtivétmine voib pohjustada tervisele ja keskkonnale kahjulike
EEE  inete eraldumist. Kasutatud seade tuleb toimetada kasutatud elektri- ja elektroonikaseadmete kogu-
mispunkti. Uksikasjaliku teabe saamiseks elektri- ja elektroonikajastmete tagastamise koha kohta tuleb kasutajal
podorduda kohalikku kasutatud seadmete kogumispunkti voi jadtmekaitlusettevottesse.

E Tootele paigutatud mérgistus naitab, et toodet ei tohi selle kasutusaja I6ppedes visata dra koos muude
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BEFORE FIRST USE
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Read carefully this manual before using the appliance.

Close supervision is necessary when using the appliance near
children!

Do not use the appliance for the purposes different than it was
designed for.

To avoid the risk of damage, fire or injury, always use the attach-
ments recommended by the manufacturer.

Do not immerse the appliance, its cord and plug in water or any
other liquids.

Do not leave the appliance switched on when unattended
Always unplug the appliance when it is not in use or before
cleaning

Do not use the appliance if it is damaged, also if the power
cord or plug is damaged - return the appliance for repair to an
authorized service centre.

Do not use the appliance outdoors

Do not place the cord over sharp edges and keep it away from
hot surfaces.

Do not touch the appliance with wet hands.

This appliance has been designed for domestic use only.
During operation keep your hands away from moving parts
(mixer arm, rod, dough hook) !

Before cleaning the rod, mixer arm and dough hook, remove
them form the appliance first!!

Do not place the appliance in vicinity of electric and gas cookers,
burners, ovens, etc.

Before use always make sure that all the parts of appliance are
properly installed.

Take extreme caution when cleaning the cutting blades.

Do not place the appliance on hot surfaces.

This appliance is not intended for use by children under 8 years
of age and individuals with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and if they understand the hazards



involved. Cleaning and user maintenance shall not be carried
out by children without supervision.

Store the appliance and its cord out of reach of children un-
der 8 years of age.

Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

Switch off the appliance before changing the attachments or
approaching the moving parts.

Do not plug the power cord with wet hands.

Do not unplug by pulling the cord.

Use on a flat, stable surface.

Keep your children safe: do not leave any parts of the pack aging
readily accessible (i.e. plastic bags, cardboard boxes, polystyrene
inserts, etc.).

WARNING! Never let children play with plastic film or bags.
Choking/ asphyxiation hazard!

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE
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Tilt motor head 7. Bowl cover

Speed control 8. Dough hook with silicone finish for
Drive shaft with bolt (attachments yeast dough

assembly point) 9. Whip for whipping light mixtures
Stainless steel bowl with handle with 10. Agitator for mixing multi-ingredients
avolume of 6,5L masses

Motor head lock 11. Dough spatula

Bowl-locking base

PREPARATION FOR OPERATION

SAEESEC .

ASSEMBLY/DISASSEMBLY OF THE MIXING BOWL

Ensure that the speed control (2) is in The “Off” position (‘0" position).

Unplug the mixer from the power grid or disconnect the power supply.

Unlock the motor head (1) with the button (5) and tilt it back.

Place the mixing bow! (4) in the bowl-locking base (6) and turn it clockwise

To disassembly the mixing bow! (4) repeat operations 1-3 and turn the mixing bow! (4) anticlock-
wise.

WARNING! Unplug the mixer from the socket before any contact with the attachments!

ASSEMBLY/DISASSEMBLY OF MIXER ARM, ROD OR DOUGH HOOK

1. Ensure that the speed control (2) is in turn-off position (“0” position).
2. Unplug the mixer from the power grid or disconnect the power supply.
3. Unlock the motor head (1) with the button (5) and tilt it back.
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. Put any of the attachments (8, 9, 10) onto the drive shaft bolt (3) and push it upwards as firmly as
possible.

. Turn the installed attachment anticlockwise, hooking it on the drive shaft bolt.

. To disassembly the installed attachment repeat operations 1-3, push the installed attachment up-
wards as firmly as possible and turn it clockwise.T
he attachment can now be removed from the drive shaft bolt (3).

LOCKING/UNLOCKING THE MOTOR HEAD IN OPERATION POSITION

1. Ensure that the motor head (1) is in fully lowered position which enables the motor head lock (5).

2. To unlock the motor head (1) press the motor head lock button (5). This will release the locking
mechanism and allow to raise the motor head freely (1).

WARNING! The motor head of the mixer should always be locked when in operation!

ASSEMBLY/DISASSEMBLY OF THE SPLASH GUARD

. Ensure that the speed control (2) is in The “Off” position (“O” position).

. Unplug the mixer from the power grid or disconnect the power supply.

. Attach the mixer arm (8), dough hook (10) or rod (9) and the mixing bow! (4). See: ,Preparation for
operation”.

. Put the splash guard (7) onto the mixing bowl (4) from the front, until it is in central position. Its
inner edge should be properly aligned with the edge of the mixing bow! (4).

. To disassemble the splash guard (7) from the mixing bow! (4) repeat operations 1 and 2, lift the
splash guard (7) slightly up and move it to the front.

. Disassemble the mixer arm and the mixing bowl (4).
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USING THE APPLIANCE

USING THE ATTACHMENTS

Mixes light and medium-light dough like pastry, shortcrust, ground meat and fish,
butter and blancmange cream, cheese dough, mashed potatoes and other vegetables,
Mixer arm (8) bottom cakes, loose cake ingredients

Whips dough that has to be well-aerated, such as eggs, egg whites, sponge cakes,
Rod (9) whipped

Kneads dough, particularly raised cakes, as well as dough for: bread, rolls, cakes, pies,
Dough hook (10) pizza, choux pastry, pasta, cenci.

WARNING! DO NOT LEAVE KNIVES, METAL SPOONS OR FORKS OR SIMILAR ELEMENTS IN THE MIXING BOWL
WHEN IN OPERATION.

WARNING! Maximum mixing time of the appliance is 5 minutes, minimum time of rest between
two mixing cycles is 20 minutes. When mixing yeast dough it is recommended to set the speed
control on low speed and only after a moment increase the mixing speed.

PLANETARY MOVEMENT OF THE ATTACHMENTS

During operation the tool of the planetary mixer is in complex circular motion: it is rotating
around its own axis and round the mixing bowl at the same time. This makes the stirrer
operate carefully over the whole mixing bow! during one complete rotation, which allows
to shorten the mixing time and increases effectiveness. Thus it is recommended to reduce
the mixing time given in most recipes.
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COMMENTS ON THE OPERATION OF THE MIXER

The shape of the mixing bowl and the attachments was designed to eliminate the need
of continuous scraping and removing ingredients off the sides of the mixing bowl when
operating the mixer. There is no need to clean the sides of the mixing bowl more than
once or twice during one mixing cycle. The mixer should be unplugged from the power
supply before the cleaning!

The mixer may get warm while operating. The upper part of the mixer motor head may get
very warm due to heavy load and long mixing cycle, which is normal

CLEANING AND MAINTENANCE

Ensure that the speed control (2) is in The “Off” position (“O” position).

Unplug the mixer from the power grid or disconnect the power supply.

The mixer motor head may get warm as a result of a long operating time (1). Wait until the machine
has cooled

Clean the casing of the machine with a damp cloth.

Clean the mixer arm (8), rod (9), dough hook (10) and spatula (11) under running water with addition
of a detergent.

It is recommended to clean the accessories as soon as you have finished using the ap-
pliance. This will allow to remove deposited sediments. It prevents the leftovers from
drying out, which makes cleaning more effective and easier, it also prevents bacteria from
reproducing.

WARNING! Do not clean the rod (9) in a dishwasher as it may cause its damage. The mixer
arm (8), dough hook (10) and spatula (11), you can be cleaned in the dishwasher.

OPERATION OF THE APPLIANCE AT PARTICULAR SPEED LEVELS

The mixer’s gear control is stepless, by increasing the turnover rate we may allow for:

W =

Sl

Slow pre-mixing, blending and creaming of all dough and dry pastry ingredients.
At this speed level flour and dry pastry ingredients should be added as well as liquid
Pre-mixing ingredients to the dry ones. Do not use this speed for yeast dough.

Slow mixing and blending. This speed level is suitable for kneading yeast dough,
shortcrust and creamed pastry. Also for the first stage of mashing potatoes and other
Slow mixing vegetables, as well as to add liquid fat to flour or pastry

Used for kneading of medium-heavy pastry — as shortcrust. At this speed level you
may add sugar to egg whites when making meringue. It is a medium speed level for
Mixing, whipping blending substances, such as ground meat, minced paté meat or pastry.

For medium-fast whipping, the initial stage of mayonnaise making, for blending
ingredients of blancmange cream. Also used for final mixing of lighter substance that

Whipping needs to be well-aerated.
Fast whipping For whipping cream and egg whites froth.
To rod egg whites to a froth, whole eggs, whipping cream, also in the final stage of
Very fast whipping mashing potatoes
Turbo The function operates with pulse when the knob is held in the P position
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USING THE MIXER FOR ONE'S OWN RECIPES

This instruction includes several general practical tips concerning the specificity of op-
erating mixer that may be found useful while making up one’s own recipes. However,
achieving an excellent effect and developing the right procedure will require your own
observation and experience. You will need to watch the mixing process and finish it at
the exact moment of achieving the required consistency given in the recipe (e.g. "smooth
and elastic pastry”) To estimate the right mixing speed, see section “Preparation for
operation.”

COOKING TIPS

1. Ingredients that are usually kept in refrigerator should reach room temperature first. Thus you will
need to take them out of the fridge adequately earlier

. To avoid putting eggshells or addled eggs in your mixer it is best to break the eggs into a separate

bowl before adding the rest of ingredients.

Too long whipping may affect the final result. You should watch the mixing time given in the recipe.

If you wish to add some dry ingredients to the mixed dough, you should use low mixing speed only

and stop when it becomes homogeneous.

Weather conditions. Seasonal temperature changes may affect the temperature and the texture

of food depending on the region, which may result in differences in required mixing time and the

effects of mixing.

You should always start mixing with low speed and increase it gradually to reach the speed re-

quired by the recipe. .

RECIPES
SIMPLE TWO-EGG PIE é POTATO PUREE ﬁ

N
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v 2 cups of sifted cake flour v' 1 1/5 pounds of potatoes

v' 1 1/4 cup of refined sugar V" 1/2 cup of hot milk

v' 2 1/2 teaspoon of banking powder v' 2 teaspoons of margarine

v’ 3/4 teaspoon of salt v' 1 teaspoon of salt

v 1/2 cup of soft bakery fat )

v 3/4 cup of milk PREPARATION:

v 1% teaspoon of vanilla 1) Peel and boil the potatoes in salted water,

v 2eggs try to keep them not too tender
PREPARATION: 2) As the potatoes get floury start kneading

them in a saucepan or put them in the mixing

1) Put flour, bakery powder, sugar and salt into
a big bowl. Add bakery fat; pour in the milk and
add vanilla

2) Knead at the lowest speed for up to 5 min
until the products are fully blended

3)Next mix for another 2 min at medium speed
4)Stop the mixer, scrape the pastry remains off
the sides and the bottom of the bowl

5)Add the eggs and knead for the

next 1 1/2 min at the highest speed
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bowl. Next, knead the so prepared potatoes in
the mixer at the medium speed for about 1 min.
3) When you finish, scrape the potatoes off the
sides of the pan or the bowl.

4) Mix together hot milk, butter and salt. Add
them to the potatoes and knead at the top
speed for 1 min



OATMEAL COOKIES PREPARATION:

v’ 2 cups of sifted flour 1) Mix flour, soda, salt and cinnamon with

v' 1 teaspoon of baking soda oatmeal and put them aside

v' 1 teaspoon of salt i 2) Mix butter, sugar, eggs and vanilla in the

v' 1 1/2 teaspoon of cinnamon mixing bowl

v' 2 cups of instant oatmeal 3) Beat at the highest speed for 2 min until it's
v 1 cup of bakery fat or margarine creamy, when finished scrape the mixture off
V' 1/2 cup of refined sugar the sides of the bowl

V' 3/4 cup of brown sugar 4) Add milk and the half of the previously

v 2 whole eggs prepared mixture, half of the flour and other
v' 1 1/2 teaspoon of vanilla i ingredients and mix it slowly while stirring the
V' 1/3 cup of milk dough. Next, knead the dough at the highest
v" 1 cup of chocolate flakes speed for 1 min

v' 3/4 cup of crumbled nuts 5) Add the other half of the mixture of flour

v' 1 teaspoon of baking soda and other products and repeat the whole pro-
v' 1 teaspoon of salt cedure. When done, scrape the blend off the
v' 1 1/2 teaspoon of cinnamon sides of the bowl.

6) Add chocolate flakes and nuts, knead at the
highest speed for 1 min)

BEATING EGG WHITES
v 2eggs

1) Place the whites in the mixing bowl

2) Beat at the highest speed

TECHNICAL SPECIFICATION

Techical specifications are listed on the product rating plate.
KB MAX: 5 min D

L,.=75dB
Power cord length: 1,05 m (37,4”)

NOTE! MPM agd S.A. company reserves the right to technical changes.

Proper disposal of the product (waste electrical and electronic equipment)

Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be dis-
posed with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environ-
ment and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components.
Mixing electric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may
cause a release of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should
be handed-over to a point for collection of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the
electric waste collection points, the user should contact the municipal point of electric waste collection or used
equipment processing department.

=
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD PARA USAR EL DISPOSITIVO:

28

Por favor, lee atentamente las instrucciones de funcionamiento
antes de usarlo.

Tenga especial cuidado cuando hay ninos en las proximidades
del dispositivo.

No utilices el dispositivo para fines distintos a los previstos.

El uso de accesorios no recomendados por el fabricante puede
danar el dispositivo, provocar un incendio o causar lesiones.
No sumerja el dispositivo, el cable y el enchufe en agua u otros
liquidos.

No dejes el dispositivo sin supervision mientras esté en uso.
Siempre desenchufe el enchufe cuando no estés usando el
dispositivo o antes de limpiarlo.

No utilices un dispositivo danado, tampoco si el cable de alimen-
tacion o el enchufe estan danados - en este caso, entrega el
dispositivo para su reparacion en un punto de servicio autorizado.
No utilice el dispositivo al aire libre.

No cuelgue el cable de alimentacion sobre bordes afilados y no
permites que toque superficies calientes.

No toque el aparato con las manos mojadas.

El dispositivo esta disefiado Unicamente para uso domeéstico.
Mantenga las manos alejadas de las piezas moviles (agitador,
varilla, gancho) cuando utilice el aparato.

Antes de limpiar los agitadores y el gancho, deben desconectarse
de la maqguina.

No coloques el dispositivo cerca de las cocinas eléctricas y de
gas, quemadores, hornos, etc.

Antes de comenzar a trabajar, asegurese siempre de que todas
las partes del dispositivo estén instaladas correctamente.

No coloque el dispositivo sobre superficies calientes.

El dispositivo puede ser utilizado por las personas con capaci-
dades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, asi como por las
personas sin conocimientos o experiencia en el uso de este tipo
de dispositivos, siempre que estén supervisadas o hayan sido
instruidas en el uso seguro de los dispositivos y estén informadas
sobre amenazas potenciales.

Debe vigilarse que los ninos no jueguen con el equipo/dispositivo.



El dispositivo no esta disenado para ser utilizado por ninos.
Mantén el dispositivo y el cable fuera del alcance de los nifos.
Desconecta el dispositivo de la fuente de alimentacion si lo dejas
desatendido y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.
Apaga el dispositivo antes de cambiar los accesorios o antes de
tocar las piezas que estan en movimiento durante el uso.

No conectes el enchufe a la toma de corriente con las manos
mojadas.

No desconectes el enchufe de la red tirando del cable.

Utilice el dispositivo sobre una superficie lisa e estable.

Por la seguridad de los nifios, por favor no permitir su acceso
a ninguna parte del embalaje (bolsas de plastico, cartones, po-
liestireno, etc.).

iADVERTENCIA! No dejes que los ninos jueguen con el film
de plastico. jPeligro de asfixia!

DESCRIPCION DEL DISPOSITIVO
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Cabezal basculante con motor 6. Base con espacio para acoplar un bol
Mando de control de velocidad 7. Tapa

Eje de transmisién con pasador 8. Batidora con acabado de silicona para
(punto de enganche para los amasar masa de levadura

accesorios) 9. Mezcladora para batir masas ligeras
Cubeta con asa de acero inoxidable 10. Mezclador para mezclar masas

de 6,5 | de capacidad multicomponentes (gancho)

Bloqueo de la cabeza 11. Veleta

PREPARACION PARA EL TRABAJO

1. Desembala el dispositivo de la caja, retira todas las etiquetas, adhesivos, bolsas de aluminio y

rellenos.

2. Lave afondo todos los accesorios del robot que estén en contacto con alimentos antes de utilizarlo

por primera vez.

MONTAJE/DESMONTAJE DE LA CUBETA

DA .

Aseglrese de que el regulador de velocidad (2) esta desconectado (posicion “0”).

Desconecte el mezclador de la red eléctrica o apague la fuente de alimentacion.

Desbloquee el cabezal (1) mediante el botén (5) e inclinelo hacia atréas.

Coloque la cubeta (4) en la base (6) y girela en el sentido de las agujas del reloj.

Para desmontar la cubeta (4), proceda del mismo modo que en los pasos 1 - 3y, a continuacién,
gire la cubeta (4) en sentido antihorario.

iATENCION! Desenchufe el robot antes de entrar en contacto con los agitadores.




COLOCACION / RETIRADA DE AGITADORES O GANCHO

Aseglrese de que el regulador de velocidad (2) estd desconectado (posicion “0”).

Desconecte el mezclador de la red eléctrica o apague la fuente de alimentacion.

Desbloquee el cabezal (1) mediante el boton (5) e inclinelo hacia atras.

Deslice cualquiera de los extremos (8, 9, 10) sobre el eje de transmision (3) y empuje hacia arriba
con toda la fuerza posible.

Gire la punta insertada en el sentido contrario a las agujas del reloj, enganchéndola en el pasador
del eje.

Para retirar la punta montada, siga los mismos pasos que en los pasos 1 a 3y, a continuacion,
empuje la punta montada hacia arriba con toda la fuerza posible y girela en el sentido de las agujas
del reloj.

Ahora se puede retirar la punta del eje de transmisién (3).

ERCENY S
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BLOQUEO/DESBLOQUEO DEL CABEZAL EN POSICION DE TRABAJO

1. Aseglrese de que el cabezal (1) esté completamente bajado. A continuacion, el blogueo de la
cabeza (5) debe encajarse.

2. Paradesbloguear el cabezal (1), pulse el botdn de bloqueo del cabezal (5), el mecanismo de bloqueo
se desbloquea y el cabezal (1) puede levantarse libremente.

iATENCION! Cuando el robot planetario esta en funcionamiento, jel cabezal debe estar siempre

bloqueado!

MONTAJE / DESMONTAJE DE LA TAPA DEL CARGADOR
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Asegurese de que el regulador de velocidad (2) esta desconectado (posicion “0”).

Desconecte el robot de la red eléctrica o apague la fuente de alimentacion.

Montar el agitador (8), el gancho (10) o el agitador (9) y la cuba (4). Ver: “Preparacion del robot
planetario para su funcionamiento”.

Desde la parte delantera, deslice la tapa (7) sobre la cubeta (4) hasta que quede alineada en el
centro. Su borde interior debe encajar perfectamente en el borde del cuenco (4).

Para retirar la tapa (7) de la cubeta (4), siga los pasos 1y 2, luego levante la tapa con el alimenta-
dor (7) ligeramente hacia arriba y deslicela hacia delante.

Retire la batidora y el bol (4).
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USO DEL DISPOSITIVO

UTILIZACION DE ANEXOS INDIVIDUALES

Para mezclar masas ligeras y mds pesadas como pasteles, masa quebrada, carne
picada y pasta de pescado, cremas de mantequillay pudin, masas de queso, puré de
Mezclador (8) patatas y otras verduras, bases de tartas, ingredientes de masas sueltas.

Para montar masas que necesitan estar bien aireadas, como: huevos, claras de huevo,
Mezcladora (9) bizcocho, nata montada, merengues, cremas, mayonesa.

Para amasar masas, especialmente masas de levadura y amasados como para: pan,
Gancho (10) bollos, magdalenas, tartas, pizza, masas al vapor, pasta, habas.

iATENCION! No deje cuchillos, cucharas o tenedores de metal y otros objetos similares en el
recipiente mientras el aparato esté en funcionamiento.



iATENCION! El tiempo maximo de funcionamiento del aparato es de 5 minutos, el tiempo mini-
mo de reposo entre dos ciclos de mezcla es de 20 minutos. Al amasar una masa de levadura, lo
mejor es poner el regulador a baja velocidad y aumentar la velocidad sélo después de un rato.

MOVIMIENTO PLANETARIO DE LOS ACCESORIOS

Cuando una batidora planetaria esta en funcionamiento, su herramienta gira en un movi-
miento compuesto: alrededor de su eje y simultdneamente alrededor de la circunferencia
de la cuba. Esto garantiza que, en una revolucion completa, el agitador trabaje a fondo en
todo el interior de la cuba, lo que reduce el tiempo de trabajo y aumenta la eficacia. Por
este motivo, el tiempo de mezcla indicado en la mayoria de las recetas debe reducirse.

NOTAS SOBRE EL FUNCIONAMIENTO DE LA MEZCLADORA

La forma del bol y los accesorios se ha disefiado de tal manera que, mientras el robot esta
en marcha, no hay necesidad de raspar y empujar constantemente los ingredientes que se
encuentran en las paredes del bol. Basta con limpiar las paredes del bol una o dos veces
por ciclo de mezcla. Desenchufe el robot antes de hacerlo.

Durante el funcionamiento, el robot puede calentarse. Con una carga pesada y un ciclo
de mezcla largo, la parte superior del cabezal del robot puede estar muy caliente. Esto es
normal.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

[N

. Asegurese de que el regulador de velocidad (2) esta desconectado (posicion “0”).

. Desconecte el robot de la red eléctrica o apague la fuente de alimentacién.

. Durante un funcionamiento prolongado, es posible que se caliente el cabezal del motor (1). Deje
que la unidad se enfrie.

. Limpie la carcasa del aparato con un pafio hiimedo.

. Limpie los agitadores (8) y (9), el gancho (10) y la paleta (11) con agua corriente y detergente.

Es aconsejable limpiar los accesorios inmediatamente después de terminar de trabajar

con el aparato. Esto eliminard cualquier depodsito persistente, evitard que los residuos

se sequen, lo que hard que el lavado sea més eficaz y facil, y evitard que las bacterias se

multipliquen.

iATENCION! No lave la batidora ligera (9), la batidora con acabado de silicona (8) y el gancho (10)

en el lavavajillas, corre el riesgo de daiiarlos.
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FUNCIONAMIENTO DE LA UNIDAD A DIFERENTES VELOCIDADES

El control de velocidad del robot planetario es infinitamente variable de 1 a 6 y la funciéon

t

urbo P, subiendo la velocidad con el controlador que podemos tener en cuenta:

Premezclado, batido y triturado lento de todos los ingredientes secos y de

reposteria. En este intervalo de velocidad, afiada harina y productos secos a la masa

e ingredientes liquidos a los secos. No mezcle ni amase la masa de levadura a esta
Premezcla 1 velocidad.

Para mezclar lentamente. En este engranaje, amase las masas de levadura, las masas
quebradasy los corredores. También se utiliza en la primera fase de hacer puré de
Mezcla libre 2 patatas y otras verduras y, a veces, al anadir grasa liquida o harina a una masa.

Se utiliza para amasar masas medianamente pesadas, como la masa quebrada. A esta
velocidad, se afiade aziicar a las claras para el merengue. Esta es la velocidad media
Mezclar, batir 3 para mezclar masas, por ejemplo, carne picada, patés y molienda de masas.

Para batir a velocidad media, la fase inicial de la preparacién de la mayonesa, para
combinar los ingredientes de la crema pastelera. Se utiliza para el acabado de masas
Batir 4 ligeras que requieren aireacion.

Batido rapido 5 Para montar nata, espuma de clara de huevo.

Para montar espuma de clara de huevo, huevos enteros, nata montada, se utiliza en la
Batido muy rapido 5 fase final de la preparacion del puré de patata.

La funcién funciona porimpulsos cuando el mando se mantiene pulsado en la posicion
TURBO P P

UTILIZAR EL ROBOT PARA SUS PROPIAS RECETAS

Este manual proporciona algunos consejos generales y practicos sobre las particulari-
dades del trabajo con el robot, que pueden resultarle Utiles a la hora de preparar sus
propias recetas. Sin embargo, serdn necesarias sus propias observaciones y experiencias
para lograr un resultado perfecto y desarrollar un procedimiento de mezcla adecuado. Es
importante controlar el proceso de mezcla y terminarlo exactamente cuando se alcance la

@

onsistencia requerida por la receta (por ejemplo, “masa lisa y elastica”). Para determinar la

velocidad de mezcla correcta, consulte el capitulo: “Preparandome para el trabajo.

CONSEJOS CULINARIOS

—
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Los ingredientes que se guardan en el frigorifico, como la mantequilla o los huevos, deben estar a
temperatura ambiente antes de mezclarlos. Por lo tanto, es importante sacar estos productos del
frigorifico con suficiente antelacién.

Para evitar que caigan cascaras de huevo o huevos estropeados en el bol, es mejor machacarlos en
un recipiente aparte antes de afadir el resto de los productos.

Batir durante demasiado tiempo puede afectar negativamente al producto final. Vigile el tiempo
de batido especificado en la receta. Cuando desee incorporar los ingredientes secos por capas
lentamente, hagalo solo hasta que la mezcla quede homogénea, utilizando siempre una velocidad
de mezcla baja.

Condiciones meteorolégicas. Los cambios estacionales de temperatura afectan a la temperatura y
la textura de los productos alimentarios de una zona a otra, lo que influye en el tiempo necesario
para mezclar los productos y en el resultado final de la mezcla.

Empiece siempre a mezclar a baja velocidad y aumente gradualmente la velocidad hasta alcanzar
la necesaria para la receta.



DISPOSICIONES

SENCILLA TORTITA DE DOS HUEVOS

v' 2 tazas de harina de tarta

tamizada

1y 1/4 tazas de aziicar de mesa

2y 1/2 cucharaditas de levadura en polvo
3/4 de cucharadita de sal

1/2 taza de grasa blanda de panaderia
3/4 de taza de leche

1y 1/4 cucharaditas de vainilla

2 huevos

NN NN NE NN

PREPARACION:

1) Tamizar la harina, la levadura, el aztcar y la
sal en un bol grande. Aflada la grasa de panade-
ro; vierta la leche y afiada la vainilla

2) Amasar durante un maximo de 5 minutos a
la velocidad mas baja hasta que los productos
estén completamente mezclados.

3) A continuacion, amasar a velocidad media
durante 2 min.

4) Detener el robot, raspar la mezcla restante
de las paredes y el fondo del bol.

5) Anadir los huevos, amasar durante 1,5 minu-

tos mas a velocidad maxima.

PURE DE PATATA

V' 1kg de patatas

v’ 1/2 taza de leche caliente

v' 2 cucharaditas de mantequilla

v' 1 cucharadita de sal
PREPARACION:

1) Pelar y hervir las patatas en agua con sal,
teniendo cuidado de que no queden demasiado
blandas.

2) Cuando estén harinosas, empezar a ama-
sarlas en un cazo o pasarlas al bol de un robot
de cocina. A continuacion, amase las patatas
preparadas en un robot de cocina a velocidad
media durante 1 minuto aproximadamente.

3) Cuando termine, raspe las patatas que se
hayan pegado a las paredes del bol.

4) Mezclar la leche caliente, la mantequilla y la
sal. Afadir a las patatas y amasar a velocidad
maxima durante 1 min.

GALLETAS DE AVENA

2 tazas de harina tamizada é
1 cucharadita de soda

1 cucharadita de sal

1 cucharadita y media de canela

2 tazas de avena instantdnea

1 taza de grasa de panaderia o mantequilla
1/2 taza de azucar de mesa

3/4 de taza de azticar moreno

2 huevos enteros

1-1/2 cucharaditas de vainilla

1/3 taza de leche

1 taza de pepitas de chocolate

3/4 de taza de nueces trituradas

1 cucharadita de soda

1 cucharadita de sal

1-1/2 cucharaditas de canela

A
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PREPARACION:

1) Mezclar la harina, el bicarbonato, la sal y la
canela, luego afiadir los copos y reservar

2) Mezclar la mantequilla, el aztcar, los huevos
y la vainilla en el bol de un robot de cocina.

3) Batir a méxima velocidad durante 2 minutos
hasta conseguir una consistencia cremosa, al
terminar, raspar la mezcla que se haya pegado a
las paredes del bol

4) Anadir la leche y la mitad de la mezcla de
harina y otros productos previamente aparta-
da, mezclar todo lentamente, superponiendo la
mezcla, luego amasar la mezcla a la velocidad
mas alta durante 1 minuto

5) Anadir la otra mitad de la mezcla de harina
y otros productos y repetir el procedimiento.
Cuando termine, raspe la mezcla que se haya
pegado a las paredes del bol

6) Aiiadir las virutas de chocolate y las nueces,
amasar a velocidad maxima durante 1 minuto

PROTEINA BATIDA ﬁ

v 2 huevos
1) Poner las claras en un bol
2) Batir a toda velocidad
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DATOS TECNICOS

Los parametros técnicos se presentan en la placa de identificacién
del producto.
Longitud del cable de red: 1,05m

C€

O

iATENCION! La empresa MPM agd S.A. se reserva el derecho a realizar cambios

técnicos.

Este manual ha sido traducido automdticamente.
En caso de duda, lea la version en inglés.

Eliminacion correcta del producto (aparatos eléctricos y electrénicos usados)

La etiqueta colocada en el producto indica que el producto no debe desecharse después de la vida util
con otros residuos domésticos. El aparato usado puede tener efectos nocivos sobre el medio ambiente
vy la salud de personas, debido al posible contenido de sustancias, mezclas y componentes peligrosos. La

mezcla de los desechos electrénicos con otros residuos o su desmontaje no profesional puede dar lugar a
la liberacion de sustancias nocivas para la salud y el medio ambiente. El aparato usado debera entregarse

al punto de recepcion de los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos usados. Con el fin de obtener informacién
detallada sobre el lugar de entrega de los residuos de aparatos eléctricos y electronicos, el usuario debera ponerse
en contacto con el punto de recogida municipal de aparatos usados o con la planta procesadora de aparatos usados.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lire attentivement le mode d'emploi avant toute utilisation.
Etre particulierement vigilant lorsque des enfants se trouvent a
proximité de lappareil !

N'utilisez pas l'appareil & d’autres fins que celles pour lesquelles
il a été concu.

Lutilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant peut
entrainer des dommages a I'appareil, un incendie ou des blessures.
Ne plongez pas l'appareil, le cordon ou la fiche dans I'eau ou
dans dautres liquides.

Ne laissez pas 'appareil sans surveillance pendant son fonction-
nement !

Retirez toujours la fiche de la prise de courant lorsque vous
n'utilisez pas l'appareil ou avant de le nettoyer.

N'utilisez pas un appareil endommagé, méme si le cordon d’ali-
mentation ou la fiche sont endommagés - dans ce cas, faites
réparer 'appareil dans un centre de service agréé.

N'utilisez pas l'appareil a I'extérieur.

N'accrochez pas le cordon d’alimentation de l'appareil a des
bords coupants et ne le laissez pas entrer en contact avec des
surfaces chaudes.

Ne touchez pas l'appareil avec des mains mouillées.

Lappareil est exclusivement destiné & un usage domestique.
Gardez vos mains a I'écart des pieces mobiles (mélangeur, batteur,
crochet) lorsque la machine est en marche !

Avant de nettoyer les mélangeurs et le crochet, il faut d'abord
la déconnecter de la machine !

Ne placez pas l'appareil a proximité d'autres appareils électriques,
de brdleurs, de cuisinieres, de fours, etc.

Assurez-vous toujours que toutes les pieces de I'appareil sont
correctement installées avant de commencer 'utilisation.

Ne placez pas l'appareil sur des surfaces chaudes.

Lappareil peut étre utilisé par des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont limitées ou qui n'ont
aucune connaissance ou expérience de l'utilisation de ce type
déquipement, a condition qu'elles soient supervisées ou instruites

35



dans l'utilisation sre de I'appareil et gu'elles soient informées
des dangers potentiels.

- Gardez l'appareil et son cordon hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

- Les enfants doivent étre surveillés pour sassurer qu'ils ne jouent
pas avec lappareil ni avec son équipement.

- Eteignez l'appareil avant de changer I'équipement ou avant d’ap-
procher les pieéces mobiles pendant l'utilisation.

- Ne branchez pas la fiche a une prise de courant avec les mains
mouillées.

- Ne tirez pas sur le cordon d’alimentation de I'appareil pour le
débrancher.

- Utilisez l'appareil sur une surface plane et stable.

- Pour la sécurité des enfants, veuillez ne pas laisser les parties
de I'emballage librement accessibles (sacs en plastique, boites
en carton, polystyréene, etc.).

- AVERTISSEMENT ! Ne laissez pas les enfants jouer avec du
film plastique. Risque de suffocation !

DESCRIPTION DE LAPPAREIL

1. Téteinclinable avec moteur 6. Base avec espace pour la fixation du
2. Bouton de contréle de la puissance bol
3. Arbre d’entrainement avec axe (point 7. Couvercle du bol

de fixation des accessoires) 8. Batteur avec finition en silicone pour
4. Bol avec poignée en acier inoxydable le pétrissage de la pate a levure

d'une capacité de 6,5 | 9. Batteur pour les masses légéres
5. Verrouillage de téte 10. Batteur pour le mélange de masses a

plusieurs composants
11. Spatule

PREPARATION AU FONCTIONNEMENT

MONTAGE/DEMONTAGE DU BOL

Assurez-vous que le controleur de vitesse (2) est éteint (position «0»).

Débranchez le robot du secteur ou coupez l'alimentation électrique.

Déverrouillez la téte (1) a l'aide du bouton (5) et basculez-la vers l'arriere.

Placez le bol (4) sur la base (6) et tournez-le dans le sens horaire.

Pour retirer le bol (4), procédez de la méme maniére qu’aux étapes 1 - 3 puis tournez le bol (4) dans
le sens antihoraire.

ATTENTION! Débranchez le robot de I'alimentation électrique avant tout contact avec les bat-
teurs!
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FIXATION / RETRAIT DES BATTEURS OU DU CROCHET

. Assurez-vous que le contréleur de vitesse (2) est éteint (position «O»).

Débranchez le robot du secteur ou coupez l'alimentation électrique.

Déverrouillez la téte (1) a l'aide du bouton (5) et basculez-la vers l'arriére.

Faites glisser 'un des embouts (8, 9, 10) sur l'arbre d’entrainement (3) et poussez-le vers le haut
aussi loin que possible.

Tournez I'embout inséré dans le sens antihoraire, en l'accrochant sur I'axe de l'arbre.

Pour retirer lembout monté, procédez de la méme maniére qu’aux étapes 1 a 3, puis poussez 'em-
bout monté vers le haut autant que possible et tournez dans le sens horaire.

7. L'embout peut maintenant étre retiré de l'arbre d’entrainement (3).

VERROUILLAGE/DEVERROUILLAGE DE LA TETE EN POSITION DE FONCTIONNEMENT

1. Assurez-vous que la téte (1) est complétement abaissée. Ensuite, le verrou de téte (5) doit étre
engagé.

2. Pour déverrouiller la téte (1), appuyez sur le bouton de verrouillage de la téte (5), le mécanisme de
verrouillage est alors libéré et la téte (1) peut étre soulevée librement.

ATTENTION ! Lorsque le robot est en marche, la téte doit toujours étre verrouillée !

MONTAGE / DEMONTAGE DU COUVERCLE AVEC LE CHARGEUR

1. Assurez-vous que le contréleur de vitesse (2) est éteint (position «O»).

Débranchez le robot du secteur ou coupez l'alimentation électrique.

Montez le batteur (8), le crochet (10) ou le batteur (9) et le bol (4). Voir : «Préparation du robot pour
le fonctionnement».

Faites glisser la protection (7) du bol (4) par l'avant jusqu’a ce guelle soit centrée. Son bord intérieur
doit s'adapter parfaitement au bord du bol (4).

Pour retirer la protection (7) du bol (4), suivez les étapes 1 et 2, puis soulevez légérement la protec-
tion avec le chargeur (7) et faites-la glisser vers l'avant.

Retirez le mélangeur et le bol (4).
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UTILISATION DE LAPPAREIL

APPLICATION DES DIFFERENTS ACCESSOIRES

Pour mélanger des masses Iégéres et plus lourdes telles que les pates, les pates

brisées, masses de viande et de poisson hachés, les crémes au beurre et crémes

patissieres, les masses de fromage, les purées de pommes de terre et autres légumes,
Batteur (8) les bases de gateaux, les ingrédients de pate en vrac.

Pour battre les masses qui doivent étre bien aérées, telles que : ceufs, blancs d'ceufs,
Batteur (9) pate pour gateaux de type génoise, creme fouettée, meringues, cremes, mayonnaise.

Pour le pétrissage de la pate, en particulier la pate a levure et le pétrissage de la pate
Crochets (10) pour : pains, petits pains, muffins, tartes, pizzas, pate a la vapeur, pates, féves.

ATTENTION ! Ne laissez pas de couteaux, de cuilléres ou de fourchettes en métal ou d'autres
objets de ce type dans le bol lorsque I'appareil est en marche.

ATTENTION! La durée maximale de fonctionnement de I'appareil est de 5 minutes, le temps de
repos minimal entre deux cycles de fonctionnement est de 20 minutes. Lorsque vous pétrissez
une pate a levure, il est préférable de régler le régulateur sur une vitesse faible et d'augmenter
ensuite la vitesse.

MOUVEMENT PLANETAIRE DES ACCESSOIRES

Pendant le fonctionnement du robot planétaire, son outil tourne selon un mouvement
composé : autour de son axe et en méme temps autour de la circonférence du bol. Ainsi,
en un seul tour complet, le batteur parcourt tout I'intérieur du bol, ce qui réduit le temps
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de fonctionnement et augmente l'efficacité. Pour cette raison, le temps de mélange indi-
qué dans la plupart des recettes doit étre réduit.

REMARQUES SUR L'UTILISATION DU ROBOT

La forme du bol et des accessoires a été concue de telle sorte que pendant le fonctionne-
ment du robot, il n'est pas nécessaire de gratter et de pousser constamment a l'intérieur
les ingrédients sur les cotés du bol. Il suffit de nettoyer les parois du bol une ou deux fois
par cycle de mélange. Avant de faire cela, débranchez le robot de l'alimentation électrique!
Le robot peut devenir chaud pendant le fonctionnement. Avec une charge lourde et un
long cycle de mélange, la partie supérieure de la téte du mélangeur peut devenir tres
chaude. Ceci est normal.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le controleur de vitesse (2) est éteint (position «0»).

Débranchez le robot du secteur ou coupez l'alimentation électrique.

En cas de fonctionnement prolongé, il est possible que la téte et le moteur deviennent chauds (1).
Laissez 'appareil refroidir.

Nettoyez le boitier de 'appareil a I'aide d'un chiffon humide.

Nettoyez les batteurs (8) et (9), le crochet (10) et la spatule (11) sous I'eau courante avec du dé-
tergent.

Il est conseillé de nettoyer les accessoires des que vous avez fini d'utiliser 'appareil. Cela
vous permettra déliminer les éventuels sédiments restants, d’éviter que les résidus ne
se dessechent, ce qui rend le lavage plus efficace et plus facile, et évite prolifération de
bactéries.

ATTENTION! Ne pas laver le batteur (9) au lave-vaisselle, il risque d’étre endommagé. Les bat-
teurs (8), le crochet (10) et la spatule (11) peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

FONCTIONNEMENT DE L'APPAREIL A DIFFERENTES PLAGES DE VITESSE

Le contréle de la vitesse du mélangeur est progressif, en augmentant la vitesse avec le
régulateur, nous pouvons régler les vitesses suivantes :

SIS

v

Prémélange lent, mixage et pétrissage de tous les masses et ingrédients secs. Dans

cette plage de vitesse, ajoutez la farine et les produits secs a la pate et les ingrédients

liquides aux ingrédients secs. Ne mélangez pas et ne pétrissez pas la pate a levure a
Pré-mélange cette vitesse.

Mélange lent, pétrissage. Sur cette vitesse pétrissez les pates a levure, les pates

brisées et les pates de type génoise. A utiliser également dans la premigre phase de

préparation de purée de pommes de terre et d'autres légumes et lors de |'ajout de
Mélange lent graisse liquide ou de farine a gateau.

A utiliser pour le pétrissage des pates moyennement lourdes, comme les pates

brisées. Vitesse adéquate pour ajouter du sucre aux blancs d'ceufs pour les meringues.

Clest la vitesse moyenne pour le mélange des masses, par exemple la viande hachée,
Mélange, fouettage les patés et le pétrissage de la pate.

Vitesse adaptée au fouettage a vitesse moyenne, a I'étape initiale de la préparation
d'une mayonnaise, au mélange des ingrédients d'une créme patissiere. Utilisée pour
Fouettage finir les masses plus Iégéres nécessitant une aération.

Mélange rapide Pour fouetter la creme, les blancs d'ceufs.

Pour monter la mousse de blanc d'ceuf, les ceufs entiers, la creme fouettée, il est
Mélange trés rapide utilisé dans la phase finale de la préparation de la purée de pommes de terre.

La fonction fonctionne par impulsions lorsque le bouton est maintenu enfoncé en
TURBO position P
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UTILISATION DU ROBOT POUR VOS PROPRES RECETTES

Ce manuel contient des conseils généraux et pratiques sur les spécificités d'utilisation du
robot, qui peuvent s'avérer utiles lors de la préparation de vos propres recettes. Toutefois,
VoS propres observations et expériences seront nécessaires pour obtenir un résultat par-
fait et mettre au point une procédure de mélange appropriée. Il estimportant de contréler
le processus de mélange et de le terminer exactement lorsque la consistance requise par
la recette est atteinte (par exemple, «pate lisse et élastique»). Pour déterminer la vitesse
de mélange correcte, voir la section : «Préparation du robot pour le fonctionnement».

ASTUCES CULINAIRES
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Les ingrédients conservés au réfrigérateur, comme le beurre ou les ceufs, doivent étre ramenés
a température ambiante avant d'étre mélangés. Il est donc important de sortir ces produits du
réfrigérateur bien a lavance.

Pour éviter de faire tomber des coquilles d'ceufs ou des ceufs pourris dans le mixeur, il est préfé-
rable de les casser dans un récipient séparé avant d'ajouter le reste des produits.

Un battage trop long peut avoir un effet négatif sur le produit final. Surveillez le temps de mixage
indiqué dans la recette. Lorsque vous voulez incorporer les ingrédients secs en les superposant
lentement, ne le faites que jusqu’a ce que le mélange devienne homogene, en utilisant toujours
une faible vitesse de mélange.

Conditions météorologiques. Les changements de température saisonniers affectent la tempéra-
ture et la texture des produits alimentaires en fonction de la zone, ce qui affecte le temps néces-
saire pour mélanger les produits et le résultat final du mélange.

Commencez toujours a mixer a faible vitesse et augmentez progressivement la vitesse jusqu’a celle
requise pour la recette.

RECETTES

GALETTE SIMPLE AUX DEUX CEUFS) PREPARATION :

v 2 tasses de farine a gateau 1) Ajoutez la farine, la levure chimique, le sucre
tamisée et le sel dans un grand bol. Ajoutez la graisse

v 1et 1/4 tasse de sucre alimentaire ; versez le lait et ajouter de la

v' 2 cuilléres et 1/2 a café de levure chimique  vanille.

V' 3/4 cuillere a café de sel 2) Pétrissez jusqu'a 5 minutes a la vitesse la

v 1/2 tasse de graisse alimentaire molle plus basse jusqu'a ce que les produits soient

v’ 3/4 tasse de lait complétement mélangés

v 1et 1/4 cuillere a café de vanille 3) Puis pétrissez a vitesse moyenne pen-

v 2 ceufs dant t2 min.

4) Arrétez le robot, grattez les restes du mé-

lange des parois et du fond du bol

5) Ajoutez les ceufs, continuez de pétrir pen-
dant encore 1,5 minute a la vitesse maximale.




PUREE DE POMMES DE TERRE

v 1kg de pommes de terre

v' 1/2 tasse de lait chaud

v' 2 cuilléres a café de margarine
v 1 cuillére a café de sel

PREPARATION :

I

1) Epluchez et faites bouillir les pommes de
terre dans de 'eau salée, faites attention
qu’elles ne soient pas trop cuites

2) Lorsque les pommes de terre deviennent
farineuses, commencez a les écraser dans
une casserole ou transférez-les dans le bol

du robot. Ensuite, pétrissez les pommes de
terre ainsi préparées dans un mixeur a vitesse
moyenne pendant environ 1 minute.

3) Aprés avoir terminé, grattez les pommes de
terre collées aux parois de la marmite ou de la
casserole.

4) Mélangez le lait chaud, le beurre et le sel.
Ajoutez aux pommes de terre et pétrissez a la
vitesse maximale pendant 1 minute.
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BISCUITS AUX FLOCONS D'AVOINE

v’ 2 tasses de farine tamisée

v' 1 cuillére a café de bicarbonate de
soude

1 cuillére a café de sel

1 et 1/2 cuillére a café de cinnamome

2 tasses de flocons d'avoine instantanés
1 tasse de graisse alimentaire ou de mar-
garine

1/2 tasse de sucre

3/4 tasse de sucre brun

2 ceufs, entiers

1-1/2 cuillére a café de vanille

1/3 tasse de lait

1 tasse de pépites de chocolat

3/4 tasse de noix concassées

1 cuillére a café de bicarbonate de soude
1 cuillére a café de sel

1-1/2 cuillere a café de cinnamome

PREPARATION :

1) Mélangez la farine, le bicarbonate de soude,
le sel et la cannelle, puis ajoutez les flocons et
mettez le mélange de coté.

2) Mélangez le beurre, le sucre, les ceufs et la
vanille dans le bol du robot.

3) Battez les ingrédients a la vitesse maximale
pendant 2 minutes jusqu’a I'obtention d'une
consistance crémeuse, lorsque vous avez ter-
miné, grattez le mélange qui a collé aux parois
du bol.

4) Ajoutez le lait et la moitié du mélange de fa-
rine et d'autres produits précédemment mis de
c6té, mélangez le tout lentement, en superpo-
sant le mélange, puis pétrissez le mélange a la
vitesse la plus élevée pendant 1 minute.

5) Ajoutez I'autre moitié du mélange de farine
et les autres produits et répétez la procédure.
Lorsque vous avez terminé, grattez le mélange
qui a collé aux parois du bol

6) Ajoutez les pépites de chocolat et les noix,
pétrir a grande vitesse pendant 1 minute

FOUETTEZ LES BLANCS D'CEUFS

v 2 ceufs
1) Placez les blancs d'ceufs dans le bol
2) Battez-les a la vitesse maximale
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Les paramétres techniques sont affichés sur la plaque signalétique

du produit.

KB MAX: 5 minutes c € D
L,.:75dB

Longueur du cordon secteur: 1,05 m

ATTENTION ! L'entreprise MPM agd S.A. se réserve le droit d'apporter des
modifications techniques!

Mise au rebut (déchets d’équipements électriques et électroniques)

Le marquage sur le produit indique que le produit ne doit pas étre jeté avec d'autres déchets ménagers

ala fin de son utilisation. Les équipements usagés peuvent avoir un effet néfaste sur I'environnement et

la santé humaine en raison de la teneur potentielle en substances, mélanges et composants dangereux.

Le mélange de déchets électroniques avec d'autres déchets ou leur démontage non professionnel peut
EE  cntrainer un rejet de substances nocives pour la santé et 'environnement. Lappareil usé doit étre déposé
dans un point de collecte des déchets d'équipements électriques et électroniques. Afin d'obtenir des informations
détaillées sur des lieux de collecte des déchets électriques et électroniques, |'utilisateur doit contacter le point de
collecte des déchets d’équipements municipaux ou l'usine de traitement des déchets d'équipements.
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UTMUTATO A BIZTONSAGOS HASZNALATHOZ:
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Hasznalat el6tt figyelmesen olvasd el a hasznalati utasitast.
Kulonosen vigyazz, ha gyermekek tartdzkodnak a készulék ko-
zelében!

Ne hasznald a készlléket a rendeltetésétdl eltérd célokra.

A gyarto altal nem ajanlott tartozékok hasznalata a készulék
karosodasat vagy balesetet okozhat.

Ne meritsd a készuléket, a kabelt vagy a fali csatlakozot vizbe
vagy mas folyadékba.

Ne hagyd a készuléket fellgyelet nélkdl mikodeés kozben.
Mindig huzd ki a tapvezeték dugdjat a haldzati aljzatbdl, ha nem
hasznalod a készlléket, vagy annak tisztitasa el6tt.

Ne hasznalj sértlt készUuléket, még akkor sem, ha csak a halézati
kabel vagy a dugd sérilt - ebben az esetben javittasd meg a
készuléket a hivatalos szervizkdzpontban.

Ne hasznald a készlléket a szabadban.

Ne akasszd a tapkabelt éles szélekre, és ne hagyd, hogy forrd
felUletekkel érintkezzen.

Ne érintse meg a készlléket nedves kézzel.

A készUlék kizardlag haztartasi hasznalatra alkalmas.

A készUlek mUkodtetésekor tartsa tavol a kezét a mozgo részektol
(keverd, palca, kampo)!

A kevertk és a kampo tisztitasa elott eldszor le kell valasztani
Oket a géprol!

Ne helyezze a készlléket mas elektromos készllekek, egok,
tlzhelyek, tlzhelyek, stték stb. kozelébe.

A munka megkezdése eldtt mindig gy6zdd] meg arrdl, hogy a
készuléek minden alkatrésze helyesen van-e felerdsitve.

Ne helyezd a készUléket forro fellletekre.

A készuléket csokkent fizikai, érzékelési vagy szellemi képességek-
kel rendelkezd, vagy a hasonlé tipusu késziléek mikodtetésében
jaratlan személyek is hasznalhatjak, amennyiben ezt felligyelet
mellett teszik, illetve ismerik a készulék biztonsagos mukodte-
tésének modjat és az azzal jaro kockdzatokat.

Ugyelni kell arra, hogy gyermekek ne jatsszanak a berendezéssel/
eszkozzel.
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A készlléket gyermekek nem hasznalhatjak. Tartsd a készUléket
és a kabelt gyermekek eldl elzarva.

Ha felligyelet nélkil hagyod a készuléket, illetve telepités, szét-
szerelés vagy tisztitas eldtt hiizd ki a konnektorbdl.

Kapcsolja ki a késziléket, miel6tt felszerelést cserélne, vagy
miel&tt hasznalat kdzben mozgd alkatrészekhez kozelitene.

Ne csatlakoztasd nedves kézzel a tapvezeték dugojat a haldzati
aljzathoz.

Ne huzd ki a dugot a konnektorbol a zsindr meghuzasaval.

A készlléket sima és stabil fellleten hasznalja.

A gyermekek biztonsaga érdekében kérjik, ne hagyd szabadon
hozzéférhetd helyen a csomagolés elemet (mUianyag zacskokat,
kartondobozokat, polisztirolt stb.).

FIGYELMEZTETES! Ne engedje, hogy gyermekek jatsszanak
a féliaval. Fulladasveszély!

A KESZULEK LEIRASA

Motoros donthetd fej 7. Tal fedele

Sebességszabalyozd gomb 8. Kever6gép szilikon bevonattal
Hajtotengely csapszeggel (rogzitési élesztds tészta dagasztasahoz

pont a tartozékokhoz) 9. Keverégép kdonnyl tdmegek verésére
Rozsdamentes acél fogantyuval 10. Keverd tobbkomponens( témegek
elldtott tal 6,5 | Urtartalommal keveréséhez (horog)

Fejzar 11. Vane

Alap tal rogzitésére szolgalod hely

FELKESZULES A MUNKARA

1. Csomagold ki a késziléket a dobozbal, tavolitsd el a matricakat, miianyag zacskokat, téltéanyago-
kat és a szallitasi blokkolo elemeket.
2. Elsé hasznalat elétt alaposan mossa el a robot minden, élelmiszerrel érintkezé tartozékat.

A TAL OSSZESZERELESE/ SZETSZERELESE

DW=

Gy6z6djon meg arrol, hogy a fordulatszam-szabalyozo (2) ki van kapcsolva (,0” allas).

Huzza ki a kever6t a haldzatbdl, vagy kapcsolja ki a tapegységet.

Oldja ki a fejet (1) a gomb (5) segitségével, és dontse hatrafelé.

Helyezze a talat (4) a talpba (6), és forditsa el az dramutato jarasaval megegyez6 irdnyba.

A tal (4) eltdvolitdsdhoz jarjon el ugyanlgy, mint az 1-3. |épésben, majd forditsa a talat (4) az ora-
mutato jarasaval ellentétes iranyba.

FIGYELEM! Huzza ki a robotot a halozatbol, miel6tt a keverékkel érintkezne!




KEVEROK VAGY HOROG ROGZITESE/ELTAVOLITASA

1. Gyb6z6djon meg arrdl, hogy a fordulatszam-szabalyozé (2) ki van kapcsolva (,0” allas).

2. Huzza ki a keverét a haldzatbdl, vagy kapcsolja ki a tapegységet.

3. Oldja ki a fejet (1) a gomb (5) segitségével, és dontse hatrafelé.

4. CsUsztassa valamelyik végét (8, 9, 10) a hajtotengelyre (3), és nyomja felfelé, amilyen erésen csak
lehet.

5. Forditsa a beillesztett hegyet az 6ramutato jarasaval ellentétes irdnyba, és akassza a tengelycsapra.

6. Afelszerelt hegy eltdvolitdsdhoz kdvesse az 1-3. [épésekben leirtakat, majd nyomja felfelé a lehetd
legnagyobb erével a felszerelt hegyet, és forgassa el az dramutatd jarasaval megegyezé irdnyba.

7. A csticsot most mér le lehet venni a hajtotengelyrdl (3).

A FEJ RETESZELESE/KIOLDASA MUNKAPOZICIOBAN

1. Gy6zddjon meg arrdl, hogy a fej (1) teljesen le van siillyesztve. Ezutan a fejzarat (5) be kell kapcsolni.

2. Afej (1) feloldasdhoz nyomja meg a fejrogzité gombot (5), a rogzité mechanizmus ekkor feloldadik,
és a fej (1) szabadon felemelhetd.

FIGYELEM! A bolygérobot miikddés kézben a fejnek mindig reteszelve kell lennie !

AZ ADAGOLOFEDEL OSSZESZERELESE/ SZETSZERELESE

. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a fordulatszam-szabalyozé (2) ki van kapcsolva (,0" allas).

. Huzza le a robotot a halézatrdl, vagy kapcsolja ki a tapellatast.

. Szerelje fel a keverét (8), a kampot (10) vagy a keverét (9) és a talat (4). Lasd: , A bolygérobot mii-
kodésre valo felkészitése”.

. El6lrél cstsztassa a fedelet (7) a télra (4), amig kdzépre nem kerdl. Belsé peremének szorosan illesz-
kednie kell a tal pereméhez (4).

. Afedél (7) eltavolitasahoz a talrol (4) kovesse az 1. és 2. 1épést, majd emelje a fedelet az adagolo-
val (7) egyutt kissé felfelé, és cstsztassa eldre.

. Vegye ki a kever6t és a télat (4).
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A BERENDEZES HASZNALATA

EGYEDI MELLEKLETEK HASZNALATA

Konnyd és nehezebb tomegek, példaul tésztafélék, omlos tészta, dardlt hus- és

halpéstétom, vaj- és pudingkrémek, sajtmasszdk, burgonyapiiré és egyéb zéldségek,
Keveré (8) siteményalapok, laza tésztaalapanyagok keveréséhez.

J6l levegdztetendd masszak felveréséhez, mint példaul: tojds, tojasfehérje, piskéta,
Keveré (9) tejszinhab, habcsok, habesok, krémek, majonéz.

Tésztagydrashoz, kiilondsen élesztds tésztahoz és dagasztashoz, példaul: kenyér,
Hook (10) zsemle, muffin, pite, pizza, parolt tészta, tészta, lobab.

FIGYELEM! Ne hagyjon kést, fémkanalat vagy -villat és mas hasonlé targyakat a talban, amig a
késziilék miikodik.

FIGYELEM! A késziilék maximalis miikédési ideje 5 perc, a két keverési ciklus kozotti minimalis
pihendidé 20 perc. Elesztés tészta dagasztasakor a legjobb, ha a szabalyozét alacsony sebesség-
re allitja, és csak egy id6 utan noveli a sebességet.

A MELLEKLETEK BOLYGOKOZI MOZGASA

Amikor egy bolygdkeverd mukodik, a szerszam dsszetett mozgéast végez: a tengelye kordl
és egyidejlleg a tal kerUlete kordl is forog. Ez biztositja, hogy a keveré egy teljes fordulat
alatt alaposan é&tjarja a tal belsejét, ami rovidebb munkaidét és nagyobb hatékonysagot
eredményez. Ezért a legtdbb receptben megadott keverési idét csokkenteni kell.

N
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A KEVERO MUKODESEVEL KAPCSOLATOS MEGJEGYZESEK

A tal és a tartozékok alakjat ugy tervezték, hogy a robot mikddése kdzben ne kelljen fo-
lyamatosan kaparni és tolni a tal falan lévé dsszetevdket. Keverési ciklusonként elegendé
a tal oldalat egyszer vagy kétszer megtisztitani. El6tte hiizza ki a robotot a halézatbdl!
MUkodés kbzben a robot felmelegedhet. Nagy terhelés és hosszU keverési ciklus esetén a
robotfej felsé része nagyon felmelegedhet. Ez normalis.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a fordulatszam-szabalyozé (2) ki van kapcsolva (,0” allas).

. Huzza le a robotot a hélézatrdl, vagy kapcsolja ki a tapellatast.

. Hosszan tarté mukodés kozben eléfordulhat, hogy a motorfej (1) felmelegszik. Hagyja a késziléket
lehdini.

4. Tisztitsa meg a készlilék hazat nedves ruhaval.

5. Tisztitsa meg a keverdket (8) és (9), a kampét (10) és a lapatot (11) folyo viz alatt tisztitoszerrel.

Célszerl a tartozékokat azonnal megtisztitani, ha befejezte a munkat a késztlékkel. Ez

eltavolitja a lerakddasokat, megakadélyozza a maradékok beszaradasat, ami hatékonyabbé

és konnyebbé teszi a mosast, és megakadalyozza a baktériumok elszaporodasat.

FIGYELEM! Ne mossa a konny(i habveré keverét (9), a szilikonos keverét (8) és a kampot (10) a

mosogatégépben - a sériilés veszélye all fenn.
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A KESZULEK MUKODESE KULONBOZO FORDULATSZAM-TARTOMANYOKBAN

A bolygérobot sebességszabalyozasa 1-té8l 6-ig fokozatmentesen véltoztathatd, és a turbo
P funkciot, a vezérldvel a sebességet felfelé forditva figyelembe vehetjiik:

Az bsszes tészta és szdraz hozzavald lassd elGkeverése, turmixoldsa és pépesitése.

Ebben a sebességtartomanyban adjon lisztet és szaraz termékeket a tésztahoz, és

folyékony dsszetevéket a szérazakhoz. Ne keverje vagy gyrja az élesztds tésztat ezen
El6re keverés 1 a sebességen.

Lassu keveréshez, turmixoldshoz. Ebben a fogaskerékben gytrja az élesztds

tésztékat, a kelt tésztdkat és a futd tésztakat. Haszndlja a burgonya és mds zoldségek

pépesitésének elsd fazisaban, valamint idénként folyékony zsir vagy liszt tésztdhoz
Keverés szabadon 2 val6 hozzdaddsakor is.

Kozepesen nehéz tésztdk - mint példaul a kelt tészték - dagasztasara szolgal. Ennél
asebességnél a cukrot hozzdadjuk a habfehérjéhez a habcsékhoz. Ez az dtlagos
Keverés, habverés 3 fordulatszam tomegek keveréséhez, pl. dardlt his, pastétomok és tészték 6rléséhez.

Kozepes sebességii habveréshez, a majonézkészités kezdeti szakaszahoz, a
pudingkrém dsszetevdinek dsszekeveréséhez. Konnyebb, levegdztetést igényld

Habveré 4 tomegek befejezéséhez.
Gyors habverés 5 A tejszinhabhoz, tojésfehérje hab.
Tojasfehérjehab, egész tojasok, tejszinhab felveréséhez, a burgonyapiiré készitésének
Nagyon gyors habverés 5 végsd fazisaban hasznaljak.
TURBO P A funkcid impulzusokban miikddik, haa gombot a P

AROBOT HASZNALATA A SAJAT RECEPTJEIDHEZ

Ez a kézikonyyv altalanos, gyakorlati tandcsokat ad a robotgéppel valé munka sajatossagai-
rél, amelyek jol johetnek a sajat receptek elkészitésekor. A tokéletes eredmény eléréséhez
és a megfeleld keverési eljaras kidolgozdsédhoz azonban sajat megfigyelésekre és tapasz-
talatokra lesz sziikség. Fontos, hogy a keverési folyamatot ellenérizzik, és pontosan akkor
fejezzUk be, amikor a receptben eléirt allagot (pl. ,sima és rugalmas tészta”) elérjik. A
megfeleld keverési sebesség meghatarozasahoz lasd a fejezetet: ,Késziilok a munkaba.
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KONYHAI TIPPEK

1. A hUtében tarolt dsszetevoknek, példaul a vajnak vagy a tojasnak szobahémeérsékletlinek kell len-
nitik, mielétt 6sszekeverjik Oket. Ezért fontos, hogy az ilyen termékeket jé elére kivegyik a hi-
tészekrénybdl.

2. Hogy elkerdlje, hogy a tojashéj vagy a romlott tojas a talba hulljon, a legjobb, ha a tobbi termék
hozzaadasa el6tt egy kiilén edénybe veri Oket.

3. Atul hosszU habverés karosan befolyasolhatja a végterméket. Tartsa szemmel a receptben mega-
dott keverési id6t. Amikor a szaraz hozzévalokat lassan, rétegezve szeretné belekeverni, csak addig
tegye, amig a keverék homogénné nem valik, mindig alacsony keverési sebességgel.

4. |dgjarasi korllmények. Az évszakos hémérsékletvaltozasok terlletenként befolyasoljak az élel-
miszerek hémérsékletét és allagat, ami kihat a termékek sziikséges keverési idejére és a keverés
végeredményére.

5. Mindig alacsony sebességgel kezdje a turmixolast, és fokozatosan novelje a sebességet a recepthez
szlikséges sebességre.

RENDELKEZESEK

EGYSZERU KET TOJASOS PALACSINTA BURGONYAPURE ﬁ

v’ 2 csésze dtszitdlt siiteményliszt v' 1kg burgonya

V' 1és 1/4 csésze étkezési cukor V' 1/2 csésze forro tej

v’ 2 és 1/2 tedskandl siitépor v’ 2 tedskandl vaj

v 3/4 tedskandl so v 1 tedskandl s6

V' 1/2 csésze puha pékzsir ELOKESZITES:

j "13/ eflscls/ejztfa;i{(andl vanilia 1)Hamozzuk meg és f6zzlik meg a burgonyat

g sOs vizben, ligyelve arra, hogy ne legyen tul

v’ 2 tojds puha.
ELOKESZITES: 2) Amikor lisztessé valik, kezdjik el gydrni egy
1) Szitaljuk a lisztet, a stitéport, a cukrot és labosban, vagy tegylik 4t egy konyhai robotgép
a sét egy nagy talba. Hozzaadjuk a pékzsirt; taljaba. Ezutan az el6készitett burgonyat egy
beledntjiik a tejet és hozzaadjuk a vaniliat. konyhai robotgépben kdzepes sebességen
2) Gytrja a legalacsonyabb fokozaton leg- kb. 1 percig gyurja.
feljebb 5 percig, amig a termékek teljesen 3) Ha kész, kaparija le a tal oldalara ragadt
osszekeverednek. burgonyat.
3) Ezutan kozepes sebességgel gylrjuk 2 per-  4) Keverjlk 6ssze a forro tejet, a vajat és a
cig. sét. Adjuk hozza a burgonyahoz, és gyurjuk a
4) Allitsa le a robotot, kaparja le a maradék legmagasabb fokozaton 1 percig.

keveréket a tal oldalardl és aljardl.
5) Adjuk hozza a tojasokat, és gyurjuk
még 1,5 percig a legmagasabb fokozaton.
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2 csésze dtszitdlt liszt

1 tedskandl széda

1 tedskandl s6

1 és 1/2 tedskandl fahéj

2 csésze instant zabpehely
1 csésze pékzsir vagy vaj
1/2 csésze étkezési cukor
3/4 csésze barna cukor

2 tojds, egészben

1-1/2 tedskandl vanilia
1/3 csésze tej

1 csésze csokolddéforgdcs
3/4 csésze dardlt dié

1 tedskandl széda

1 tedskandl s6

1-1/2 tedskandl fahéj

ELOKESZITES:

Keverjukossze a lisztet, a szodabikarbonat, a
sét és a fahéjat, majd adjuk hozza a pelyhet, és
tegytk félre.

2) Keverjik 6ssze a vajat, a cukrot, a tojast és a
vaniliat egy konyhai robotgép taljaban.

3) Verjlk a legmagasabb sebességen 2 percig,
amig krémes allagot nem kapunk, amikor
befejeztiik, kaparjuk le a keveréket, amely a tal
oldalahoz tapadt.

4) Adjuk hozza a tejet és a korabban félretett
liszt és egyéb termékek keverékének felét,
lassan keverjlik 6ssze az egészet, rétegezve a
keveréket, majd a keveréket a legmagasabb
sebességen 1 percig gyurjuk.

5) Adja hozza a lisztkeverék masik felét és a
tobbi terméket, majd ismételje meg az eljarast.
Ha kész, kaparjuk le a keveréket, ami a tal
oldaléra ragadt.

6) Adjuk hozza a csokoladéforgacsot és a diot,
gyurjuk a legmagasabb fokozaton 1 percig.

v’ 2tojds
1) '[egy[]k a tojasfehérjét egy talba.
2) Utés csuicssebességgel

MUSZAKI ADATOK

A mdszaki paraméterek a termék adattabljan taldlhatok.
A halézati kabel hossza: 1,05 m

=

FIGYELEM! Az MPM agd S.A. fenntartja a technikai valtoztatasok jogat.

Ezt a kézikényvet gépi forditdsra kertilt.

Kétség esetén kérjiik, olvassa el annak angol nyelvii vdltozatat.

A termék helyes megsemmisitése (elektromos és elektronikus berendezések hulladéka)

2

A terméken talalhato jeldlés arra utal, hogy a hasznos élettartam végén nem szabad a készlléket mas
haztartasi hulladékkal egyutt kidobni. Az elhaszndlt berendezések a potencidlisan veszélyes anyagok,
keverékek és komponensek miatt negativ hatdssal lehetnek a kdrnyezetre és az emberi egészségre. Az
elektronikai hulladékok mas hulladékokkal vald keverése vagy szakszerltlen szétszerelése az egészségre
és a kornyezetre karos anyagok kibocsatédsahoz vezethet. Az elhasznéalt késziiléket adja le elektromos és

elektronikus hulladékokat gyUijté pontban. Az elektromos és elektronikai hulladékok visszakdildési helyére vonatkozd
részletes informaciok megszerzése érdekében a felhasznalonak fel kell vennie a kapcsolatot az adott helység elekt-
romos hulladékokat gyUjté helyével vagy hulladékfeldolgozé tizemével.
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INDICAZIONI RELATIVE ALLA SICUREZZA DI UTILIZZO
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- Leggere attentamente le istruzioni per l'uso prima di utilizzare

il prodotto.

Adottare particolare prudenza quando i bambini sono vicini al
dispositivo.

Non utilizzare il dispositivo per scopi diversi da quelli per i quali
e destinato.

L'uso di accessori non raccomandati dal fabbricante puo causare
danni al dispositivo o incident.

Non immergere il dispositivo, il cavo o la spina in acqua o altri
liquidi.

Non lasciare il dispositivo incustodito mentre e in funzione.
Rimuovere sempre la spina dalla presa di corrente quando il
dispositivo non & utilizzato o prima delle operazioni di pulizia.
Non utilizzare mai un apparecchio danneggiato, anche quando
e danneggiato il cavo o la spina. In questo caso, affidare la ripa-
razione a un centro di assistenza autorizzato.

Non utilizzare il dispositivo allaperto.

Non appendere il cavo di alimentazione a spigoli vivi e non per-
mettere che entri in contatto con superfici calde.

Non toccare il dispositivo con le mani bagnate.

| dispositivo & destinato ad uso domestico.

Durante il funzionamento dellapparecchio, tenere le mani lontane
dalle parti in movimento (agitatore, bacchetta, gancio)!

Prima di pulire gli agitatori e il gancio, e necessario scollegarli
dalla macchina!

Non collocare l'apparecchio vicino ad altri apparecchi elettrici,
fornelli, cucine, forni, ecc.

Assicurarsi sempre che tutte le parti dellapparecchio siano
montate correttamente prima di iniziare le attivita.

Non posizionare l'apparecchio su superfici calde.

La macchina affettatrice puo essere utilizzata da persone con
limitate capacita fisiche, sensoriali o mentali, o quelle che non
hanno alcuna conoscenza o esperienza nell’'uso di questo tipo di
apparecchio, a condizione che siano sorvegliate o istruite sulluso
sicuro della macchina e siano informate dei potenziali pericoli.
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| bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con lattrezzatura/dispositivo.

Il dispositivo non deve essere utilizzato dai bambini. Conservare
lapparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei bambini.
Scollegare il dispositivo dalla rete elettrica se viene lasciato in-
custodito e prima del montaggio, smontaggio e pulizia.
Spegnere 'apparecchio prima di cambiare attrezzatura o prima
di avvicinarsi alle parti in movimento durante l'uso.

Non collegare la spina alla presa di corrente con le mani bagnate.
Non estrarre la spina dalla presa di corrente tirando il cavo.
Utilizzare il dispositivo su una superficie liscia e stabile.

Per la sicurezza dei bambini, si prega di non lasciare parti dell'im-
ballaggio liberamente accessibili (sacchetti di plastica, scatole di
cartone, polistirolo, ecc.).

AVVERTENZA! Non permettere ai bambini di giocare con la
pellicola. Pericolo di soffocamento!

DESCRIZIONE DEL DISPOSITIVO

Testa inclinabile con motore 7. Coperchio della ciotola

Manopola di controllo della velocita 8. Miscelatore con finitura in silicone per
Albero motore con perno (punto di impastare la pasta di lievito

fissaggio per gli accessori) 9. Miscelatore per la battitura di masse
Ciotola con manico in acciaio inox con leggere

capacita di 6,5 | 10. Miscelatore per la miscelazione di
Blocco della testa masse multicomponente (gancio)
Base con spazio per I'attacco della 11. Paletta

ciotola

PREPARAZIONE PER LUSO

1. Rimuovere il dispositivo dalla scatola, rimuovere eventuali etichette, adesivi, materiale di riempi-
mento e blocchi di trasporto.

2. Lavare accuratamente tutti gli accessori del robot a contatto con gli alimenti prima del primo uti-
lizzo.

MONTAGGIO/SMONTAGGIO DELLA VASCA

DW=

Assicurarsi che il regolatore di velocita (2) sia spento (posizione “0”).

Scollegare il mixer dalla rete elettrica o spegnere l'alimentazione.

Shloccare la testina (1) con il pulsante (5) e inclinarla allindietro.

Posizionare la bacinella (4) nella base (6) e ruotarla in senso orario.
Per rimuovere la bacinella (4), procedere come ai punti 1 - 3, quindi ruotare la bacinella (4) in senso

antiorario.

ATTENZIONE! Scollegare il robot prima di contattare gli agitatori!
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MONTAGGIO/RIMOZIONE DI AGITATORI O GANCIO

Assicurarsi che il regolatore di velocita (2) sia spento (posizione “0”).

Scollegare il mixer dalla rete elettrica o spegnere I'alimentazione.

Sbloccare la testina (1) con il pulsante (5) e inclinarla all'indietro.

Far scorrere una delle due estremita (8, 9, 10) sull'albero motore (3) e spingere verso l'alto con la
massima forza possibile.

Ruotare la punta inserita in senso antiorario, agganciandola al perno dell'albero.

Per rimuovere la punta montata, procedere come ai punti da 1 a 3, quindi spingere la punta mon-
tata verso l'alto con la massima forza possibile e ruotarla in senso orario.

A questo punto ¢ possibile rimuovere la punta dall'albero motore (3).

BLOCCAGGIO/SBLOCCAGGIO DELLA TESTA IN POSIZIONE DI LAVORO

1. Assicurarsi che la testa (1) sia completamente abbassata. Il blocco della testa (5) deve essere in-
nestato.

2. Per sbloccare la testina (1), premere il pulsante di blocco della testina (5); il meccanismo di blocco
viene quindi rilasciato e la testina (1) puo essere sollevata liberamente.

ATTENZIONE! Quando il robot planetario € in funzione, la testa deve essere sempre bloccata!

MONTAGGIO / SMONTAGGIO DEL COPERCHIO DELLALIMENTATORE

Assicurarsi che il regolatore di velocita (2) sia spento (posizione “0”).

Scollegare il robot dalla rete elettrica o spegnere I'alimentazione.

Montare l'agitatore (8), il gancio (10) o l'agitatore (9) e la vasca (4). Vedi: “Preparazione del robot
planetario per il funzionamento”.

Dal lato anteriore, far scorrere il coperchio (7) sulla bacinella (4) fino ad allinearlo al centro. Il bordo
interno deve aderire perfettamente al bordo della ciotola (4).

Per rimuovere il coperchio (7) dalla vasca (4), seguire i punti 1 e 2, quindi sollevare leggermente il
coperchio con l'alimentatore (7) e farlo scorrere in avanti.

. Rimuovere il mixer e la ciotola (4).
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USO DEL DISPOSITIVO

UTILIZZO DI ALLEGATI INDIVIDUALI

Per impastare masse leggere e pesanti come pasta, pasta frolla, pasta di carne e pesce
macinata, creme di burro e budino, masse di formaggio, puré di patate e altre verdure,
Miscelatore (8) basi per torte, ingredienti di pasta sfusa.

Per montare masse che devono essere ben aerate, come: uova, albumi, pan di Spagna,
Miscelatore (9) panna montata, meringhe, creme, maionese.

Per impastare la pasta, in particolare quella lievitata e per impastare: pane, panini,
Gancio (10) muffin, torte, pizza, pasta al vapore, pasta, fave.

ATTENZIONE! Non lasciare coltelli, cucchiai o forchette di metallo e altri oggetti simili nella va-
sca mentre l'apparecchio & in funzione.

ATTENZIONE! Il tempo massimo di funzionamento del dispositivo & di 5 minuti, il tempo minimo
di riposo tra due cicli di miscelazione & di 20 minuti. Quando si impasta una pasta lievitata, & me-
glio impostare il regolatore su una velocita bassa e aumentarla solo dopo un po'.

MOVIMENTO PLANETARIO DEGLI ALLEGATI

Quando un’impastatrice planetaria € in funzione, il suo utensile ruota con un movimento
composto: intorno al suo asse e contemporaneamente intorno alla circonferenza della
vasca. Cio garantisce che in un giro completo l'agitatore lavori a fondo in tutto l'interno
della vasca, riducendo i tempi di lavoro e aumentando l'efficienza. Per questo motivo, il
tempo di miscelazione indicato nella maggior parte delle ricette dovrebbe essere ridotto.



NOTE SUL FUNZIONAMENTO DEL MIXER

La forma della ciotola e degli accessori e stata progettata in modo tale che, mentre il robot
e in funzione, non sia necessario raschiare e spingere continuamente gli ingredienti che si
trovano sulle pareti della ciotola. E sufficiente pulire i lati della vasca una o due volte per
ogni ciclo di miscelazione. Scollegare il robot prima di farlo!

Durante il funzionamento, il robot potrebbe riscaldarsi. Con un carico pesante e un lungo
ciclo di miscelazione, la parte superiore della testa del robot pud essere molto calda. E
normale.

PULIZIA E MANUTENZIONE

1. Assicurarsi che il regolatore di velocita (2) sia spento (posizione “0”).

2. Scollegare il robot dalla rete elettrica o spegnere l'alimentazione.

3. In caso di funzionamento prolungato, € possibile che la testa del motore (1) si riscaldi. Lasciare
raffreddare l'unita.

4. Pulire lalloggiamento dell'unita con un panno umido.

5. Pulire gli agitatori (8) e (9), il gancio (10) e la paletta (11) con acqua corrente e detergente.

Si consiglia di pulire gli accessori subito dopo aver terminato il lavoro con I'apparecchio. In

questo modo si rimuovono eventuali depositi persistenti, si evita che i residui si secchino,

rendendo il lavaggio piu efficiente e facile, e si impedisce la moltiplicazione dei batteri.

ATTENZIONE! Non lavare in lavastoviglie il frullino leggero (9), il frullino con finitura in silico-

ne (8) e il gancio (10): si rischia di danneggiarli.

FUNZIONAMENTO DELL'UNITA A DIVERSE GAMME DI VELOCITA

Il controllo della velocita del robot planetario € infinitamente variabile da 1 a 6 e la funzio-
ne turbo P, aumentando la velocita con il controller, pud essere presa in considerazione:

Pre-miscelazione lenta, miscelazione e schiacciamento di tutti gli ingredienti di

pasticceria e secchi. In questo intervallo di velocita, aggiungere la farina e i prodotti

secchi all'impasto e gli ingredienti liquidi a quelli secchi. Non mescolare o impastare la
Premiscelazione 1 pasta di lievito a questa velocita.

Per mescolare e frullare lentamente. In questa attrezzatura si impastano impasti di

lievito, pasta frolla e corridori. Si usa anche nella prima fase di preparazione del puré

di patate e altre verdure e, a volte, quando si aggiungono grassi liquidi o farina a un
Miscelazione libera 2 impasto.

Si usa per impastare impasti medio-pesanti, come la pasta frolla. A questa velocita
siaggiunge lo zucchero agli albumi per la meringa. Questa & la velocita media per la
Mescolare, sbattere 3 miscelazione di masse, ad esempio carne macinata, paté e macinazione di impasti.

Per shattere a media velocita, la fase iniziale della preparazione della maionese, per
unire gli ingredienti della crema di budino. Si usa per rifinire le masse pit leggere che

Frullare 4 richiedono aerazione.
Sbattitura rapida 5 Per la panna da montare, schiuma di albume.
Per montare la schiuma di albume, le uova intere, la panna montata, viene utilizzato
Sbattitura molto rapida 5 nella fase finale della preparazione della purea di patate.
TURBO P La funzione funziona a impulsi quando la manopola é tenuta premuta in posizione P

UTILIZZARE IL ROBOT PER LE PROPRIE RICETTE

Questo manuale fornisce alcuni consigli pratici e generali sulle modalita di lavoro con il
robot, che possono essere utili per la preparazione delle vostre ricette. Tuttavia, per otte-
nere un risultato perfetto e sviluppare una procedura di miscelazione adeguata, saranno
necessarie le vostre osservazioni ed esperienze. E importante controllare il processo di
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miscelazione e terminarlo esattamente quando si raggiunge la consistenza richiesta dalla
ricetta (ad esempio, “impasto liscio ed elastico”). Per determinare la velocita di miscelazio-
ne corretta, vedere il capitolo: PREPARAZIONE PER L'USO

CONSIGLI CULINARI

Gli ingredienti conservati in frigorifero, come il burro o le uova, devono arrivare a temperatura

ambiente prima di essere frullati. Pertanto, & importante togliere questi prodotti dal frigorifero con

largo anticipo.

Per evitare di far cadere nella ciotola gusci d'uovo o uova rovinate, € meglio pestarle in un conteni-

tore separato prima di aggiungere il resto dei prodotti.

Shattere troppo a lungo pud influire negativamente sul prodotto finale. Tenere d'occhio il tempo di

frullatura indicato nella ricetta. Quando si desidera incorporare gli ingredienti secchi stratificando

lentamente il composto, farlo solo fino a quando I'impasto diventa omogeneo, utilizzando sempre

una velocita di miscelazione bassa.

Condizioni meteorologiche. Le variazioni di temperatura stagionali influenzano la temperatura e

la consistenza dei prodotti alimentari da un'area allaltra, il che influisce sul tempo di miscelazione

richiesto per i prodotti e sul risultato finale della miscelazione.

Iniziare sempre a frullare a bassa velocita e aumentare gradualmente la velocita fino a raggiungere
PREPARAZIONE:

quella richiesta dalla ricetta.

1) Sbucciare le patate e lessarle in acqua salata,
facendo attenzione a non renderle troppo
morbide.

2) Quando diventano farinose, iniziare a

1.
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DISPOSIZIONI

PANCAKE SEMPLICE CON DUE UOVA
v’ 2 tazze di farina per dolci

PURE DI PATATE

v 1kg dipatate

setacciata v’ 1/2 tazza di latte caldo
v’ 1e 1/4 ditazza di zucchero da v' 2 cucchiaini di burro
tavola v" 1 cucchiaino di sale

v" 2 cucchiaini e 1/2 di lievito in polvere

v' 3/4 di cucchiaino di sale

V' 1/2 tazza di grasso di panetteria morbido
v’ 3/4 ditazza di latte

V' 1e 1/4 di cucchiaino di vaniglia

v 2uova

PREPARAZIONE:

1) Setacciare la farina, il lievito, lo zucchero e il
sale in una grande ciotola. Aggiungere il grasso
di panetteria; versare il latte e aggiungere la
vaniglia.

2) Impastare per un massimo di 5 minuti alla
velocita piu bassa fino a quando i prodotti sono
completamente amalgamati.

3) Impastare quindi a media velocita per 2 mi-
nuti.

4) Fermare il robot, raschiare il composto rima-
nente dai lati e dal fondo della ciotola.

5) Aggiungere le uova, impastare per al-

tri 1,5 minuti alla massima velocita.

impastarle in una casseruola o trasferirle nella
ciotola di un robot da cucina. Impastare quindi
le patate preparate in un robot da cucina a
velocita media per circa 1 minuto.

3) Al termine, raschiare le patate che si sono
attaccate ai lati della ciotola.

4) Mescolare il latte caldo, il burro e il sale. Ag-
giungere alle patate e impastare alla massima
velocita per 1 minuto.



BISCOTTI D’AVENA
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2 tazze di farina setacciata

1 cucchiaino di soda

1 cucchiaino di sale

1 cucchiaino e 1/2 di cannella

2 tazze di farina d'avena istantanea
1 tazza di grasso di panetteria o di burro
1/2 tazza di zucchero da tavola

3/4 di tazza di zucchero di canna

2 uova, intere

1-1/2 cucchiaini di vaniglia

1/3 di tazza di latte

1 tazza di gocce di cioccolato

3/4 di tazza di noci tritate

1 cucchiaino di soda

1 cucchiaino di sale

1-1/2 cucchiaini di cannella

PREPARAZIONE:

1) Mescolare la farina, il bicarbonato di sodio, il
sale e la cannella, quindi aggiungere i fiocchi e
mettere da parte.

2) Mescolare burro, zucchero, uova e vaniglia
nella ciotola di un robot da cucina.

3) Shattere alla massima velocita per 2 minuti
fino a raggiungere una consistenza cremosa; al
termine, raschiare il composto che si € attacca-
to ai lati della ciotola.

4) Aggiungere il latte e meta della miscela di
farina e altri prodotti precedentemente messa
da parte, amalgamare il tutto lentamente, stra-
tificando il composto, quindi lavorare I'impasto
alla massima velocita per 1 minuto

5) Aggiungere l'altra meta della miscela di
farina e gli altri prodotti e ripetere la procedu-
ra. Al termine, raschiare il composto che si &
attaccato ai lati della ciotola.

6) Aggiungere le scaglie di cioccolato e le noci,
impastare alla massima velocita per 1 minuto.

FRULLARE LE PROTEINE

v 2uova
1) Mettere gli albumi in una ciotola
2) Battere alla massima velocita

DATI TECNICI

| dati tecnici si trovano sulla targhetta nominale del prodotto.
Lunghezza del cavo di alimentazione: 1,05m

=

ATTENZIONE! MPM agd S.A. siriserva il diritto di apportare modifiche tecniche!

Questo manuale ¢ stato tradotto automaticamente.

In caso di dubbio, fare riferimento alla sua versione inglese.

Smaltimento corretto del prodotto (rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche)

A

Il marchio apposto sul prodotto indica che il dispositivo non pud essere smaltito con gli altri rifiuti dome-
stici alla fine della sua vita tecnica. Per evitare effetti dannosi sullambiente e sulla salute umana, derivanti
dallo smaltimento incontrollato dei rifiuti, si prega di portare il dispositivo usato in un punto di raccolta
per apparecchiature elettriche ed elettroniche usate o di richiedere il ritiro da casa. Per informazioni pit
dettagliate su dove e come smaltire in modo sicuro i rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche,

contattare il proprio rivenditore locale o il dipartimento ambientale locale. Il prodotto non puo essere smaltito con
gli altri rifiuti domestici.
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SAUGAUS NAUDOJIMO NURODYMAI:
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PrieS pradedami naudoti jrenginj, atidziai perskaitykite jo nau-
dojimo instrukcija.

Bukite labai atsargUs, kai netoliese jrenginio yra vaikai.
Nenaudokite jrenginio kitiems nei jo paskirtis tikslams.
Aksesuary, kuriy nerekomenduoja gamintojas, gali sukelti jrenginio
sugadinima arba nelaimingg atsitikima.

Nenardinkite jrenginio, laido ir kistuko vandenyje arba kituose
skysciuose.

Nepalikite dirbancio jrenginio be prieziuros.

Visada, kai nenaudojate jrenginio arba prieS valyma istraukite
kistuka is elektros lizdo.

Nenaudokite pazeisto jrenginio, taip pat ir tada, kai pazeistas
maitinimo laidas arba kistukas - tokiu atveju atiduokite jrenginj
remontui | jgaliotg serviso punkta.

Nenaudokite jrenginio lauke.

Nekabinkite maitinimo laido ant astriy krastiniy ir neleiskite, kad
liesty karstus pavirsiais.

Nenaudokite jrenginio lauke.

Prietaisas skirtas naudoti namuose.

Jrenginio darbo metu laikykite rankas atokiai nuo judanciy detaliy
(plakikliy, kablio formos maisikliu)!

Pries pradedami prietaiso valyma, pirmiausia jj atjunkite nuo
maitinimo.

Draudziama jrenginj statyti Salia kity elektros jrenginiy, degikliu,
virykliy, orkaiciy ir t. t.

Visada pries pradedami dirbg jsitikinkite, ar visi jrenginio elementai
yra teisingai sumontuoti.

Nestatykite jrenginio ant karsty pavirsiy.

Prietaisg gali naudoti asmenys, turintys ribotus fizinius, jutiminius
ar protinius gebejimus arba neturintys ziniy ar patirties naudotis
tokia jranga, jei jie yra prizitrimi arba instruktuojami, kaip saugiai
naudotis jranga, ir informuojami apie galimus pavojus.

Reikia atkreipti demesj j tai, kad vaikai nezaisty su jranga/jrenginiul.
Prietaisu negali naudotis vaikai. Laikykite prietaisg ir kabelj vai-
kams nepasiekiamoje vietoje.



- Jei paliksite jrenginj be priezitros, taip pat pries montuodami,
iSmontuodami ar valydami atjunkite jj nuo maitinimo Saltinio.

- Pries keisdami jrangg arba pries artindamiesi prie judanciy daliy,
naudodami jrenginj, jj iSjunkite.

- Nekiskite kistuko | elektros lizdg drégnomis rankomis.

- Traukdami uz laido neiStraukite kistuko is elektros lizdo.

- Naudokite jrenginj ant lygaus ir stabilaus pavirSiaus

- Vaiky saugumui nepalikite laisvai prieinamy pakuotes sudedamyjy

daliy (plastmasiniy maisy, kartony, puty polistirolo ir t. t.).

ISPEJIMAS! Neleiskite vaikams Zaisti su folija. Pavojus uzdusti!

IRENGINIO APRASYMAS

1. Pakreipiama galvute su varikliu 7. Dubens dangtis
2. Greicio reguliavimo rankenéle 8. Maisytuvas su silikonine apdaila
3. Pavaros velenas su kaisciu (priedy mielinei teslai minkyti
tvirtinimo vieta) 9. Maisytuvas lengvoms maséms plakti
4. 6,51 talpos dubuo su nertdijancio 10. Daugiakomponenciy masiy
plieno rankena maisytuvas (kablys)
5. Galvos uzraktas 11. Mentele
6. Dugnas su vieta dubenéliui pritvirtinti

PARUOSIMAS NAUDOJIMUI

1. ISpakuokite jrenginj iS dézutés, isimkite visus plastikinius maiselius, etiketes, polistireno uzpildus ir
transportavimo blokus.
2. Pries pirma karta naudodami robota kruopsciai nuplaukite visus su maistu besilieciancius jo priedus.

DUBENS SURINKIMAS / ISARDYMAS

Jsitikinkite, kad greicio reguliatorius (2) yra iSjungtas (padétis ,0).

. Atjunkite maiSytuva nuo elektros tinklo arba iSjunkite maitinimo Saltinj.

. Mygtuku (5) atlaisvinkite galvute (1) ir palenkite jg atgal.

. Jdékite dubenj (4) j pagrindg (6) ir pasukite jj pagal laikrodZio rodykle.

. Norédami isimti duben;j (4), atlikite tuos pacius veiksmus kaip ir 1 - 3 veiksmuose, tada pasukite
dubenj (4) pries laikrodZio rodykle.

DEMESIO! Pries lie¢iant maisytuvus, atjunkite robota nuo elektros tinklo!

[SAIE NN

MAISYTUVU ARBA KABLIO TVIRTINIMAS IR (ARBA) NUEMIMAS

Jsitikinkite, kad greiCio reguliatorius (2) yra isjungtas (padetis ,0").

Atjunkite maiSytuva nuo elektros tinklo arba isjunkite maitinimo Saltinj.

Mygtuku (5) atlaisvinkite galvute (1) ir palenkite j3 atgal.

Ant varanciojo veleno (3) uzdékite bet kurj is galy (8, 9, 10) ir kuo stipriau stumkite j virsy.
Pasukite jdéta antgalj pries laikrodZio rodykle ir uzkabinkite jj ant veleno kaiscio.

Norédami nuimti pritvirtinta antgalj, atlikite tuos pacius veiksmus, kaip ir 1-3 veiksmuose, tada kuo
stipriau stumkite pritvirtintg antgalj j virsy ir sukite pagal laikrodZio rodykle.

Dabar antgalj galima nuimti nuo varanciojo veleno (3).

ok Wi
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GALVUTES UZRAKINIMAS IR (ARBA) ATRAKINIMAS DARBINEJE PADETYJE

1. [sitikinkite, kad galvuté (1) yra visiskai nuleista. Tuomet galvutés fiksatorius (5) turéty bati jjungtas.

2. Norédami atrakinti galvute (1), paspauskite galvutés uzrakto mygtuka (5), tada fiksavimo mechaniz-
mas atsilaisvins ir galvute (1) bus galima laisvai pakelti.

DEMESIO! Kai planetinis robotas veikia, galvuté visada turi bati uZfiksuota !

MAITINTUVO DANGCIO SURINKIMAS / ISARDYMAS

1. Jsitikinkite, kad greicio reguliatorius (2) yra isjungtas (padétis ,0").

2. Atjunkite robota nuo elektros tinklo arba isjunkite maitinimo Saltin;.

3. Sumontuokite maiéykle (8), kablj (10) arba maisykle (9) ir dubenj (4). Zr: ,Planetinio roboto paruo-
simas darbui*.

4. 18 priekio uzdékite dangtelj (7) ant dubens (4), kol jis atsidurs centre. Jo vidinis krastas turi gerai
priglusti prie dubens krasto (4).

5. Norédami nuimti dangtelj (7) nuo dubens (4), atlikite 1 ir 2 veiksmus, tada pakelkite dangtelj su
tiektuvu (7) Siek tiek j virsy ir pastumkite jj j priek|.

6. ISimkite maiSytuva ir dubenj (4).

|RENGINIO NAUDOJIMAS

ATSKIRY PRIEDY NAUDOJIMAS

Skirta maisyti lengvesnes ir sunkesnes mases, pavyzdziui, tesla, konditerijos

gaminius, maltos mésos ir Zuvies mase, sviesto ir pudingo kremus, siirio mase, bulviy
Maisytuvas (8) irkity darzoviy kose, pyragy pagrindus, birios teslos ingredientus.

Skirta plakti maséms, kurias reikia gerai iSplakti, pavyzdziui, kiausiniams, kiausiniy
Maisytuvas (9) baltymams, biskvitui, plaktai grietinélei, meringoms, kremams, majonezui.

Teslai minkyti, ypac mielinei tedlai, pavyzdZiui, duonai, bandeléms, keksiukams,
Kablys (10) pyragams, picoms, garuose virty tesly, makarony, fava pupeliy teslai minkyti.

DEMESIO! Nepalikite peiliy, metaliniy $auksty ar $akuéiu ir kity panasiy daikty dubenyje, kol
prietaisas veikia.

DEMESIO! llgiausia prietaiso veikimo trukmé - 5 minutés, maziausias poilsio laikas tarp dviejy
maisSymo cikly - 20 minuciy. Minkydami mieline tesla geriausia nustatyti maza greitj ir tik po
kurio laiko jj padidinti.

PRIEDY JUDEJIMAS PLANETOJE

Kai planetinis maisytuvas veikia, jo jrankis sukasi sudétiniu judesiu: aplink savo asj ir kartu
aplink dubens perimetra. Taip uztikrinama, kad per vieng apsisukima maisytuvas kruops-
¢iai iSmaiso visg dubens vidy, todéel sutrumpeéja darbo laikas ir padidéja nasumas. Dél Sios
priezasties daugumoje recepty nurodyta maiSymo laika reikety sutrumpinti.

PASTABOS SUSIJUSIOS SU JRENGINIO NAUDOJIMU

Dubens ir priedy forma suprojektuota taip, kad robotui dirbant nereikéty nuolat grandyti
ir stumdyti ant dubens sieneliy esanciy ingredienty. Dubens Sonus pakanka valyti vieng ar
du kartus per maisymo cikla. Pries tai atjunkite robota nuo elektros tinklo!

Veikimo metu robotas gali susilti. Esant didelei apkrovai ir ilgam maisymo ciklui, virsutiné
roboto galvutés dalis gali bGti labai jkaitusi. Tai normalu.

Ul
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VALYMAS IR PRIEZIURA

1. Jsitikinkite, kad greicio reguliatorius (2) yra isjungtas (padétis ,0").

2. Atjunkite robotg nuo elektros tinklo arba isjunkite maitinimo Saltinj.

3. llgai dirbant gali jkaisti variklio galvuté (1). Leiskite jrenginiui atvésti.

4. Nuvalykite korpusa drégno skudurélio pagalba.

5. Maisytuvus (8) ir (9), kablj (10) ir mente (11) valykite po tekanciu vandeniu su plovikliu.

Uzbaigus darba su jrenginiu rekomenduojama nedelsiant nuvalyti aksesuarus. NeleidZia
likuc¢iams pridzitti, dél to plovimas efektyvesnis ir lengvesnis, neleidziama daugintis bak-
terijoms.

DEMESIO! Neplaukite lengvo plaktuvo su $luotele (9), maiSytuvo su silikonine apdaila (8) ir ka-
blio (10) indaplovéje - rizikuojate juos sugadinti.

IRENGINIO VEIKIMAS SKIRTINGAIS GREICIO DIAPAZONAIS

Planetinio roboto greicio reguliavimas yra tolygiai keiciamas nuo 1 iki 6, o j turbo P funkci-
ja, didindami greitj valdikliu, galime atsizvelgti:

Létas iSankstinis visy teslos ir sausy ingredienty maiSymas, maiSymas ir trinimas.
Siame greicio diapazone j tesla suberkite miltus ir sausus produktus, o j sausus -
13ankstinis maisymas 1 skystus ingredientus. Tokiu greiciu nemaiSykite ir neminkykite mielinés teslos.

Skirta létam maiSymui, maiSymui. Sioje jrangoje minkykite mieline te3la, tesla su
krakmolu ir bégimo tesla. Taip pat naudokite pirmajame bulviy ir kity darZoviy kosés
Nemokamas mai$ymas 2 ruosimo etape ir kartais, kai j tesla dedate skysty riebaly ar milty.

Jis naudojamas vidutinio sunkumo teslai minkyti, pvz., trapiai teslai. Siuo greiciu j
baltymus dedamas cukrus, kad buty galima iplakti meringa. Tai vidutinis greitis,
Maisymas, plakimas 3 kuriuo maiSomos maseés, pavyzdZiui, malta mésa, pastetai ir malama tesla.

Vidutinio greicio plaktuvui, pradiniam majonezo ruosimo etapui, pudingo kremo
ingredientams sujungti. Naudojamas lengvesnéms maséms, kurioms reikia aeracijos,

Plakimas 4 uzbaigti.
Greitas plakimas 5 Grietinélei plakti, kiausinio baltymo putos.
Kiausinio baltymo putoms, nenugriebty kiausiniy, plaktos grietinélés plakimui, jis
Labai greitas plakimas 5 naudojamas paskutiniame bulviy tyrés ruosimo etape.
TURBO Funkcija veikia impulsais, kai rankenélé laikoma nuspausta padétyje P

ROBOTO NAUDOJIMAS SAVO RECEPTAMS

Siame vadove pateikiama bendry praktiniy patarimy apie darbo su robotu ypatumus, kurie
gali praversti ruoSiant savo receptus. Taciau norint pasiekti puiky rezultata ir sukurti tinka-
ma maisymo proceddra, reikés savo pastebejimy ir patirties. Svarbu kontroliuoti maisymo
procesq ir baigti jj tiksliai tada, kai pasiekiama recepte nurodyta konsistencija (pvz., ,lygi
ir elastinga tesla"). Norédami nustatyti tinkama maisymo greitj, 7r. skyriu: PARUOSIMAS
NAUDOJIMUI
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KULINARINIAI PATARIMAI

1. Saldytuve laikomi ingredientai, pavyzdziui, sviestas ar kiausiniai, pries maiant turi buti kambario
temperataros. Todél svarbu tokius produktus is saldytuvo isSimti i$ anksto.

2. Kad j dubenj nepatekty kiausiniy luksty ar sugedusiy kiausiniy, geriausia juos ispilti j atskirg inda
pries dedant likusius produktus.

3. Per ilgas plakimas gali turéti neigiamos jtakos galutiniam produktui. Stebékite recepte nurodyta
maisymo laika. Kai noreésite létai sluoksniuodami jmaiSyti sausus ingredientus, tai darykite tik tol,
kol misinys taps vientisas, visada naudodami nedidelj maisymo greit].

4. Oro salygos. Sezoniniai temperattros pokyciai turi jtakos maisto produkty temperatrai ir teksta-
rai jvairiose vietovese, o tai turi jtakos reikiamam produkty maisymo laikui ir galutiniam maisymo
rezultatui.

5. Visada pradékite maiSyti mazu greiciu ir palaipsniui didinkite greitj, kad jis baty toks, kokio reikia
receptui.

NUOSTATOS
PAPRASTI DVIEJY KIAUSINIY BLYNAI ﬁ

v' 2 puodeliai persijoty pyrago milty v 1kgbulviy
v' 1ir 1/4 puodelio valgomojo V' 1/2 puodelio karsto pieno
cukraus v 2 arbatiniai Sauksteliai sviesto
V' 2ir 1/2 saukstelio kepimo milteliy v" 1 arbatinis saukstelis druskos
V' 3/4 arbatinio Saukstelio druskos y
v' 1/2 puodelio minksty kepéjo riebaly PARUOS,MAS
v 3/4 puodelio pieno 1) Bulves nulupkite ir iSvirkite pastdytame
v' 1ir 1/4 arbatinio Saukstelio vanilés vandenyje, stengdamiesi, kad jos nebity per
v’ 2 kiausiniai minkstos.

PARUOSIMAS 2) Kai jie taps mllhn.gl, prédek{tgjuos mlqkyh
puode arba perkelkite j virtuvinio kombaino
1) Miltus, kepimo miltelius, cukry ir druska per-  dubenj. Tuomet paruostas bulves minkyki-
sijokite j didelj dubenj. |pilkite kepimo riebaly;  te virtuviniame kombaine vidutiniu greiciu

supilkite pieng ir jberkite vanilés. apie 1 min.

2) Maziausiu greiciu minkykite iki 5 minuciy, kol 3) Baige nukoskite bulves, kurios prilipo prie
produktai visiskai susimaisys. dubens sieneliy.

3) Tada minkykite vidutiniu grei¢iu 2 min. 4) Sumaisykite karsta piena, sviestg ir drus-
4) Sustabdykite robota, nukoskite likusj misinj  ka. Sudékite j bulves ir minkykite didZiausiu
nuo dubens Sony ir dugno. greiciu 1 min.

5) ImaiSykite kiausinius ir dar 1,5 minutés min-

kykite didZiausiu greiciu.



AVIZINIY DRIBSNIY SAUSAINIAI

2 puodeliai persijoty milty

1 arbatinis Saukstelis sodos

1 arbatinis Saukstelis druskos

1ir 1/2 arbatinio saukstelio cinamono
2 puodeliai greito paruosimo aviziniy
dribsniy

1 puodelis kepéjo riebaly arba sviesto
1/2 puodelio valgomojo cukraus

3/4 puodelio rudojo cukraus

2 sveiki kiausiniai

1-1/2 Saukstelio vanilés

1/3 puodelio pieno

1 puodelis Sokolado droZliy

3/4 puodelio smulkinty riesuty

1 arbatinis Saukstelis sodos

1 arbatinis Saukstelis druskos

1-1/2 Saukstelio cinamono
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PARUOSIMAS

1) Sumaisykite miltus, soda, druskg ir cinamonag,
tada suberkite dribsnius ir atidékite j $alj.

2) Sumaisykite sviesta, cukry, kiausinius ir
vanile virtuvinio kombaino dubenyje.

3) Plakite didZiausiu greiciu 2 minutes, kol
pasieksite kremine konsistencija, baige plakti,
nugriebkite prie dubens Sony prilipusj misinj.

4) Supilkite pieng ir puse anksciau atidéto milty
ir kity produkty misinio, viska létai sumaisykite,
sluoksniuodami misinj, tada minkykite misinj
didZiausiu greiciu 1 minute.

5) Imaisykite kita puse milty misinio ir kitus
produktus ir pakartokite procediira. Baige nu-
koskite misinj, kuris prilipo prie dubens sieneliy.
6) Sudékite Sokolado droZles ir riesutus, minky-
kite didZiausiu greiciu 1 minute.

v 2 kiausiniai
1) Kiausiniy baltymus sudékite j duben;.
2) muskite didZiausiu greiciu

TECHNINIAI DUOMENYS

Maitinimo laido ilgis: 1,05 m.

Techniniai duomenys nurodyti produkto informacinéje lenteléje. C € D

DEMESIO! Jmoné MPM agd S.A. pasilieka teise keisti techninius duomenis.

Sis vadovas buvo isverstas masininiu badu.
Jei kyla abejoniy, zr. jo versijg angly kalba.

Taisyklingas gaminio atlieky Salinimas (elektrinés ir elektroninés jrangos atliekos)

generuojamonmis atliekomis. Siekiant iSvengti kenksmingo poveikio aplinkai ir Zzmoniy sveikatai, kurj kelia
nekontroliuojamas atlieky salinimas, panaudota gaminj reikia pristatyti j buitinés technikos atlieky priémi-
mo vieta arba kreiptis dél atlieky paémimo is namy. Dél iSsamesnés informacijos apie saugaus elektrinés ir

E Ant gaminio pavaizduotas simbolis reiskia, kad Sio gaminio atlieky negalima $alinti su kitomis namuy tkyje
|

elektroninés jrangos atlieky Salinimo budus ir vietas naudotojas turi kreiptis j mazmenines prekybos vieta
arba vietos valdzios organo aplinkos apsaugos skyriu. Sios gaminio atlieky negalima salinti kartu su komunalinémis

atliekomis.
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VISPARIGI LIETOSANAS DROSIBAS NORADIJUMI

60

Pirms lietoSanas rupigi izlasiet lietoSanas instrukciju.

Esiet 1pasi uzmanigs, ja ierices tuvuma atrodas bérni.
Neizmantojiet ierici citiem mérkiem, iznemot paredzeto lietojumul.
Ja tiek izmantoti razotaja neiesniegti aksesuari, ierice var tikt
bojata vai notikt negadijums.

Neiegremdejiet ierici, vadu un kontaktdaksu tdenr vai citos
Skidrumos.

Neatstajiet ierici bez uzraudzibas tas darbibas laika.

Vienmeér atvienojiet kontaktdaksu no tikla kontaktligzdas, kad
ierice netiek lietota, vai pirms tirisanas.

Neizmantojiet bojatu ierici, pat ja ir bojats tikla vads vai kon-
taktdaksa - sada gadijuma iesniedziet ierici salabot autorizeta
servisa punkta.

Neizmantojiet ierici arpus telpam.

Nekariet baroSanas vadu uz asam malam un nelaujiet tam pie-
skarties karstam virsmam.

Nepieskarieties iericei ar mitram rokam.

lerice ir paredzéta tikai lietosanai majas.

Lietojot ierici, turiet rokas talak no kustigam dalam (maisitaja,
nujinas, aka)!

Pirms maisitaju un aka tirisanas tie vispirms ir jaatvieno no masinas!
Nenovietojiet ierici blakus citam elektroiericem, degliem, plitim,
plitim, cepeskrasnim utt.

Pirms darba saksSanas vienmer parliecinieties, vai visas ierices
sastavdalas tika pareizi uzstaditas.

Nenovietojiet ierici uz karstam virsmam.

lerici var lietot personas ar ierobezotam fiziskam, sensoram vai
garigam spejam vai personas, kuram trukst zinasanu vai pieredzes
sada veida iekartu lietoSana, ja tas tiek uzraudzitas vai instruétas
par iekartas drosu lietosanu un ir informetas par iesp&jamiem
apdraudéjumiem.

Pieversiet uzmanibu bérniem, ar nespéléjas ar aprikojumu/ierici.
lerici nedrikst lietot berni. lerici un kabeli glabajiet berniem ne-
pieejama vieta.

Ja atstajat ierici bez uzraudzibas, ka arT pirms montazas, demon-
tazas vai tirisanas atvienojiet to no stravas padeves.



- |zsleédziet ierici pirms aprikojuma nomainas vai pirms pietuvosanas
kustigam dalam lietoSanas laika.

- Nepievienojiet kontaktdaksu tikla kontaktligzdai ar mitram rokam.

- Neiznemiet kontaktdaksu no tikla kontaktligzdas, velkot aiz vada.

- Izmantojiet ierici uz gludas un stabilas virsmas.

- Bérnu drosibas noltkos, ludzu, neatstajiet iepakojuma dalas
(plastmasas maisini, kartona kastes, polistirols utt.) brivi pieejamas.

- BRIDINAJUMS! Nelaujiet bérniem spéléties ar foliju. Nos-
maksanas briesmas!

IERICES APRAKSTS
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Grozama galva ar motoru 7. Blodas vaks

Atruma reguléanas poga 8. Mikseris ar silikona apdari rauga
Piedzinas varpsta ar tapu miklas micisanai

(stiprinajuma punkts piederumiem) 9. Maisitajs vieglas masas blietésanai
Tvertne ar nerlséjosa térauda rokturi 10. Maisitajs daudzkomponentu masu
un 6,5 lietilpibu sajauksanai (akis)

Galvas sledzene 11. Lapstinas

Baze ar vietu blodas piestiprinasanai

SAGATAVOSANAS DARBAM

1. Izsainojiet ierici no kartona kastes, nonemiet visus plastmasas maisinus, etiketes, polistirola pildvie-

las un transporta blokus.

2. Pirms pirmas lietosanas reizes rupigi nomazgajiet visus robota piederumus, kas ir saskaré ar partiku.

TVERTNES MONTAZA/DEMONTAZA

N

Parliecinieties, ka atruma regulators (2) ir izslégts (pozicija “0”").

Atvienojiet mikseri no elektrotikla vai izslédziet stravas padevi.

Atblokéjiet galvinu (1), izmantojot pogu (5), un nolieciet to atpakal.

levietojiet blodu (4) pamatné (6) un pagrieziet to pulkstenraditaja kustibas virziena.

Lai demontétu blodu (4), rikojieties tapat ka 1.-3. posma, péc tam pagrieziet blodu (4) pretéji pulk-
stenraditaja virzienam.

UZMANIBU! Pirms saskares ar maisitajiem atvienojiet robotu no tikla!

MAISITAJU VAI AKA PIEVIENOSANA / NONEMSANA
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Parliecinieties, ka atruma regulators (2) ir izslégts (pozicija “0”).

Atvienojiet mikseri no elektrotikla vai izsledziet stravas padevi.

Atblokéjiet galvinu (1), izmantojot pogu (5), un nolieciet to atpakal.

Uzvelciet jebkuru no galiem (8, 9, 10) uz piedzinas varpstas (3) un péc iespéjas spécigak virziet uz
augsu.

Pagrieziet ievietoto uzgali pretéji pulkstenraditaja raditaja virzienam, uzkerot to uz varpstas tapas.
Lai nonemtu uzstadito uzgalu, izpildiet tos pasus solus ka 1.-3. punkta, péc tam péc iespéjas spéci-
gak uzspiediet uzgalu uz augsu un pagrieziet pulkstenraditaja kustibas virziena.

Tagad uzgali var nonemt no piedzinas varpstas (3).




GALVAS BLOKESANA/ ATBLOKESANA DARBA STAVOKLI

1. Parliecinieties, ka galva (1) ir pilniba nolaista. Péc tam ir jaieslédz galvas fiksators (5).

2. Lai atblokétu galvinu (1), nospiediet galvinas blokésanas pogu (5), péc tam blokésanas mehanisms
tiek atbrivots un galvinu (1) var brivi pacelt.

UZMANIBU! Kad darbojas planetarais robots, galvai vienmér jabiit blokétai !

PADEVEJA VAKA MONTAZA / DEMONTAZA

1. Parliecinieties, ka atruma regulators (2) ir izslégts (pozicija “0”).

2. Atvienojiet robotu no elektrotikla vai izslédziet stravas padevi.

3. Uzstadiet maisitaju (8), aki (10) vai maisitaju (9) un blodu (4). Skatit: “Planetara robota sagatavo-
Sana darbam”.

4. No priekspuses uzvelciet vacinu (7) uz blodas (4), lidz tas atrodas centra. Tas iekS&jam malas malai
ciesi jaietilpst blodas mala (4).

5. Lai nonemtu vaku (7) no tvertnes (4), izpildiet 1. un 2. darbibu, péc tam paceliet vaku ar padeve-
ju (7) nedaudz uz augsu un pavirziet to uz prieksu.

6. Nonemiet maisitaju un blodu (4).

IERICES LIETOSANA

ATSEVISKU PIELIKUMU IZMANTOSANA

Vieglu un smagaku masu, pieméram, miklas izstradajumu, platsmaizes, maltas galas
un zivju pastas, sviesta un pudinu krému, siera masas, kartupelu un citu darzenu
Mikseris (8) biezeni, kiku pamatnes, miklas sastavdalu maisisanai.

Paredzéts putukréjuma masam, kuras nepiecieSams labi aerét, pieméram, olam, olu
Mikseris (9) baltumiem, biskvitiem, putukr&jumam, bezé, krémiem, majonézei.

Miklas micisanai, ipasi rauga miklai un micisanai, pieméram, maizei, bulcinam,
Akis (10) smalkmaizitém, piragiem, picam, tvaicétai miklai, makaroniem, fava pupinam.

UZMANIBU! Neatstajiet bloda nazus, metala karotes vai daksinas un citus lidzigus priek3metus,
kamér ierice darbojas.

UZMANIBU! Maksimalais ierices darbibas laiks ir 5 minGtes, minimalais atpatas laiks starp di-
viem maisiSanas cikliem ir 20 mindtes. Mikot rauga miklu, vislabak ir iestatit regulatoru uz zemu
atrumu un tikai péc briza palielinat atrumu.

PIESTIPRINAJUMU KUSTIBA PA PLANETAM

Kad planetarais maisitajs darbojas, ta darbariks griezas salikta kustiba: ap savu asi un vien-
laikus ap trauka apkartméru. Tas nodroSina, ka ar vienu pilnu apgriezienu maisitajs rtpigi
apstrada visu tvertnes iek3pusi, tadejadi saisinot darba laiku un paaugstinot efektivitati. $a
iemesla dé| lielakaja dala recepsu noraditais maisisanas laiks ir jasamazina.

PIEZIMES PAR MIKSERA DARBIBU

Blodas un piederumu forma ir veidota ta, lai laika, kad robots darbojas, nebttu nepiecie-
Sams pastavigi nokasit un stumt sastavdalas, kas atrodas uz blodas sieninam. Blodas malas
pietiek notirit vienu vai divas reizes maisisanas cikla. Pirms tam atvienojiet robotu no tikla!
Darbibas laika robots var sasilt. Ja ir liela slodze un ilgs maisisanas cikls, robota galvas
augséja dala var bat |oti silta. Tas ir normali.



TIRISANA UN APKOPE

1. Parliecinieties, ka atruma regulators (2) ir izslégts (pozicija “0”).

2. Atvienojiet robotu no elektrotikla vai izsledziet stravas padevi.

3. llgstosas darbibas laikd motora galvina (1) var sakarst. Laujiet iericei atdzist.

4. Notiriet ierices korpusu, izmantojot mitru dranu.

5. Notiriet maisitajus (8) un (9), aki (10) un lapstinu (11) zem tekosa Gdens ar mazgasanas lidzekli.
Kad esat pabeidzis darbu ar ierici, ieteicams nekavéjoties notirit piederumus. Tas nonems
jebkadus noturigus nosédumus, novérsis atlikumu izzGsanu, tadéjadi padarot mazgasanu
efektivaku un vieglaku, ka arT noveérsis baktériju vairosanos.

UZMANIBU! Nemazgijiet vieglo putukrasns maisitaju (9), maisitaju ar silikona apdari (8) un
aki (10) trauku mazgajamaja masina - pastav risks tos sabojat.

IEKARTAS DARBIBA DAZADOS APGRIEZIENU DIAPAZONOS

Planetara robota atruma regulésana ir bezgaligi mainiga no 1 lidz 6, un turbo P funkcija,
palielinot atrumu ar kontrolieri, més varam nemt véra:

Léna visu miklas izstradajumu un sauso sastavdalu iepriek3éja sajauksana, sajauksana

un sablenderésana. Saja atruma diapazona miklai pievienojiet miltus un sausos

produktus, bet sausajam sastavdalam - Skidros. Ar $adu atrumu rauga miklu
lepriekséja sajauksana 1 nemaisiet un nemiciet.

Lénai sajauk3anai, blendésanai. Saja rika miciet rauga miklas, miklas ar kraukskiem
un skréjiena miklas. Lieto ari pirmaja faze, kad kartupelus un citus darzenus gatavo
Bezmaksas sajauksana 2 biezputra, ka ari dazkart, kad miklas miklai pievieno Skidros taukus vai miltus.

To izmanto vid&ji smagas miklas micisanai, pieméram, platsmaizei. Sada atruma
baltumiem pievieno cukuru, lai pagatavotu bezé. Tas ir vidéjais atrums, ar kadu var
Sajauksana, putukrésana 3 sajaukt masas, pieméram, malto galu, pastétes un miklas malSanu.

Vidéja atruma putukrasas saputosanai, majonézes pagatavosanas sakumposma,
pudina kréma sastavdalu apvieno3anai. lzmanto vieglaku masu apdarinasanai, kam

Putosana 4 nepiecieSama aeracija.
Atra putukrasas puto3ana 5 Putukréjuma, olu baltuma putu pagatavosanai.
Olu baltuma putu, veselu olu, putukré&juma, putukré&juma saputosanai, to izmanto
Loti atra putukrésana 5 kartupe|u biezena pagatavosanas pedéja posma.
TURBO P Funkcija darbojas impulsu veida, kad poga ir nospiesta pozicija P

ROBOTA IZMANTOSANA SAVAM RECEPTEM

Saja rokasgramata ir sniegti dazi visparigi, praktiski padomi par darba ar robotu specifi-
ku, kas var noderét, gatavojot savas receptes. Tomeér, lai sasniegtu perfektu rezultatu un
izstradatu piemérotu sajauksanas proceduru, bls nepiecieSami jisu noverojumi un piere-
dze. Ir svarigi kontrolét maisisanas procesu un to pabeigt tiesi tad, kad ir sasniegta recepté
prasita konsistence (pieméram, “gluda un elastiga mikla”). Lai noteiktu pareizo maisisanas
atrumu, skatiet nodalu: “Gatavojos darbam.
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KULINARIJAS PADOMI

1. Sastavdalam, kas tiek uzglabatas ledusskapi, pieméram, sviestam vai olam, pirms sajauksanas ir
jasasniedz istabas temperatlra. Tapéc ir svarigi Sadus produktus no ledusskapja iznemt laikus.

2. Lai izvairitos no olu ¢aumalu vai sabojatu olu iekrisanas bloda, vislabak tas pirms paréjo produktu
pievienosanas ieberiet atseviska trauka.

3. Parakilga putosana var nelabvéligi ietekmeét galaproduktu. Sekojiet lidzi recepté noraditajam maisi-
Sanas laikam. Kad vélaties sajaukt sausas sastavdalas, lenam liekot maisijumu pa slaniem, dariet to
tikai tik ilgi, lidz maisijums k|Gst viendabigs, vienmeér izmantojot zemu maisisanas atrumu.

4. Laika apstakli. Sezonas temperatQras izmainas ietekmeé partikas produktu temperattru un tekstaru
dazados apgabalos, kas ietekmé nepieciesamo produktu sajauk$anas laiku un galigo sajauksanas
rezultatu.

5. Vienmér saciet blenderésanu ar zemu atrumu un pakapeniski palieliniet atrumu [idz recepté pare-
dzétajam.

NOTEIKUMI
VIENKARSA DIVU OLU PANKUKA é KARTUPELU BIEZENIS ﬁ

v’ 2 tases izsijatu kitkas miltu v 1kg kartupelu

v' 1un 1/4 tases galda cukura v 1/2 tases karsta piena
V' 2un 1/2 téjkarotes cepama pulvera v 2 téjkarotes sviesta
v’ 3/4 tejkarotes sals v' 1 tejkarote sals
; 1/2 glazes mlksto cepamo tauku SAGATAVOSANA:
3/4 tases piena
V' 1un 1/4 tejkarotes vanilas 1) Nomizojiet un variet kartupe|us salita tdent,
v 2olas uzmanoties, lai tie nebltu parak miksti.

SAGATAVOSANA: 2) .Ka_d tle.k!ust mllta]nl, saciet tos rplut katlina
e vai parceliet tos uz virtuves kombaina blodu.
1) Liela bloda izsijajiet miltus, cepamo pulveri,  Tad samiciet sagatavotos kartupelus virtuves

cukuru un sali. Pievienojiet maizes taukus; kombaina ar vidéju atrumu apméram 1 min.
ielejiet pienu un pievienojiet vanilu. 3) Kad gatavosana ir pabeigta, noskrapéjiet

2) Mikajiet lidz 5 minatém ar mazako atrumu,  kartupelus, kas pielipusi pie blodas malam.
[1dz produkti ir pilniba sajaukti. 4) Sajauc kopa karsto pienu, sviestu un sali.

3) Péc tam micit ar vidéju atrumu 2 minGtes. Pievienojiet kartupeliem un miciet ar vislielako

4) apstadiniet robotu, nokasiet atlikuso maisiju- atrumu 1 min.
mu no blodas malam un dibena.

5) Pievienojiet olas, miciet vél 1,5 mindtes ar

visaugstako atrumu.



AUZU PARSLU CEPUMI

2 tases izsijatu miltu

1 tejkarote sodas

1 tejkarote sals

1 un 1/2 téjkarotes kanéla

2 tasites skistoso auzu pdrslu
1 gldze maizes tauku vai sviesta
1/2 tases galda cukura

3/4 tases briina cukura

2 veselas olas

1-1/2 tejkarotes vanilas

1/3 glaze piena

1 gldze sokolddes skaidinu

3/4 tases sasmalcinatu riekstu
1 tejkarote sodas

1 tejkarote sals

1-1/2 tejkarotes kanéla

A N N N N N N N N N N NENE NN

SAGATAVOSANA:

1) Sajauc miltus, cepamo sodu, sali un kanéli,
tad pievieno parslas un atliek mala.

2) Partikas kombaina bloda samaisiet sviestu,
cukuru, olas un vanilu.

3) 2 minQtes ar visaugstako atrumu saputojiet
lidz krémveida konsistencei, kad tas ir pabeigts,
noskrapéjiet maistjumu, kas ir pielipis pie
blodas malam.

4) Pievienojiet pienu un pusi no ieprieks atdali-
ta miltu un citu produktu maistjuma, visu lenam
samaisiet, maistjumu kartojot, péc tam miciet
maisijumu ar vislielako atrumu 1 minGti.

5) Pievienojiet otru pusi miltu maistjuma un
paréjos produktus un atkartojiet procedaru.
Kad tas ir gatavs, noskrapégjiet maistjumu, kas
pielipis pie blodas malam.

6) Pievienojiet Sokolades skaidinas un riekstus,
miciet ar vislielako atrumu 1 minati.

OLBALTUMVIELU SAPUTOSANA

v 2olas
1) levietojiet olu baltumus bloda.
2) sitiet ar maksimalo atrumu

TEHNISKIE DATI

Tehniskie parametri ir noraditi uz produkta datu plaksnites. C € D

Tikla vada garums: 1,05 m.

UZMANIBU! MPM agd S.A. patur tiesibas veikt tehniskas izmainas!

Strokasgramata ir masintulkota.
Jarodas saubas, ltdzu, izlasiet anglu valodas versiju.

Pareiza izstradajuma utilizacija (elektrisko un elektronisko iekartu atkritumi)

cibas atkritumiem. Elektrisko un elektronisko iekartu atkritumi var negativi ietekmét apkartéjo vidi un
cilvéku veselibu bistamu vielu, maisijumu un sastavdalu potenciala satura dé|. Elektrisko un elektronisko
iekartu atkritumu sajauksana ar citiem atkritumiem vai to neprofesionala demontaza var izraisit veselibai

E Markéjums uz izstradajuma norada, ka péc ta lietosanas beigam to nedrikst izmest ar citiem majsaimnie-
| |

un apkartéjai videi bistamu vielu nopltdi. Nogadajiet nolietoto ierici elektrisko un elektronisko iekartu
atkritumu savaksanas punkta. Lai sanemtu sikaku informaciju par elektrisko un elektronisko iekartu atkritumu no-
gadasanas vietu, lietotajam ir jasazinas ar vietéjo elektrisko un elektronisko iekartu atkritumu savaksanas punktu vai
vietéjo elektrisko un elektronisko iekartu atkritumu parstrades iekartu.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK
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Lees voor gebruik de gebruiksaanwijzing aandachtig door.
Streng toezicht is noodzakelijk wanneer het apparaat in de buurt
van kinderen gebruikt wordt.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het
bedoeld is.

Het gebruik van accessoires die niet worden aanbevolen door
de fabrikant, kan verwondingen of brand veroorzaken of tot
beschadiging van het apparaat leiden.

Dompel het apparaat, het snoer en de stekker niet onder in
water of andere vloeistoffen.

Laat het apparaat niet zonder toezicht achter terwijl het in ge-
bruik is.

Haal altijd de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet
in gebruik is of voordat u het gaat schoonmaken.

Gebruik het apparaat niet als het netsnoer of de stekker be-
schadigd is - moet het worden vervangen door de fabrikant,
een gekwalificeerde service of een gekwalificeerde elektricien.
Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

Hang het netsnoer niet over scherpe randen en laat het niet in
aanraking met hete oppervlakken komen.

Raak het apparaat niet met natte handen aan.

Het apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.
Houd uw handen uit de buurt van bewegende onderdelen
(roerstaafie, garde, haak) terwijl het apparaat in werking is!
Voordat u roerstaafjes en haak reinigt, moet u het eerst van het
apparaat loskoppelen!

Plaats het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van
andere elektrische apparaten, branders, fornuizen, ovens, enz.
Zorg er altijd voor dat alle apparaatcomponenten correct zijn
geinstalleerd voordat u met de werkzaamheden begint.

Zet het toestel niet op hete oppervlakken.

Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met vermin-
derde fysieke, zintuiglijke of mentale vermogens of gebrek aan
ervaring en kennis als ze onder toezicht staan of instructies
hebben gekregen over het veilige gebruik van het apparaat en
de gevaren begrijpen betrokken.



Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen

jonger dan 8 jaar.

- Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

- Schakel het apparaat uit voordat u accessoires verwisselt of
onderdelen aanraakt die tijdens het gebruik in beweging zijn.

- Steek de stekker niet in het stopcontact met natte handen.

- Wanneer u de stekker uit het stopcontact haalt, trek dan aan
de stekker, niet aan het snoer.

- Gebruik het apparaat op een gladde en stabiele ondergrond.

- Laat voor de veiligheid van kinderen de verpakkingsonderdelen
niet vrij toegankelijk achter (plastic zakken, kartonnen dozen,
polystyreen enz.).

- WAARSCHUWING! Laat kinderen niet met de plastic zakken

spelen. Verstikkingsgevaar!

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

1. Kantelbare motorkop 6. Klemplaat voor kom

2. Snelheidsregelaar 7. Spatkap voor kom

3. De aandrijfas met een pin (plaats voor 8. Roerstaafje met siliconen afwerking
het bevestigen van opzetstukken) voor het kneden van gistdeeg

4. Roestvrijstalen kom met handvat 9. Roerstaafje voor het kloppen van
van 6,5 L lichte massa’s

5. Vergrendeling van motorkop 10. Roerstaafie voor het mengen van

meercomponentenmassa’s
11. Spatel

KEUKENMACHIE VOORBEREIDEN VOOR GEBRUIK

MONTAGE/DEMONTAGE VAN DE KOM

Zorg ervoor dat de snelheidsregelaar (2) is uitgeschakeld (‘0"-stand)

Haal de stekker van de mixer uit het stopcontact of schakel de stroom uit.

Ontgrendel de motorkop (1) met de knop (5) en kantel deze naar achter.

Plaats de kom (4) op de klemplaat voor kom (6) en draai deze met de klok in.

Om de kom (4) te demonteren, ga op dezelfde manier als in de punten 1-3 en draai de kom (4)
tegen de klok in.

WAARSCHUWING! Koppel de mixer los van het elektriciteitsnet voordat u in contact komt met
de roerstaafjes!

CAESNCENES



MONTAGE/DEMONTAGE VAN DE ROERSTAAFJES OF HAAK

. Zorg ervoor dat de snelheidsregelaar (2) is uitgeschakeld (“0"-stand)

Haal de stekker van de mixer uit het stopcontact of schakel de stroom uit.

Ontgrendel de motorkop (1) met de knop (5) en kantel deze naar achter.

Schuif een van de uiteinden (8, 9, 10) op de aandrijfas (3) en druk deze zo ver mogelijk naar boven.
Draai het bevestigde eindstuk tegen de klok in om het in de aspen te haken.

Om de geplaatste uiteinde te demonteren, ga op dezelfde manier als in stap 1-3, druk vervolgens
de geinstalleerde uiteinde zo ver mogelijk naar boven en draait u deze met de klok in.

- Nu kunt u het uiteinde van de aandrijfas (3) verwijderen.

VERGRENDELEN / ONTGRENDELEN VAN DE MOTORKOP IN DE WERKPOSITIE

1. Zorg ervoor dat de motorkop (1) helemaal omlaag is. Dan moet de motorkop vergrendeling (5)
worden ingeschakeld.

2. Om de motorkop (1) te ontgrendelen, druk op de motorkopvergrendelingsknop (5), dan wordt het
vergrendelingsmechanisme ontgrendeld en kunt u de motorkop (1) vrij optillen.

LET OP! Als de keukenmachine draait, moet de motorkop altijd vergrendeld zijn!

O N

~

MONTAGE/DEMONTAGE VAN DE DEKSEL VAN DE KOM MET AANVOER

=

. Zorg ervoor dat de snelheidsregelaar (2) is uitgeschakeld (“0"-stand)

Haal de stekker van de mixer uit het stopcontact of schakel de stroom uit.

Installeer het roerstaafje (8), de haak (10) of het roerstaafje (9) en de kom (4). Zie: “Keukenmachine
voorbereiden voor gebruik”

. Schuif het deksel (7) van voren op de kom (4) totdat het gecentreerd is. De binnenrand moet goed
aansluiten op de rand van de kom (4).

Om het deksel (7) van de kom (4) te demonteren, volg de stappen 1 en 2 en til het deksel met de
aanvoer (7) iets naar boven en schijf het naar voren.

6. Verwijder de kom en de roerstaafje (4).

GEBRUIK VAN HET APPARAAT

HET GEBRUIK VAN OPZETSTUKKEN

Het mengen van lichte en zwaardere massa's, zoals: deeg, zanddeeg, gemalen vlees-
envismassa's, boter- en puddingcrémes, kwarkmassa's, aardappelpuree en puree van
Roerstaafje (8) andere groenten, taartbodems, losse ingrediénten voor taarten.

w ™
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Om massa's op te kloppen, die goed gelucht moeten zijn, zoals eieren, eiwitten,
Roerstaafje (9) biscuitgebak, slagroom, schuimgebakjes, cremes, mayonaise.

Voor het kneden van deeg, vooral gist deeg, alsook voor: brood, broodjes, cakes,
Haak (10) pannenkoeken, pizza, gestoomd deeg, pasta, faworki.

LET OP! Laat geen messen, metalen lepels, vorken of andere soortgelijke voorwerpen in de kom
achter, terwijl het apparaat in werking is.

WAARSCHUWING! De maximale gebruiksduur is 5 minuten, de minimale rusttijd tussen twee
mengcycli is 20 minuten. Bij het kneden van gistdeeg kunt u het beste de regelaar op een lage
snelheid zetten en dan alleen de snelheid verhogen.
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PLANETAIRE BEWEGING VAN OPZETSTUKKEN

Tijdens de werking van de keukenmachine draait het accessoire in een complexe be-
weging: rond zijn as en tegelijkertijd rond de omtrek van de kom. Hierdoor werkt het
roerstaafje tijdens één volle draai goed door het hele binnenkant van de kom, wat resul-
teert in een kortere werktijd en grotere efficiéntie. Om deze reden moeten de mengtijden
die in de meeste recepten worden vermeld, worden verkort.

OPMERKINGEN OVER HET GEBRUIK VAN DE KEUKENMACHINE

De vorm van de kom en opzetstuk zo ontworpen is, dat het niet nodig is om constant de
ingrediénten aan de zijkanten van de kom te schrapen en te drukken, terwijl de keukenma-
chine draait. Tijdens één mengcyclus is het voldoende om de wanden van de kom een of
twee keer schoon te maken. Koppel eerst de keukenmachine los van het elektriciteitsnet!
De keukenmachine kan tijdens gebruik warm worden. Bij zware belasting en een lange
mengcyclus kan de bovenkant van de motorkop erg warm worden. Het is normaal.

REINIGING EN ONDERHOUD

—

Zorg ervoor dat de snelheidsregelaar (2) is uitgeschakeld (“0"-stand)

Haal de stekker van de mixer uit het stopcontact of schakel de stroom uit.

Bij langer gebruik is het mogelijk, dat de motorkop (1) warm wordt. Wacht tot het apparaat is af-
gekoeld.

Behuizing van het apparaat afvegen met adamp doek.

Reinig de roerstaafies (8) en (%), de haak (10) en de spatel (11) onder stromend water met wat
afwasmiddel.

Na het beéindigen van de werkzaamheden met het apparaat, is het aanbevolen, om de ac-
cessoires onmiddellijk schoon te maken. Dit laat alle achtergebleven sedimenten verwijde-
ren, voorkomt dat de resten uitdrogen, waardoor het wassen effectiever en gemakkelijker
wordt en de komt vermenigvuldiging van bacterién voor.

WAARSCHUWING! Was het roerstaafje (9) niet in de vaatwasser, dit kan het beschadigen. De
roerstaafie (8), de haak (10) en de spatel (11) zijn vaatwasmachinebestendig.
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WERKING VAN HET APPARAAT OP BEPAALDE SNELHEIDSINTERVALLEN

De snelheidsregeling van de mixer is soepel, door de snelheid met de regelaar verhogen,
kunnen we rekening houden met:

Langzaam voormengen, combineren en pureren van alle droge massa's en
ingrediénten in het deeg. Voor het toevoegen van bloem en droge ingrediénten aan
het beslag, voor het toevoegen van vloeistof aan droge ingrediénten. Meng of kneed

Voormengen geen gistdeeg op deze snelheid.

Voor langzaam mengen, pureren. Deze stand wordt gebruikt voor het mengen en
kneden van gistdeeg, zanddeeg en droog deeg. Voor het beginstand voor het pureren

Langzaam mengen van aardappelen of groenten, voor het mengen van vloeibaar vet of bloem bij deeg.

Het wordt gebruikt voor het kneden van middelzwaar deeg - zoals zanddeeg. Deze
stand wordt gebruikt voor het toevoegen van suiker aan eiwitten voor het maken van
schuimgebak. Gemiddelde stand voor het mengen van de massa's, bijv. gehakt, patés

Mengen, kloppen en taarten.

Gematigd snel kloppen bij eerste bereidingsfase mayonaise, om de ingrediénten van
de puddingroom te combineren. Het wordt gebruikt voor het afwerken van lichtere

Kloppen massa's, die beluchting nodig hebben.
Snel kloppen Voor het kloppen van créme, eiwitten.
Voor het zeer snel kloppen van eiwit, hele eieren en slagroom, wordt het ook gebruikt
Snel slaan in de laatste fase van de bereiding van aardappelpuree.
TURBO De functie pulseert wanneer de knop in P-stand wordt gehouden

GEBRUIK VAN DE KEUKENMACHINE VOOR EIGEN RECEPTEN

Deze handleiding bevat enkele algemene, praktische tips over het gebruiken van de keu-
kenmachine, die handig kunnen zijn bij het bereiden van uw eigen recepten. Uw eigen
observaties en ervaring zullen echter nodig zijn om een perfect resultaat te verkrijgen en
om een geschikte mengprocedure te ontwikkelen. Het mengproces moet worden gecon-
troleerd en het moet precies worden beéindigd, als de in het recept vereiste consistentie
is bereikt (bijv. “glad en elastisch deeg”). Om de juiste mengsnelheid in te stellen, zie para-
graaf: “Keukenmachine voorbereiden voor gebruik”

CULINAIRE TIPS

—
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Ingrediénten die in de koelkast worden bewaard, zoals boter of eieren, voordat ze worden ge-
mengd, moeten ze op kamertemperatuur worden gebracht. Haal daarom dergelijke ingrediénten
tijdig uit de koelkast.

Om te voorkomen dat er eierschalen of rotte eieren in de keukenmachine worden gegooid, kunt
u ze het beste eerst in een aparte beker zetten, voordat u de rest van de ingrediénten toevoegt.
Te lang kloppen kan een negatief effect op het eindproduct hebben. Let op de in het recept vermel-
de mengtijd. Als u de droge ingrediénten wilt doormengen, door het mengsel langzaam schuddend,
hoeft u alleen te mixen totdat het mengsel homogeen is en gebruik altijd een lage mengsnelheid.
Weersomstandigheden. Seizoensgebonden temperatuurveranderingen beinvioeden de tempera-
tuur en textuur van voedselproducten, is het afhankelijk van het gebied, wat invloed op de tijd
heeft, die nodig is voor het mengen van de producten en het uiteindelijke mengresultaat.

Begin altijd op lage snelheid te mixen en verhoog geleidelijk de snelheid die nodig is voor uw recept.



RECEPTEN

2 kopjes gezeefde bloem

1 en 1/4 kopje tafelsuiker

2 en 1/2 theelepels bakpoeder
3/4 theelepel zout

1/2 kopje verzacht bakvet

3/4 kopje melk

1 en 1/4 theelepel vanille

2 eieren

EENVOUDIGE CAKE (TWEE EIEREN) é

SNENENE N NENENEN

VOORBEREIDING:

1) Zet de bloem, bakpoeder, suiker en zout in
de kom. Voeg bakvet toe; giet de melk erbij en
voeg de vanille toe

2) Kneed tot 5 minuten op de laagste snelheid
tot de producten volledig gemengd zijn

3) Kneed vervolgens 2 minuten op gemiddelde
snelheid

4) Stop de keukenmachine, schraap de resten
van het mengsel van de zijkanten en de bodem
van de kom eraf

5) Voeg eieren toe, kneed nog 1,5 minuut op

volle snelheid

AARDAPPELPUREE

v 1kg aardappelen

V' 1/2 kopje warme melk

v' 2 theelepels margarine

v' 1 theelepel zout
VOORBEREIDING:

1) Schil en kook de aardappelen in gezouten
water, let op dat ze niet te zacht worden

2) Als ze zacht worden, begin ze in een
kookpan te kneden of zet ze in de kom van de
keukenmachine. Kneed vervolgens de op deze
manier bereide aardappelen in een keuken-
machine met middelhoge snelheid gedurende
ongeveer 1 minuut

3) Als u klaar bent, schraap alle aardappelen
die aan de zijkanten van de kom of kookpan
vastzitten.

4) Meng hete melk, boter en zout door elkaar.
Voeg bij de aardappelen toe en kneed 1 min op
het hoogste snelheid

HAVERMOUTKOEKJES

2 kopjes gezeefde bloem

1 theelepel baksoda

1 theelepel zout

1 en 1/2 theelepel kaneel

2 kopjes instant havermout
1 kopje bakvet of margarine
1/2 kopije tafelsuiker

3/4 kopje bruine suiker

2 eieren, geheel

1-1/2 theelepel vanille

1/3 kopje melk

1 kopje chocolade hagelslag
3/4 kopje gemalen noten

1 theelepel baksoda

1 theelepel zout

1-1/2 theelepel kaneel

VOORBEREIDING:

1) Meng de bloem, baksoda, zout en kaneel
erdoor, voeg dan de havermout toe en zet het
opzij

2) Meng de boter, suiker, eieren en vanille in
een kom van de keukenmachine

3) Klop 2 minuten op de hoogste snelheid tot
het romig is, schraap het mengsel dat aan de
zijkanten van de kan vastzit eraf

4) Voeg de melk en de helft van het eerder
opzijgezette mengsel van bloem en andere in-
grediénten toe, meng alles langzaam, verschuif
het mengsel en kneed het mengsel vervol-
gens 1 minuut op de hoogste snelheid.

5) Voeg de tweede helft van het mengsel van
bloem en andere ingrediénten toe en herhaal
de procedure. Als het mengen is voltooid,
schraap het mengsel weg, dat aan de zijkanten
van de kan vastzit.

6) Voeg chocolade hagelslag en noten toe,

kneed 1 minuut op hoge snelheid

EIWIT KLOPPEN
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v’ 2eieren
1) Zet de eiwitten in de kom
2) Klop op de hoogste snelheid



De technische parameters staan vermeld op het typeplaatje

van het product.

KB MAX: 5min C € D
L, 75dB

Lengte van het netsnoer: 1,05m

OPGELET! MPM agd S.A. behoudt zich het recht voor om technische wijzigingen aan
te brengen!

Correcte verwijdering van dit product (elektrische en elektronische afvalapparatuur)

De markering op het product geeft aan dat het product aan het einde van zijn levensduur niet samen

met ander huishoudelijk afval mag worden weggegooid. Afgedankte apparatuur kan een nadelig effect

hebben op het milieu en de menselijke gezondheid vanwege het mogelijke gehalte aan gevaarlijke stoffen,

mengsels en componenten. Het mengen van elektronisch afval met ander afval of het onprofessioneel
EE  (cmonteren daarvan kan leiden tot het vrijkomen van stoffen die schadelijk zijn voor de gezondheid en
het milieu. Een afgedankt apparaat moet worden ingeleverd bij een inzamelpunt voor afgedankte elektrische en
elektronische apparatuur. Om gedetailleerde informatie te verkrijgen over de plaats van het inleveren van elektrisch
en elektronisch afval, dient de gebruiker contact op te nemen met het gemeentelijk inzamelpunt voor afval of de
verwerkingspunt voor afgedankte apparatuur.
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WARUNKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.
Zachowaj szczegdlng ostroznose, gdy w poblizu urzadzenia
znajdujg sie dzieci.

Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato prze-
Znaczone.

Uzycie akcesoridw niezalecanych przez producenta moze spo-
wodowac uszkodzenie urzadzenia lub wypadek.

Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub in-
nych ptynach.

Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz
urzadzenia lub przed rozpoczeciem czyszczenia.

Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy, gdy
uszkodzony jest przewdd sieciowy lub wtyczka — w takim wy-
padku oddaj urzadzenie do naprawy w autoryzowanym punkcie
SErwisowym.

Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

Nie wieszaj przewodu zasilania na ostrych krawedziach i nie
pozwol, aby sie stykat z gorgcymi powierzchniami.

Nie dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.

Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.
Podczas pracy urzadzenia trzymaj rece z dala od ruchomych
czesci (mieszadto, rozga, hak)!

Przed rozpoczeciem czyszczenia mieszadet i haka nalezy je naj-
pierw odfaczy¢ od urzadzenia!

Nie wolno stawiac urzadzenia w poblizu innych urzadzen elek-
trycznych, palnikow, kuchenek, piekarnikow, itp.

Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie
elementy urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

Nie stawiaj urzadzenia na gorgcych powierzchniach.
Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze
nieposiadajace wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego
typu urzadzen, pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat korzystania z urzadzen w bez-
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pieczny sposob oraz zostang poinformowane o potencjalnych
zagrozeniach.

- Nalezy zwracac¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/
urzadzeniem.

- Urzadzenie nie moze byc¢ uzywane przez dzieci. Przechowuj
urzadzenie i przewdd poza zasiegiem dzieci.

- Odtaczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawiasz je bez nadzoru
oraz przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.

- Wytacz urzadzenie przed zmiang wyposazenia lub przed zblize-
niem do czesci bedgcych w ruchu podczas uzytkowania.

- Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

- Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewod.

- Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

- Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony, sty-
ropian itp,).

- OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folia. Nie-
bezpieczenstwo uduszenia!

OPIS URZADZENIA

1. Uchylna gtowica z silnikiem 7. Ostona na mise

2. Pokretto regulacji predkosci 8. Mieszadto z silikonowym

3. Watek napedu ze sworzniem (miejsce wykonczeniem do wyrabiania ciasta
mocowania przystawek) drozdzowego

4. Misa z raczka ze stali nierdzewnej 9. Mieszadto do ubijania lekkich mas
0 pojemnosci 6,5 | 10. Mieszadto do mieszania

5. Blokada gtowicy wielosktadnikowych mas (hak)

6. Podstawa z miejscem 11. topatka

do zamocowania misy

PRZYGOTOWANIE DO PRACY

1. Wypakuj urzadzenie z kartonu, usun wszelkie torebki foliowe, etykiety, styropianowe wypetniacze
oraz blokady transportowe.

2. Przed pierwszym uzyciem umyj doktadnie wszystkie akcesoria robota majace stycznosc z zywno-
scia.

Upewnic sie, Ze regulator predkosci (2) jest wytaczony (pozycja ,,0”)

QOdtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

Odblokowac gtowice (1) przyciskiem (5) i przechyli¢ ja do tytu.

Umiesci¢ mise (4) w podstawie (6) i obrdcic jg zgodnie z ruchem wskazowek zegara.

Aby zdemontowac mise (4) nalezy postepowac tak samo jak w punktach 1-3 po czym obrdcic

mise (4) w przeciwna strone ruchu wskazowek zegara.

UWAGA! Przed kontaktem z mieszadtami odtaczyc robot od pradu!

Gk who e
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MOCOWANIE /DEMONTAZ MIESZADEL LUB HAKA

Upewnic sie, ze regulator predkosci (2) jest wytgczony (pozycja ,,0").

Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

Odblokowac gtowice (1) przyciskiem (5) i przechyli¢ ja do tytu.

Nasunac ktoras z koncowek (8, 9, 10) na watek napedu (3) i weisna¢ do gory tak mocno jak to moz-
liwe.

Obroci¢ zatozong koncéwke przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara, zahaczajac je na sworzniu
watka.

Aby zdemontowac zatozong koncdwke nalezy postepowac tak samo jak w punktach 1-3 po czym
nalezy wcisna¢ zatozona korncowke do géry tak mocno jak to mozliwe i obréci¢ zgodnie z ruchem
wskazowek zegara.

Teraz mozna zdjac korcowke z watka napedu (3).

BLOKOWANIE /ODBLOKOWYWANIE GEOWICY W POZYCJI ROBOCZE)

1. Upewnic sie czy gtowica (1) jest catkowicie opuszczona. Wtedy blokada gtowicy (5) powinna by¢
zataczona.

2. Aby odblokowac gtowice (1) nalezy wcisnac przycisk blokady gtowicy (5), wtedy zwalnia sie mecha-
nizm blokujacy i mozliwe jest swobodne podniesienie gtowicy (1).

UWAGA ! W trakcie pracy robota planetarnego, gtowica musi by¢ zawsze zablokowana !

MONTAZ /DEMONTAZ OStONY Z PODAJNIKIEM

Upewnic sie, ze regulator predkosci (2) jest wytaczony (pozycja ,,0").

QOdtaczy¢ robot od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

Zamontowac mieszadto (8), hak (10) lub mieszadto (9) oraz mise (4). Patrz: ,Przygotowanie robota

planetarnego do pracy”.

Od przodu nasunac ostone (7) na mise (4), az ustawi sie centralnie. Jej wewnetrzny brzeg powinien

dobrze pasowac do rantu misy (4).

Aby zdemontowac ostone (7) z misy (4) nalezy zastosowac sie do 1 i 2 punktu, nastepnie uniesc

ostone z podajnikiem (7) lekko do gory i wysunac do przodu.

. Wymontuj mieszadto i mise (4).
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UZYCIE URZADZENIA

ZASTOSOWANIE POSZCZEGOLNYCH PRZYSTAWEK

Do mieszania lekkich i cigzszych mas, takich jak: ciasto, ciasto kruche, mielone masy
miesne i rybne, kremy maslane i budyniowe, masy serowe, puree z ziemniakéw
Mieszadto (8) iinnych warzyw, spody do ciast, sypkie sktadniki ciast.

Do ubijania mas, ktdre musza by¢ dobrze napowietrzone, takich jak: jaja, biatka jaj,
Mieszadto (9) ciasto biszkoptowe, bita $mietana, bezy, kremy, majonez.

Do wyrabiania ciast, zwtaszcza drozdzowych i ugniatania takich jak na: chleb, butki,
Hak (10) babki, placki, pizze, ciasto parzone, makaron, faworki.

UWAGA ! Nie wolno pozostawia¢ nozy, metalowych tyzek czy widelcéw i innych tego typu ele-
mentéw w misie podczas pracy urzadzenia.

UWAGA! Maksymalny czas dziatania urzadzenia to 5 minut, minimalny czas spoczynku pomie-
dzy dwoma cyklami miksowania wynosi 20 minut. Wyrabiajac ciasto drozdzowe najlepiej usta-
wic regulator na niewielkiej predkosci i dopiero po chwili zwiekszy¢ predkosc.
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RUCH PLANETARNY PRZYSTAWEK

Podczas pracy miksera planetarnego, jego narzedzie obraca sie ruchem ztozonym: wokot
wtasnej osi i rownoczes$nie po obwodzie misy. Dzieki temu podczas jednego petnego ob-
rotu, mieszadto doktadnie pracuje w catym wnetrzu misy co powoduje skrécenie czasu
pracy oraz wieksza skutecznosé. Z tego wzgledu nalezy skréci¢ czas mieszania podany
w wiekszosci przepiséw.

UWAGI DOTYCZACE EKSPLOATACJI MIKSERA

Ksztatt misy i przystawek zostat tak zaprojektowany, iz podczas pracy robota, nie ma po-
trzeby ciggtego zeskrobywania i spychania znajdujacych sie na sciankach misy sktadnikéw.
W ciggu jednego cyklu miksowania wystarczy raz badz dwa dokonac czyszczenia Scianek
misy. Przed wykonaniem tej czynnos$ci nalezy odtaczy¢ robot od pradu!

Podczas pracy robot moze sie nagrzewac. Przy duzym obcigzeniu i dtugim cyklu mieszania
gbrna czesc gtowicy robota moze by¢ bardzo ciepta. To normalne.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Upewnic sie, ze regulator predkosci (2) jest wytaczony (pozycja ,,0").

Odtaczy¢ robot od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

Podczas dtuzszej pracy mozliwe jest nagrzanie gtowicy z silnikiem (1). Poczekac az urzadzenie osty-
gnie.

Wyczysci¢ obudowe urzadzenia, uzywajac wilgotnej Sciereczki.

Wyczysci¢ mieszadta (8) i (9), hak (10) i topatke (11) pod biezaca wodg z dodatkiem detergentu.
Po ukonczeniu pracy z urzadzeniem zaleca sie natychmiastowe wyczyszczenie akceso-
riow. To pozwoli usuna¢ wszelkie zalegajace osady, zapobiega zasychaniu resztek, co
czyni mycie bardziej efektywnym i tatwiejszym, zapobiega tez rozmnazaniu sie bakterii.
UWAGA! Nie wolno my¢ w zmywarce mieszadta do ubijania lekkich mas (9), mieszadta z siliko-
nowym wykonczeniem (8) oraz haka (10)- grozi to ich uszkodzeniem.

PRACA URZADZENIA NA POSZCZEGOLNYCH PRZEDZIAACH PREDKOSCI

Regulacja obrotow robota planetarnego jest ptynna od 1 do 6 oraz funkcja turbo P, pod-
krecajac obroty regulatorem mozemy uwzglednic:
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Powolne wstepne mieszanie, faczenie i zacieranie wszystkich mas i suchych

sktadnikéw ciast. W tym przedziale predkosci dodawac make i suche produkty

do ciasta oraz sktadniki ptynne do suchych. Nie miesza¢ ani nie wyrabiac na tej
Mieszanie wstepne 1 predkosci ciast drozdzowych.

Do powolnego miksowania, ucierania. Na tym biegu wyrabiac ciasta drozdzowe,

kruche i ucierane. Stosowac rowniez w pierwszej fazie doprowadzania ziemniakéw

iinnych warzyw do postaci puree oraz w chwilach dodawania ptynnego ttuszczu lub
Mieszanie wolne 2 maki do ciasta.

Uzywa sie do wyrabiania srednio ciezkich ciast — jak ciasta kruche. Na tej predkosci
dodaje sie cukier do biatek na bezy. Jest to Srednia predkos¢ mieszania mas, np. miesa
Mieszanie, ubijanie 3 mielonego, pasztetéw i ucierania ciast.

Do Srednio szybkiego ubijania, wstepnej fazy przygotowywania majonezu,
dotaczenia sktadnikéw kremu budyniowego. Stosuje sie do wykoriczenia lzejszych

Ubijanie 4 mas wymagajacych napowietrzenia.
Szybkie ubijanie 5 Do ubijania kremu, piany z biatek.
Do ubijania piany z biatek, catych jaj, bitej Smietany, stosuje sie w koricowe; fazie
Bardzo szybkie ubijanie 5 przygotowania puree ziemniaczanego.
TURBO P Funkgja dziata pulsacyjnie w momencie przytrzymania pokretta w pozycji P

~N
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WYKORZYSTANIE ROBOTA DO W£ASNYCH PRZEPISOW

W niniejszej instrukcji zawarto kilka ogolnych, praktycznych rad dotyczacych specyfiki
pracy z robotem, ktére moga sie przydac¢ podczas przygotowywania wtasnych przepiséw.
Do uzyskania doskonatego efektu iopracowania odpowiedniej procedury miksowania
niezbedne beda jednak Parnstwa wtasne obserwacje i doswiadczenia. Nalezy kontrolowac
proces mieszania i zakonczy¢ go doktadnie wtedy, gdy zostanie osiggnieta konsystencja
wymagana w przepisie (np. ,ciasto gtadkie i elastyczne”). By ustali¢ odpowiednig predkos¢
miksowania, patrz rozdziat: “Przygotowanie do pracy”.

WSKAZOWKI KULINARNE
Sktadniki, ktore przechowuje sie w lodowce, takie jak masto czy jaja, zanim zostang zmiksowane
muszg osiagnac temperature pokojowa. W zwiazku z tym, nalezy wyciggnac¢ takie produkty z lo-
dowki odpowiednio wczesniej.

By unikna¢ wrzucenia skorup jaj lub zepsutych jaj do misy, najlepiej wbic je wczesniej do osobnego
pojemnika, zanim dodamy reszte produktow.
Zbyt dtugie ubijanie moze wptyna¢ negatywnie na produkt koncowy. Nalezy pilnowa¢ czasu mik-
sowania okreslonego w przepisie. Gdy chcemy wmiesza¢ suche sktadniki, powoli przektadajac
mase miksowana, nalezy to robic¢ tylko do momentu, gdy masa staje sie jednolita, zawsze uzywajac
niskiej predkosci miksowania.
Warunki pogodowe. Sezonowe zmiany temperatury wptywaja na temperature i teksture produk-
téw spozywczych w zaleznosci od obszaru, co wptywa na wymagany czas miksowania produktow
i koncowy wynik miksowania.
Nalezy zawsze zaczyna¢ miksowanie od niskich predkosci i stopniowo zwiekszac predkos¢ do wy-
maganej w danym przepisie.

do ciasta é

1i 1/4 szklanki cukru stotowego

2 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

3/4 tyzeczki soli
1/2 szklanka miekkiego ttuszczu piekar-

skiego

V' 3/4 szklanki mleka

v’ 1i1/4 tyzeczki wanilii
v 2jaja

B w o~ =

o

PRZEPISY

PROSTY PLACEK DWUJAJECZNY
v 2 szklanki przesianej mqki

V' 1/2 szklanki gorgcego mleka
v 2 tyzeczki masta

5) Dodaj jaja, wyrabiaj jeszcze przez 1,5 min
v 1tyzeczka soli
PRZYGOTOWANIE:

na najwyzszej predkosci

PUREE ZIEMNIACZANE
1) Obierz i ugotuj ziemniaki w posolonej wo-

V' 1kg ziemniakow
dzie, uwazaj by nie byty zbyt miekkie

ANENENEN

PRZYGOTOWANIE:

Make, proszek do pieczenia, cukier i sol
przesyp do duzej miski. Dodaj ttuszcz piekarski;
wlej mleko i dodaj wanilii
2) Wyrabiaj do 5 min na najnizszej predkosci az
do catkowitego zmieszania produktéw
3) Nastepnie wyrabiaj na $redniej predkosci
przez 2 min
4) Zatrzymaj robot, zeskrob pozostatosci mie-
szanki z bokdéw i spodu misy

2) Kiedy stana sie maczaste, zacznij ugnia-

ta¢ je w rondlu lub przenie$ do misy robota.
Nastepnie ugniataj tak przygotowane ziemniaki
w robocie na $redniej predkosci przez oko-

to 1 min

3) Po zakonczeniu, zeskrob ziemniaki, ktére
przywarty do Scianek misy.

4) Zmieszaj ze sobg gorace mleko, masto i sél.
Dodaj do ziemniakéw i ugniataj na najwyzszej
predkosci przez 1 min



CIASTECZKA Z PLATKAMI OWSIANYMI PRZYGOTOWANIE:

v' 2 szklanki przesianej mqki 1) Wymieszaj make, sode, sol i cynamon, a na-

v 1tyzeczka sody stepnie dodaj ptatki i odstaw na bok

v 1tyzeczka soli 2) Zmieszaj masto, cukier, jaja wanilie w misie

v 1i1/2 tyzeczki cynamonu robota

v 2 szklanki btyskawicznych ptatkéw owsia-  3) Ubijaj na najwyzszej predkosci przez 2 min
nych do osiagniecia konsystencji kremowej, po za-

v' 1 szklanka ttuszczu piekarskiego lub masta  konczeniu, zeskrob mieszanke, ktdra przywarta

v' 1/2 szklanki cukru stotowego do $cianek misy

v' 3/4 szklanki brgzowego cukru 4) Dodaj mleko i potowe odstawionej wczesdniej

v’ 2jaja, cate mieszanki maki i innych produktéw, zmieszaj

v’ 1-1/2 tyzeczki wanilii wszystko powoli, przektadajac mase miksowa-

V' 1/3 szklanki mleka na, nastepnie wyrabiaj mieszanke na najwyz-

v' 1 szklanka wiérkow czekoladowych szych obrotach przez 1 min

V' 3/4 szklanki pokruszonych orzechéw 5) Dodaj druga potowe mieszanki maki i innych

v 1tyzeczka sody produktéw i powtorz procedure. Po zakon-

v 1tyzeczka soli czeniu, zeskrob mieszanke, ktdéra przywarta

v’ 1-1/2 tyzeczki cynamonu do $cianek misy

6) Dodaj widrki czekoladowe i orzechy, wyra-
biaj na najwyzszej predkosci przez 1 min
v 2jajka
1) Umiesé biatka w misie
2) Ubijaj na najwiekszej predkosci

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane s na tabliczce znamionowej produktu D
Dtugo$¢ przewodu sieciowego: 1,05m

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwo$¢ zmian technicznych!

| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA I N S P I RAC.’ I UU Uj
mpmstre a p SZUKAJ NA

PYSZNIEGOTUJ.PL

AKCESOR'A ﬁ KULINARNYCH o
7 o)

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

wyrzucac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze mie¢ szko-

dliwy wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalna zawartosc niebezpiecznych substancji,

mieszanin oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadéw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny
EE  (cmontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i srodowiska. Zuzyte urza-
dzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania
szczegdtowych informacji na temat miejsca oddawania odpaddéw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik po-
winien skontaktowac sie z gminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego
sprzetu.

E Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy
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INSTRUCTIUNI GENERALE PRIVIND SIGURANTA DE UTILIZARE

- Tnainte de utilizare cititi cu atentie instructiunile de utilizare.

- Pastrati prudenta deosebita, cand in apropierea dispozitivului
se gasesc copii.

- Nu folositi acest dispozitiv in alte scopuri decat cele pentru care
este destinat.

- Utilizarea accesoriilor nerecomandate de producator poate pro-
voca deteriorarea dispozitivului sau un accident.

- Nu scufundati dispozitivul, cablul si stecherul in apa sau alte
lichide.

- Nu lasati dispozitivul nesupravegheat in timpul functionarii.

- Intotdeauna scoateti stecherul din priza, cand nu folositi dispo-
zitivul sau Tnainte de a incepe curatarea.

- Nu utilizati un dispozitiv defect, mai ales atunci cand cablul de
alimentare sau stecherul sunt deteriorate - in acest caz, solicitati
repararea dispozitivului la un centru de serviciu autorizat.

- Utilizarea dispozitivului in aer liber este interzisa.

- Nu agatati cablul de alimentare peste muchii ascutite si nu lasati
cablul de alimentare sa atinga suprafete fierbinti.

- Nu atingeti dispozitivul cu mainile umede.

- Dispozitivul este destinat numai pentru uz casnic.

- Tineti mainile departe de piesele in miscare (agitator, bagheta,
carlig) atunci cand folositi aparatul!

- Inainte de a curata agitatoarele si carligul, acestea trebuie mai
intai sa fie deconectate de la masina!

- Nu asezati aparatul in apropierea altor aparate electrice, arza-
toare, aragazuri, cuptoare, cuptoare, etc.

- Asigurati-va intotdeauna ca toate componentele dispozitivului
sunt instalate corect inainte de a incepe lucrul.

- Nu asezati aparatul pe suprafete fierbinti.

- Aparatul poate i utilizat de persoane cu abilitati fizice, senzoriale
sau mentale limitate sau care nu au cunostinte sau experienta
in utilizarea unor astfel de echipamente, cu conditia ca acestea
sa fie supravegheate sau instruite in ceea ce priveste utilizarea
in siguranta a echipamentului si sa fie informate cu privire la
potentialele pericole.
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- Trebuie sa fiti atenti la copii, pentru ca acestia sa nu se joace cu
echipamentul/dispozitivul.

- Dispozitivul nu trebuie sa fie utilizat de catre copii. Tineti dispo-
zitivul si cablul departe de copiii.

- Deconectati aparatul de la sursa de alimentare daca il 13sati
nesupravegheat si inainte de montare, demontare sau curatare.

- Opriti aparatul inainte de a schimba echipamentul sau inainte de
a va apropia de piesele Tn miscare in timpul utilizarii.

- Nu conectati stecherul la priza cu mainile ude.

- Nu scoateti stecarul din priza electrica tragand de cablul de
alimentare.

- Utilizati aparatul pe o suprafata neteda si stabila.

- Pentru siguranta copiilor, va rugam sa nu lasati piese usor acce-
sibile ale ambalajului (pungi de plastic, cartoane, polistiren, etc.).

- AVERTIZARE! Nu lasati copii sa se joace cu folia. Pericol de

sufocare!
DESCRIEREA DISPOZITIVULUI
1. Cap inclinabil cu motor 7. Capacul bolului
2. Buton de control al vitezei 8. Mixer cu finisaj din silicon pentru
3. Arbore de transmisie cu stift (punct framantarea aluatului de drojdie
de fixare pentru accesorii) 9. Mixer pentru baterea maselor usoare
4.  Bol cu maner din otel inoxidabil cu o 10. Mixer pentru amestecarea maselor cu
capacitate de 6,5 | mai multe componente (carlig)
5. Inchiderea capului 11. Paleta

6. Baza cu spatiu pentru atasarea bolului

PREGATIREA PENTRU MUNCA

1. Despachetati unitatea din cutie, indepartati pungile de plastic, etichetele, umpluturile din polistiren
si blocurile de transport.

2. Spdlati temeinic toate accesoriile robotului care intrd in contact cu alimentele inainte de prima
utilizare.

MONTAREA/DEMONTAREA BOLULUI

. Asigurati-va ca regulatorul de viteza (2) este oprit (pozitia ,0”).

Deconectati mixerul de la retea sau opriti alimentarea cu energie electrica.

Deblocati capul (1) cu ajutorul butonului (5) si inclinati-I spre spate.

Asezati bolul (4) in baza (6) si rotiti-l in sensul acelor de ceasornic.

Pentru a scoate bolul (4), procedati la fel ca la pasii 1 - 3, apoi rotiti bolul (4) in sens invers acelor
de ceasornic.

ATENTIE! Scoateti robotul din priza inainte de a intra in contact cu agitatorii!

FIXAREA / INDEPARTAREA AGITATORILOR SAU A CARLIGULUI

1. Asigurati-va ca regulatorul de viteza (2) este oprit (pozitia ,0”).
2. Deconectati mixerul de la retea sau opriti alimentarea cu energie electrica.

N
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Deblocati capul (1) cu ajutorul butonului (5) si inclinati-I spre spate.

Glisati oricare dintre capetele (8, 9, 10) pe arborele de transmisie (3) si impingeti in sus cat mai tare

posibil.

Rotiti varful introdus in sens invers acelor de ceasornic, agdtandu-I de stiftul arborelui.

. Pentru aindeparta varful montat, urmati aceiasi pasi ca la etapele 1-3, apoi impingeti varful montat
in sus cat mai tare posibil si rotiti-1in sensul acelor de ceasornic.

7. Varful poate fi acum indepartat de pe arborele de transmisie (3).

CAPUL DE BLOCARE/ DEBLOCARE iN POZITIE DE LUCRU

1. Asigurati-va ca capul (1) este complet coborat. Blocajul capului (5) ar trebui apoi sa fie angajat.

2. Pentru a debloca capul (1), apasati butonul de blocare a capului (5), mecanismul de blocare este
apoi eliberat si capul (1) poate fi ridicat liber.

ATENTIE! Cand robotul planetar este in functiune, capul trebuie sa fie intotdeauna blocat !

MONTAREA / DEMONTAREA CAPACULUI ALIMENTATORULUI

1. Asigurati-va ca regulatorul de viteza (2) este oprit (pozitia ,0”).

Deconectati robotul de la retea sau opriti alimentarea cu energie electrica.

Montati agitatorul (8), carligul (10) sau agitatorul (9) si bolul (4). A se vedea: ,Pregatirea robotului
planetar pentru functionare”.

Din fata, glisati capacul (7) peste bol (4) pana cand acesta se aliniaza central. Marginea sa interioara
trebuie sa se potriveasca perfect in marginea bolului (4).

Pentru a scoate capacul (7) din bol (4), urmati pasii 1 si 2, apoi ridicati usor capacul cu alimentato-
rul (7)in sus si glisati-| spre inainte.

6. Indepartati mixerul si bolul (4).

UTILIZAREA DISPOZITIVULUI

UTILIZAREA ATASAMENTELOR INDIVIDUALE

Pentru amestecarea maselor usoare si mai grele, cum ar fi produse de patiserie, aluat
scurt, carne tocatd si pasta de peste, creme de unt si de budincd, mase de branza,
Mixer (8) piure de cartofi si alte legume, baze pentru prdjituri, ingrediente de aluat vrac.

B
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Pentru masele de batut care trebuie sa fie bine aerisite, cum ar fi: oud, albusuri de ou,
Mixer (9) burete, friscd, meringi, creme, maioneza.

Pentru framantarea aluatului, in special a aluatului de drojdie si pentru frimantari
Carlig (10) cum arfi: pdine, rulouri, briose, placinte, pizza, aluat fiert la abur, paste, fasole fava.

ATENTIE! Nu lasati cutite, linguri sau furculite de metal si alte astfel de obiecte in bol in timp ce
aparatul este in functiune.

ATENTIE! Durata maxima de functionare a dispozitivului este de 5 minute, iar timpul minim de
repaus intre doua cicluri de amestecare este de 20 de minute. Atunci cand framantati un aluat
de drojdie, cel mai bine este sa setati regulatorul la o viteza mica si sa mariti viteza doar dupa un
timp.

Atunci cand un mixer planetar este in functiune, unealta sa se roteste intr-o miscare com-
pusa: in jurul axei sale si simultan in jurul circumferintei bolului. Acest lucru asigura c3,
intr-o singurd revolutie completd, agitatorul lucreaza temeinic in interiorul bolului, ceea ce
duce la reducerea timpului de lucru si la o eficientd mai mare. Din acest motiv, timpul de
amestecare indicat in majoritatea retetelor trebuie redus.

NOTE PRIVIND FUNCTIONAREA MIXERULUI

Forma bolului si a accesoriilor a fost proiectata astfel incat, in timp ce robotul functionea-
za, nu este nevoie sa rdzuiasca si sa impinga in mod constant ingredientele care se afla pe
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peretii bolului. Este suficient sa curatati partile laterale ale bolului o data sau de doua ori
pe ciclu de amestecare. Scoateti robotul din priza inainte de a face acest lucru!

Tn timpul functionarii, este posibil ca robotul s& se incalzeasca. Cu o sarcini grea si un ci-
clu de amestecare lung, partea superioara a capului robotului poate fi foarte calda. Acest
lucru este normal.

CURATAREA SI INTRETINERE

Asigurati-va ca regulatorul de viteza (2) este oprit (pozitia ,0”).

Deconectati robotul de la retea sau opriti alimentarea cu energie electricd.

In timpul unei functionari prelungite, este posibil sa se incalzeasca capul motorului (1). Lasati apa-
ratul sd se raceasca.

4. Curatati carcasa aparatului cu o carpd umeda.

5. Curatati agitatoarele (8) si (9), carligul (10) si paleta (11) sub jet de apa cu detergent.

Este recomandabil sa curatati accesoriile imediat ce ati terminat de lucrat cu dispozitivul.
Acest lucru va indepdrta toate depunerile persistente, impiedicad uscarea reziduurilor, ceea
ce face ca spalarea sa fie mai eficientad si mai usoara, si impiedicd inmultirea bacteriilor.
ATENTIE! Nu spalati mixerul usor (9), mixerul cu finisaj din silicon (8) si carligul (10) in masina de
spalat vase - riscati sa le deteriorati.

FUNCTIONAREA UNITATII LA DIFERITE INTERVALE DE VITEZA

Controlul vitezei robotului planetar este infinit variabil de la 1 la 6 si functia turbo P, prin
cresterea vitezei cu ajutorul controlerului putem lua in considerare:
Preamestecarea lentd, amestecarea si zdrobirea tuturor ingredientelor uscate si de
patiserie. In acest interval de viteza, adaugati faina si produsele uscate la aluat si

ingredientele lichide la cele uscate. Nu amestecati si nu framantati aluatul de drojdie
Preamestecare 1 la aceasta viteza.

WM =

Pentru amestecare lentd, amestecare. In acest angrenaj se frimanta aluaturile de

drojdie, aluaturile de aluat scurt si aluaturile de aluat. Se utilizeazd, de asemenea,

in prima fazd de transformare a cartofilor si a altor legume in piure si, uneori, atunci
Amestec liber 2 cand se adaugd grasime lichida sau faind la un aluat.

Se utilizeaza pentru framantarea aluaturilor cu greutate medie - cum ar fi aluatul

de patiserie. La aceasta viteza, se adaugd zahar la albusuri pentru bezea. Aceasta

este viteza medie pentru amestecarea maselor, de exemplu carne tocatd, pateuri si
Amestecare, batere 3 macinarea aluatului.

Pentru baterea la vitezd medie, in etapa initiald de preparare a maionezei, pentru
combinarea ingredientelor pentru crema de budinca. Se utilizeaza pentru finisarea

Baterea 4 maselor mai usoare care necesitd aerare.
Batere rapida 5 Pentru friscd, spumad de albus de ou.
Pentru baterea spumei de albus de ou, oud intregi, friscd, se foloseste in etapa finald
Batere foarte rapida 5 de preparare a piureului de cartofi.
TURBO P Functia functioneazd in impulsuri atunci cand butonul este tinut apdsat in pozitia P

UTILIZAREA ROBOTULUI PENTRU PROPRIILE RETETE

Acest manual oferd cateva sfaturi generale si practice privind specificul lucrului cu robo-
tul, care pot fi utile atunci cand va pregatiti propriile retete. Cu toate acestea, propriile
observatii si experiente vor fi necesare pentru a obtine un rezultat perfect si pentru a
dezvolta o procedurd de amestecare adecvata. Este important sa se controleze procesul
de amestecare si sa se termine exact atunci cand se atinge consistenta ceruta de retetd
(de exemplu, ,aluat neted si elastic”). Pentru a determina viteza corecta de amestecare,
consultati capitolul: ,Ma pregatesc pentru munca.
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SFATURI CULINARE

1. Ingredientele care se pastreaza in frigider, cum ar fi untul sau oudle, trebuie sa ajunga la tempera-
tura camerei inainte de a fi amestecate. Prin urmare, este important sa scoateti astfel de produse
din frigider cu mult timp fnainte.

Pentru a evita caderea cojilor de oud sau a oudlor stricate in castron, cel mai bine este sa le bateti
intr-un recipient separat inainte de a adauga restul produselor.

Batutul prea mult timp poate afecta in mod negativ produsul final. Fiti atenti la timpul de mixare
specificat in retetd. Atunci cand doriti sa incorporati ingredientele uscate prin stratificarea lenta a
amestecului, faceti acest lucru doar pana cand amestecul devine omogen, folosind intotdeauna o
vitezd micd de amestecare.

Conditii meteorologice. Schimbarile sezoniere de temperatura afecteaza temperatura si textura
produselor alimentare de la 0 zond la alta, ceea ce influenteaza timpul necesar pentru amestecarea
produselor si rezultatul final al amestecului.

Intotdeauna incepeti sa amestecati la viteza mica si cresteti treptat viteza pana la cea necesara
pentru reteta.

w ™~

o
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DISPOZITII

CLATITE SIMPLE CU DOUA OUA é PIURE DE CARTOFI ﬁ

v' 2 cdni de fdind pentru prdjituri v 1kgde cartofi

cernutd v' 1/2 cand de lapte fierbinte
v 1si1/4 cesti de zahdr de masd v 2 lingurite de unt
v 25i 1/2 lingurite de praf de copt v 1linguritd de sare
v 3/4 linguritd de sare PREGATIREA:
j ;ﬁ EZ:; gz i]?tse'me moale de brutdrie ‘i”i”g‘é””é”ﬂ”r”%”tf%‘ si se fierb cartof!i in apa cu sare,
V' 15si 1/4 linguritd de vanilie avand grija S.é nu.ﬁe preamol
v ) bua" ; 2) Cand devin fainoase, incepeti sa le framan-
3 tati intr-o cratitd sau transferati-le in bolul unui
PREGATIREA:

AUPERRUE PRI rObOt de bucétérie. Ap0i Se fréménté cartOﬁi
Cerneti fdina, praful de copt, zaharul si sarea pregatiti intr-un robot de bucatarie la viteza

ntr-un castron mare. Addugati grasimea de medie timp de aproximativ 1 min.

brutarie; turnati laptele si addugati vanilia. 3) Cand ati terminat, razuiti cartofii care s-au
2) Framantati timp de pana la 5 minute la cea lipit de peretii vasului.

mai mica viteza, pana cand produsele sunt 4) Se amesteca laptele fierbinte, untul si sarea.
complet amestecate. Se adauga la cartofi si se framanta la viteza

3) Apoi se framanta la vitezi medie timp maxima timp de 1 minut.

de 2 min.

4) Opriti robotul, razuiti amestecul ramas de pe
peretii si de pe fundul bolului

5) Adaugati ouale, framantati inca 1,5 minute la
cea mai mare viteza.




FURSECURI CU FULGI DE OVAZ

2 cdni de fdind cernutd

1 linguritd de sifon

1 linguritd de sare

1si 1/2 linguritd de scortisoard
2 cdni de fulgi de ovdz instant
1 cand de grdsime de brutdrie sau unt
1/2 cand de zahdr de masd
3/4 cand de zahdr brun

2 oud, intregi

1-1/2 lingurite de vanilie

1/3 cand de lapte

1 cand de ciocolatd chipsuri
3/4 cand de nuci zdrobite

1 linguritd de sifon

1 linguritd de sare

1-1/2 lingurite de scortisoard

AN N N N N N N N N N N NN NN

PREGATIREA:

Se amesteca faina, bicarbonatul de sodiu,
sarea si scortisoara, apoi se adauga fulgii si se
lasa deoparte
2) Se amesteca untul, zaharul, oudle si vanilia in
bolul unui robot de bucitarie.

3) Bateti la viteza maxima timp de 2 minute
pand cand obtineti o consistentd cremoasa,
cand ati terminat, razuiti amestecul care s-a
lipit de peretii bolului
4) Adaugati laptele si juméatate din amestecul
de faina si alte produse puse deoparte anterior,
amestecati totul incet, stratificind amestecul,
apoi framantati amestecul la viteza maxima
timp de 1 minut.
5) Adaugati cealaltd jumatate din amestecul de
faina si celelalte produse si repetati procedura.
Cand ati terminat, razuiti amestecul care s-a
lipit de peretii bolului.
6) Adaugati fulgi de ciocolata si nuci, framantati
la viteza maxima timp de 1 minut.

v’ 2oud
1) Puneti albusurile de ou intr-un castron
2) Bateti la vitezad maxima

DATE TEHNICE

Parametrii tehnici sunt inscrisi pe plicuta de fabricatie a produsului. c € D

Lungimea cablului de retea: 1,05 m.

ATENTIE! MPM agd S.A. isi rezerva dreptul de a face modificari tehnice!

Acest manual a fost tradus automat.

In caz de indoiald, vd rugdm sd consultati versiunea sa in limba englezd.

Eliminarea corecta a produsului (deseuri de echipamente electrice si electronice)

sfarsitul duratei sale de viatd. Echipamentele uzate pot avea un efect daunator asupra mediului si sanatatii
umane datorita continutului potential de substante, amestecuri si componente periculoase. Amestecarea
deseurilor electronice cu alte deseuri sau dezasamblarea lor neprofesionala poate duce la eliberarea de

E Marcajul de pe produs indica faptul ca produsul nu trebuie aruncat impreuna cu alte deseuri menajere la
| |

substante daunatoare sanatatii si mediului. Dispozitivul folosit trebuie livrat la punctul de colectare a
deseurilor de echipamente electrice si electronice. Pentru a obtine informatii detaliate despre locul de eliminare
a deseurilor electrice si electronice, utilizatorul trebuie s& contacteze punctul municipal de colectare a deseurilor
echipamentelor sau instalatia de prelucrare a deseurilor echipamentelor.
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PYKOBOACTBO lNMOJIb3OBATE/IA

[poUnTaTh MHCTPYKLMIO NEpes NCNo/1b30BaHNEM BHUMATEIbHO.
byasTe 0COOEHHO OCTOPOXKHbI, KOrAa PSAOM C MaLLUMHOM Ha-
XOAATCA AETW.

He mncnonb3ynTe yCTpOMCTBO A4 Ueaen, OT/IMYHBIX OT ero
NpeanosiaraemMoro MCno/1b30BaHMs.

l/lcnoaib30BaHMe akceccyapoB, HE PEKOMEH0BAHHbIX MPOU3-
BOAUTENIEM, MOXKET MPUBECTM K MOBPEXKAEHWNIO,~ BbIXOAY U3
CTPOS YCTPOMCTBA UM aBapUN.

He norpy»kaTe yCTPOMCTBO, LLHYP 1 BUAKY B BOAY WA Apyrie
YKNOKOCTU.

He ocTaBnanTe BKIKOYEHHbIM NPpUbop 6e3 NpucMoTpa.
Bcerna oTkaouamTe BUAKY OT PO3ETKM, KOrda Npubop He mc-
NONb3YETCS, AWM Nepe O4NCTKOM.

He mncnonb3ymTe noBpeykaeHHoe YCTPOMCTBO, AayKe eCu
noBpeXxAeH— NPOBO/, UM BUIKA - B 3TOM CJly4ae OTPEMOH-
TUPYMTE YCTPOMCTBO B aBTOPU30BAHHOM CEPBMCHOM LIEHTPE.
He 1cno/b30BaTh YCTPOMCTBO Ha OTKPbLITOM BO3AYXE.

He BeluarTe WHYp NUTaHWS Ha OCTPble Kpasi U He MO3BOASMTE
eMy KacaTbCs ropsavmx NOBEPXHOCTEWN.

He npurkacamTech K YCTPOWCTBY BAXKHBIMU PYKaMMU.
YCTpOMCTBO NpeaHa3HavYeH0 TOIbKO 419 JA0MaLIHErO MCMO1b-
30BaHMA.

HepyxnTe pyku nojasblie oT ABMXKYLLMXCS YacTen (MellaaKku,
BEHYMKA, KProYKa) BO BpeMs paboTbl nprbopa!

[epen ouncTKOM MeLlanKky 418 CMELLVBaHKMS M KPHOYKa CHaYvaa
oTcoeMHUTE X OT YCTpomcTBa!

He cTaBbTe yCTPOMCTBO PAAOM C APYIVMM 31eKTPonprbopamu,
ropesikamu, MNanTamMm, AyXOBKaMu 1 T. A.

[lepen Ha4a/IoM pabOoThl BCeraa NnpoBepanTe, YTOObI BCE KOM-
MOHEHTbI YCTPOMCTBA Dbl NPAaBMIBHO YCTaHOBEHDI.

[Npu ouncTKe OyasTe OCOOEHHO OCTOPOXKHbBI MPK OOPaLLEHNN
C PEXYLLUMMM 1E3BUAMM.

He cTaBbTe yCTPOMCTBO Ha ropsayyme NoBePXHOCTM.

[aHHoe obopyaoBaHMe MOXKET MCMOIb30BATHCSA AETbMU B
BO3pacTe OT 8 JIET, a Tak>Ke IMUAMK C OrPaHNYeHHbIMIN GU3M-
YECKUMM U YMCTBEHHbBIMKM CMOCOOHOCTAMM, a TaKyKe JIML,aMW,
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He UMerLLMMK OMbITa U 3HaHWM 06 0bopya0OBaHMM, ecaun
obecneynBaroTCa HaA30p MU UHCTPYKTaXK MO MCMNO/1b30Ba-
HIHO 0OOPYAOBaHKS be30nacHbIM 06Pa3oM, YTOObI ONACHOCTH
ObIM NOHATHLI. [1eTn 6e3 NprucMoTpa He AO/IKHbI YACTUTL U
0b6Cy»K1MBaTb 0O60OPYAOBaAHME

- XpaHWTb YCTPOWCTBO M ero kabesib B HeJOCTYNHOM A5 AeTen
0o 8 net —-MecTe.

- YbeauTech , YTO AETW HE UrpatoT C 0O60PYA0BaHNEM / YCTPOM-
CTBOM.

- BbIkAtouwanTe MallnHy nepes, 3aMeHoM akceccyapoB MM Npu-
ONIXKEHNEM K ABVIKYLLMMCA YaCTSIM BO BPEMS MCMO/1b30BaHMA.

- He BCTaBaanTe BUJIKY B PO3ETKY MOKPbIMI pyKaM.

- He BblHUMaMTe BUAKY 13 PO3ETKK, MOTSAHYB 3a LLUHYP.

- Vlcnonb3ynTe Nprbop Ha rnaaKon U YCTOMYMBOM MOBEPXHOCTW.

- B uensax 6esonacHOCTM AeTen He OCTaBAIUTE AeTa/ M YNaKoB-
K B CBOOOAHOM A0CTYne (M1aCTUKOBbIE MaKETbl, KAPTOHHbIE
KOPOOKMW, NOAUCTUPON U T. [.).

- BHUMAHWE! He nossonasanTe geTam urpaTtb C NJIEHKOM.
OnacHocTb- yaywieHus!

OMUCAHWE YCTPONCTBA

1. HakoHseMas ronoBka ¢ MOTOPOM 7. KpbllwKa 4n8 MUCKK

2. Py4ka peryavMpoBKmn ckopocTu 8. KptoK C CMAMKOHOBOW OTAENKOM AN

3. Bas kapgaHHbI Co WTbIpeM (MecTo BbIMELLMBAHNA APOXKIKEBOr0 TeCTa,
KpenaeHns HaBecHoro obopyaosa- 9. Hacaaka ona cOnBaHMo NyLWUCTbIX
HIS) Macc

4. Yala c pyyKow 13 HepykaBeroLLemn 10. Hacagka ans cMelvBaHmsg MHOMo-
cTanm obbemMoM 6,5 1. KOMMOHEHTbIHbIX Macc

5. 3aMOK rosioBkm 11. JlonaTka

6. TloacTaBka ¢ MecTOM ANs Kpene-
HIS YaLwm

1. YbeauTech, 4To PerynsaTop ckopocTu (2) BoikatoueH (nonoxkerne «O»).

2. OTKAHUMTE MUKCEP OT CETU UM BbIKHOUMTE 3/1EKTPOMMTAHKE.

3. Paszbnokupyitte ronosky (1) kHomnkoi (5) 1 Hak1oHWTE ee Ha3aj,.

4. YcTaHoBuTe Yally (4) Ha noacTaBKy (6) 1 NOBEPHUTE ee N0 YaCoBOW CTPESIKE.

5. YT06bl pa3obpaTb Hally (4), NeMCTBYMTe Tak »e, Kak B nyHKTax 1-3, 3aTeM 06.~ nosepHuTe

yawly (4) NpoTMB YacoBOW CTPESIKM.
BHMUMAHMWE! Mepep, KOHTaKTOM C MELLAIKaMU OTK/IOYMTE MUKCEP OT MCTOYHUKA NUTaHUA!



KPEMJIEHUE / CHATUE MELLANTKW UTU KPHOYKA

Y6eanTech, YTO PErYASTOP CKOPOCTH (2) BbIKHOUEH (MonoskeHwe «O»).

OTKOUUTE MUKCEP OT CETU UM BBIK/IKOUMTE 3/1EKTPOMNUTAHNE.

PasbokunpynTe ronosky (1) KHonko (5) U HakoHUTE ee Hasas.

HaneHste oamH 13 KoHuos (8, 9, 10) Ha npuBoaHo Bas (3) M HaZaBMTE HA HErO BBEPX KAk MOYXKHO
nansie .

[oBEPHUTE MPUKPEMN/IEHHbIN HAKOHEYHVK MPOTWB YAcOBOWM CTPesIKM, 4TOObl 3aUenuTb ee 3a
WTNdT Bana.

. YT0ObI CHATL NPUKPENIEHHBIN HAKOHEYHWK, AEMCTBYMTE TaK XKe, KaK B Larax 1-3, a 3aTeM Ha-
YKMUTE Ha NMPUKPENIEHHbIN HAKOHEYHMK KaK MOXHO CU/IbHEE BBEPX W MOBEPHWTE MO 4aCOBOW
CTpeske.

Tenepb MOXHO CHATb HAKOHEYHMK C NPUBOAHOTO Bana (3).

BJIOKNPOBKA / PA3BJIOKUPOBKA F0JIOBKW B PABOYEM MOJIOXKEHUN

1. Y6eamTech, 4To rofioska (1) NosHOCTbIO OnyLLeHa. Toraa 3aMoK rofIoBKM (5) A0/KeH= ObITb NpK-
KpenneHHbIM.

2. YT06bl pa3baoKMPOBaTh rOA0BKY (1), HAKMUTE KHOMKY GAOKMPOBKM roaoBKuM (5), nocse vero
MexaH13M 610KUPOBKIM Pa3bI0KMPYETCs, M MOXKHO OyA€eT CBOBOAHO NMOAHSTL FON0BKY (1).

BHMUMAHMWE! lNonoBKa Bceraa fo/1KHa 6b1Tb 3a6/10KMpoBaHa Npu paboTaloLwem Mukcepe!

CBEOPKA / PA3BOPKA KPbILLKU C ®UAEPOM

Y6enuTech, 4To peryiaTop ckopocTw (2) BbikoYeH (nonoxenue «O).

OTKAHUMTE MUKCEP OT CETU UM BbIKIOUMTE SNEKTPONUTaHNME.

CTaHoBWTe MeLwasky (8), kptok (10) nam mewwanky (9) n vawy (4). Cm. : «MoaroToBka MUKcepa K
pa6oTen.

CaBuHETE KpbilWKY (7) Ha Yawy (4) cnepeam 4o Tex nop, NOKa OHa He OKaXKeTCs no LeHTpy. Ee
BHYTPEHHMI Kpal A0/XKEH MIOTHO NPUAEraTh K Kpato Yalun (4).

YT0BbI CHATL KPbILWKY (7) € Yawu (4), BbinoaHWTe wark 1 v 2, 3aTeM caerka npunogHmmmTe
KPbILLKY C YCTPOMCTBOM Nofadn (7) u caBuHbTE ee Bnepes.

. CHMMMTE Mellanky v Yaty (4).
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MCMNOJIb30BAHUE YCTPOUCTBA

NPUMEHEHMUE UHANBUAYABHBIX MTPUNOXEHUN

[Ina cmeLnBaHA NErKIX U TAXENbIX MacC, TaKIX KaK: TeCTo, NeCOYHoe TecTo,

MACHOI U PbIOHBIA GapLL, CIUBOYHOE MACNIO U MYAUHTOBbIE KPEMb, CbIPHbIE MacCbl,

KapTodenbHoe miope 1 Apyrie 0BOLLM, 0CHOBbI ANA TOPTOB, CbiMyyue UHTPEANEHTbI
Mewanka (8) N1A BbINeyKH.

[Ins B36MBaHNA MacC KOTOpbIe HEO6X0AMMO XOPOLLIO MPOBETPUTD, HAMPUMED: AlLia,
Mewanka (9) ANYHble 6enki, OMCKBUT, B3GUTbIE CMBKM, 6€3€, KpeMbl, MaiioHe3..

[InA 3ameLunBaHmA TeCTa, 0C06EHHO APOXIKEBOT0, @ TaKXe ANA 3ameca Xneba,
6ynouek, TOpTOB, 6IMHOB, NULLbI, NPUFOTOBJIEHHOTO HA Napy TECTa, MaKapOHHBIX
Kptouok (10) 13fenuii, XBopocra.

BHMUMAHMWE! He ocTaBasiiTe B Yalle HOXKU, METANIZIMHECKME JIOXKKU, BUJIKU U Apyrue noao6-
Hble NpeMeTbl BO BpeMs paboTbl yCTPOMCTBA.

BHMMAHWE! MakcumanbHoe BpeMs paboTbl YCTPOWUCTBA - 5 MUHYT, MUHMMa/IbHOE BpeMS OT-
AblXa - MeXAY ABYMS LUKIaMU.~ BpeMs nepeMelumanmna 20 MUHYT. [py 3aMeLLInBaHUM APOXK-
YKEBOro TecTa Jiyylle BCEero yCTaHOBUTb PEryasTop Ha HeGObLIYIO CKOPOCTb U TOJIbKO Yepes
HEKOTOpOE BpeMs YBEJIMYMBATL CKOPOCTb.
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OBWXEHUE NJIAHETAPHBIX MPUHAOJIEXXHOCTEN

Bo BpeMs paboTbl N1aHETAPHOrO MUKCEPA €ro MHCTPYMEHT BPaLLL@eTCs CIOXKHbIM ABU-
YKEHMEM: BOKPYT CBOEWM OCK 1 OAHOBPEMEHHO MO OKPYXKHOCTU Yalun. bnarogaps atomy
33 O[4MH NOJIHbIM 060POT— Melllasika paboTaeT TOYHO MO BCEW BHYTPEHHEN YacTuW Yallu,
4TO CoKpalllaeT BpeMst paboTbl 1 NoBbILAeT 3GPEKTUBHOCTb. [10 3TOM NpUYMHe Bpema
CMeLUVBaHMs, yKa3aHHoe B 60/1bLIEM YUMC1e PELENTOB J0/1>KHO ObiTb COKPALLLEHO.

MPUMEYAHUA NO NCMOJ1Ib3OBAHUIO MUKCEPA

dopMa Yallm 1 Hacagok pa3paboTaHa TakMM 06pa3oM, YTO HET HEOBXOAMMOCTM — Mo-
CTOAHHO COCKabAMBATb 1 Pa3aBUraTh MHIPEANEHTbI MO CTEHKAM MUCKM. 33 OAMH LKA
nepemMelnBaHma AOCTAaTOYHO OAMH - ABa Pa3a OYMCTUTbL CTEHKM Yawun. [leped 3TUM
OTKJIOUMTE MUKCEp OT 31ekTpoceTu!

Bo BpemMa paboTbl MUKCEP MOXKET HarpeBaThCs. [1py 6OAbLIMX HAarpy3kax U AAnTeNb-
HOM LMKJ/1e NepeMeLLVBaHMs BEPXHAS YacTb MUKCEPa MOXKET CUIBHO HarpeBaTbCs. DTO
HOpPMasIbHO.

YNCTKA N TEXHUYECKOE OBC/TY>XNBAHUE

Y6enMTech, 4To peryiaTop ckopocTw (2) Bbiko4eH (nonoxenwe «O).

OTKOUUTE MUKCEP OT CETU UM BBIK/KOUMTE 3/1EKTPOMNUTAHNE.

Mpu 6osee NPOAOMKUTEBHOW paboTe BO3MOXHO HarpesaHue ronosku MoTopom (1). Mogo-
YOWTE, NMOKa = YCTPOMCTBO OCThIHET.

[pOTpWTE KOPMYC YCTPOMCTBA BIAYKHOM TKaHbHO.

MpomoiiTe Meanku (8) n (9), kprok (10) 1 nonatky (11) nog NPOTOYHOM BOAOM C MOKLLMM CPEA-
CTBOM..

[Tocne okoH4YaHWs paboTbl C YCTPOMCTBOM PEKOMEHAYETCS HEMEAIEHHO OYNCTUTL aK-
ceccyapbl. 9T0 NO3BOIUT BaM YAanUTb Nt00Oble OCTaBLUMECS OTAI0XKEHWS, MPeA0TBpaTUT
BbICbIXaHWe OCTATKOB, YTO CAENAET O4YUCTKY 6oee 3OHEKTUBHOM M NPOCTON, a TakxKe
npesoTBPaTUT pasMHOXKeHWE BaKTEPUNA.

BHUMAHMUE! He moiiTe MewwanKy (9) B nocyj0MOEUYHOI MaLLMHe, 3TO MOXKET MPUBECTU K ee
nospexaeHuio. Mewwanku (8), kprouok (10) u onaTky (11) MOXKHO MbITb B NOCY,0MOEYHOI Ma-
LUKHe.

SIS
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PABOTA YCTPOWCTBA HA OTAEJIbHbIX UHTEPBAJIAX CKOPOCTHU

PeryaMpoBKa CKOPOCTW MUKCEPa M1aBHas, MOXKHO BbIAENTL YBEIMUEHME CKOPOCTU C
MOMOLLIbIO KOHTPOIEPa:

MeznexHoe npeABapuTeNbHoe CMeLLMBaHHe, COeANHEHME 1 3aTUPaHKe BCeX MacC 1

CYXWX MHTPeMeHTOB TecTa. B 3ToM Ananasoe ckopocTeit fo6aBnsiiTe B TeCTo MyKy

1 cyXiue NPoAYKTbI, a K Cyxim A06aBAiiTe UAKME MHTPeAneHTbI. He 3ameluvBaiite
MpeaBaputenbHoe cMewwnBaHne [APOXKEBOE TECTO Ha 3TOH CKOPOCTH..

[inA MeznieHHoro nepemeLLnBaHma 1 u3menbuenma. Ha 3ol CKopocTi 3amelunBaem

APOXKEBOE, NECOYHOE U BUCKBUTHOE TeCTo. TaKKe MCMOb3YeTCA Ha NepBOM 3Tane

AA Niope U3 KapToens U Apyrix 0BOLLE, a TaKe npy A06aBREHIN KIBKOTO KMpa
MeAﬂeHHOe nepemewnBaHmne nnn Myku B TeCTO..

Wcnonb3yetcs 405 3aMeLnBaHIA TeCTa CPeaHed MIOTHOCTY - HanpUMep, NECOYHOTO.

Ha 3Toif ckopocTy K 6enkam 6e3e fo6aBnseTca caxap. 370 CpefHAA CKOPOCTb

nepemeLLBaHIA MacC, HanpuMep, MACHOTO (apLLa, NALLITETOB U KOHAMTEPCKOrO
MepemelwmnBaHne, B36MBaHne niope.

[lna B361BaHNA Ha CpedHeli CKOPOCTH, HavanbHaA paza NPUroTOBAEHNUA MailoHe3a,
JANA CMeLLVIBAHUA MHTPEIMeHTOB 3aBapHOro Kpema. llpumeHAeTca Ana oTaenku
B36uBaHue 6onee nerkux macc, TpebyloLLnx npoBETPUBAHNA.

BbicTpoe B36uBaHne [inA B36MBaHVS CIMBOK, AMYHOTO Genka.

[InA B36MBaHNA AMYHBIX 6ENKOB Ha 3aBepLUalLLeM dTane NPUroToBNEHMUA B3OUTBIX
OueHb 6bicTpOe B36UBaHNe CIMBOK, NiOpe..

Turbo OYHKLiA npaLyoe iMnyNbcamu, KON pyyKy TPUMaIoTb Y NoNoXeHHi P

MNCMOJ1Ib3OBAHUE MUKCEPA [1J14 COBCTBEHHbIX PELIENTOB

B 3TOM pyKOBOACTBE Bbl HAAETE HECKO/IbKO 06LLMX MPaKTUYECKIMX COBETOB MO 0COOEH-
HOCTAM paboTbl C MUKCEPOM, KOTOPbIE MOTYT 0Ka3aTbCs MNOJIE3HbIMU NPU COCTABAEHUM
COBCTBEHHbIX peLenToB. Bawun HabaogeHWs M- onbIT NOTPebyroTCa A8 AOCTUMNKEHMA
maeansHoro adpdekTa 1 pa3paboTKM COOTBETCTBYIOLLEN NpoLEeaypPbl CMellBaHWs. Bbl
[O/1PKHBI KOHTPOAMPOBATh MPOLLECC = 1 3aKOHYMTb €ro MMEHHO Torga, Koraa oyaeT Ao-
CTUTHYTa KOHCUCTEHU M, TpebyemMas B peLienTe (Hanpumep, «[nagkoe 1 31acTudHoe Te-
CTO»). YTObbLI ONpeaeMTb NPaBUIbHYIO CKOPOCTL NepemMellnsaHms, cM. pasaen: «Moa-
roToBKa MUKcepa K paboTe».

KYJIMHAPHbBIE COBETbI

1. VIHrpeameHTbl, KOTOPble XPaHATCA B XON0AMNLHMKE, TaKme Kak Mac10 1 ainLa, A0 Tex nop, noka
OHM He B30MBAKOTCA~ HEOOXOAMMO JOBECTM A0 KOMHATHOM TeMnepaTypbl. [103TOMy cBoOeBpe-
MEHHO 0CTaHbTe 3TN NPEeAMETbI 13 XON0AM/IbHIIKA.

YT06bI HE OpOCaTh B MUKCEP SUHHYHD CKOPAYMY MM MCMOPYEHHbIE AMLLA, Ny4Lle BCEro pa3buTs
MX B OTAENbHbI KOHTENHep, Npexae YeM J00aBNSTb OCTabHYHO efy.

CAVLLKOM I0NT0E M3MENbYEHNE MOXKET OTPULIATE/IbHO CKA3aTbCs Ha KOHeYHOM npoaykTe. O6-
paTuTe BHYMaHME Ha BpeMs NepeMeLLBaHms, yka3aHHoe B pelienTe. Koraa Mbl XoTUM A06aB1Tb
CyXWe MHFPeAMNEHTbI, = TO CAleNaliTe 3TO [0 TEX Mop, MOKa CMECh He CTaHeT OAHOPOHOW, BCeraa
MCNOb3YS HMU3KYHO CKOPOCTb NEPEMELLINBAHNS.

NoroaHble ycnosus. Ce30HHbIE M3IMEHEHMS TeMNEPATYPbl BAUSIOT Ha TeMnepaTypy U TEKCTYpY
MULLLEBBIX NPOAYKTOB B 3aBUCMMOCTM OT MECTHOCTM, YTO BAMNSET Ha HEOOXOAMMOE Bpems nepe-
MeLLVBaHNS =1 KOHEYHbIV Pe3Yy/IbTaT CMELLMBAHMS.

Bcerpa HauvHanTe CMeLLMBaHMe Ha HMU3KOWM CKOPOCTM M NOCTENEHHO YBENUYMBANTE CKOPOCTb A0
CKOpPOCTM, HEODOXOAMMOW NS BalEero peuenTa.
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PELLEMTHI

MPOCTOW BJZINH U3 ABYX AL

v 2 cmakaHa npocesiHHol
MYKU 07151 mopma

v 1u 1/4 cmakaHa cmonoeozo
caxapa

v 2 u 1/2 yaliHbix N0MKU pa3pbixaumens

v 3/4 yaliHbIX 10M%CKU coau

v 1/2 cmakaHa Msizkozo wcupa

V' 3/4 cmakaHa Mosnoka

v 1 u 1/4 ualiHble N0MKU 8aHUAU

v 2sliya

MPUTOTOBJIEHUE:

1) Myka, pa3spbIX/iMTesb, caxap U Cosib- nepe-
JMTb B 60bLLYI0 MUCKY. [l06aBUTbL KOHANUTEP-
CKUI XKNP; BIMTb MOIOKO M J06aBUTL BaHWb.
2) 3amelLnBaTh 0 5 MUHYT Ha caMoit Mea-
JIEHHOW CKOPOCTM, MOKa NPOAYKTbI MOJHO-
CTbiO HE CMELLAIoTCS.

3) 3aTeM MecuTe Ha cpeiHei CKOPOCTH 2 M-
HYTbI

4) OcTaHOBUTE MUKCEP, COCKPebUTE 0CTaTKM
cMecu- no 6okaM 1 AHY Yallu

5) Nlo6aBuTs AiLLa, MecuTb elle 1,5 MUHY ThI
Ha MaKCMMa/IbHOM CKOPOCTH

KAPTO®EJIbHOE MIOPE

v 1 ke Kkapmodpens

v 1/2 yawku 20psa4e20-Mos0Ka
v’ 2 yaliHble 0MKU MapaapuHa
v' 1 ualiHas noxcka conu

MPUTOTOBJIEHUE:

1) KapTodenb o4ucTUTL M OTBAPUTL B NOA-
COJIEHHOM BOZE, YTOObI OH He Gbl1 C/IULLKOM
MATKUM

2) Korga oHu CTaHyT MyYHbIMU, HAYHUTE
3aMeLIMBaTb MX B KaCTPHO/Ie WU MEPESIOXKU-
Te B MUCKY. 3aTeM NPUrOTOBJIEHHbIN TaKUM
ob6pa3oM KapTodesib MECUTb MUKCEPOM Ha
cpeHen CKOPOCTH 0KO10 1 MUHY ThI

3) Korga 3akoHuuTe, cocKpebute KapTodens,
NPUANMLLNIA K CTEHKaM KacTPHOJIN.

4) CmeluaiiTe ropsyee MOJI0KO, MacJ/io 1 COJlb.
Job6aBbTe K KapTodEeNto U MeECUTE HA MaKCU-
MaJIbHOM CKOpPOCTU 1 MUHYTY

MEYEHbLE OBCAHOE

2 cmakaHa npocesiHHoU MyKu

1 yatiHas noxcka nuwesoli coObl

1 yaliHas nowcka conu

1 u 1/2 ualiHbiX N10MCKU Kopuubl

2 CMAKaHa 08CSHKU BbIcCMpPoz0 NPU20mos-
fleHust

1 cmakax cupa uau MapeapuHa
1/2 cmakaHa cmon06020 caxapa
3/4 cmakaHa KopuuHeso20 caxapa

2 aliua, ueaukom

1/2 yaliHeix n0%CKU 6aHUAU
1/cmakaHa Monoka

1 yawika wWoKonAadHoU cmpyscKu
3/4 cmakaHa u3meNbYeHHbIX 0pexos
1 yaliHas noxcka nuujesoti coObl

1 yatiHas noxcka conu

1-1/2 yaliHblX 10%CKU KOpUUbI

MPUTOTOBJIEHUE:

1) [o6aBbTe MyKY, MULLLEBY}O COAY, COJTb U
KopuLy, 3aTeM A06aBbTE OBCAHYH Kpyny U
OT/IOXKNUTE

2) CMelLiaiiTe Maco, caxap, AiLa v BaHU/b B
MUCKe MUKCepa

3) B36uBaiiTe Ha MaKCMMa ibHOM CKOpO-

CTU 2 MUHYTbI S0 KPEMOOGPA3HOro COCTOS-
HWS, KOFa 3aKOHYUTE, COCKPeEOUTE BCHO CMECH,
KOTOpas NPUANNAA K CTEHKaM

4) 06aBMTb MOJIOKO M MOJIOBUHY paHee OT-
JIOKEHHOW CMECU MYKM 1 APYTUX NPOLYKTOB,
BCE MefJIeHHO MepemeLlaTb, NepeBopaymnBas
CMecb, 3aTeM BbIMECUTb CMECb Ha BbICOKOW
CKOPOCTU B TeyeHue 1 MuH

5) Nlo6aBbTe BTOPYIO MOJI0BUHY CMECHU U3 MYKM
1 APYrvX NPOAyKTOB U MOBTOPUTE NpoLLEaYpY.
Korpa 3akoH4MTE, COCKpebuTe BCHO CMECH,
KOTOpas NpUAMNIA K CTEHKaM

6) [106aBUTb LLIOKONAHYIO CTPYXKKY M OpeXM,
MECUTb Ha BbICOKOW CKOPOCTU 1 MUHYTY

B3BMBAHME BEJIKA

v 2sliya
1) Bbl10XKUTE ANYHbIE BENKN B MUCKY
2) B361BaTh Ha MaKCMMaJ1bHO CKOPO-
cTU

AN NN

AN N NN Y N N NN
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TEXHUYECKWE OAHHBIE

TexHnyeckre NapameTpbl yKaszaHbl Ha MacNoOpPTHOMN Tabnnyke nsgenus c € D

KB MAKC: 5MuH.
L, 75dB
AnnHa ceTeBoro Kabens: 1,05m

BHUMAHME! KoMmnanus MPM agd SA octaBnsert 3a co6oii npaBo BHOCUTb TeXHUYECKUe
u3meHeHus!

MpaBuAbHAA yTUAN3ALMSA NPOAYKTA (M3HOLIEHHOE 31EeKTPUYECKOE M 31EKTPOHHOE 060pya0BaHUeE)

MapKrpoBKa Ha NpoyKTe yKasblBaeT Ha TO, YTO MPOAYKT HE CAeayeT BbibpachiBaTh BMECTE C Apy-

MU BbITOBBIMM OTXOAaMM MO OKOHYaHUM CPOKa Cy»KBbl. VI3HOWEHHOE 060pyA0BaHME MOXKET OKa-

3bIBaTb BPEAHOE BO3AENCTBME Ha OKPY>KAIOLLIYHO CPE/y U1 3[0POBbE Ye/0BEKA M3-3a NOTEHLMAIbHOMO

COAEPYKaHMA OMACHbIX BELLIECTB, CMECEN U KOMMOHEHTOB. CMeLIMBaHKE OTXOA0B B BUAE U3HOLIEHHOMO
EEEE /e TPOHHOMO U 31eKTPUYECKOro 060PYA0BaHMS C APYTMMI OTXOAaMU UM MX HENPOhecCUoHabHaA
pa3bopka MOXET NPUBECTU K BbIGPOCY BELLECTB, BPeAHbIX /15 3[40P0BbS 1 OKPY>KAIOLLEN Cpefibl. VI3HOoWeHHoe
YCTPOMCTBO HEOBXOAMMO CAATb Ha MyHKT c60pa 0TPaboTaHHOrO /IEKTPUYECKOrO U 31EKTPOHHOrO 060pYa0-
BaHWs. YT06bI NOAYUNTL NOAPOGHYIO MHGOPMALMIO O MECTE CAa4YU INEKTPUYECKMX M IIEKTPOHHBIX OTXO0B,
M0J/1Ib30BaTE b [O/HKEH 06PATUTLCS B MECTHBIN NYHKT c6opa 060pyA0BaHUs A yTUAM3aUMU WK Ha 3aBOJ, MO
nepepaboTKe U3HOLEHHOrO 060pYA0BaHMA.
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POKYNY TYKAJUCE SA BEZPECNEHO POUZIVANIA

- Pred prvym pouzitim sa oboznamte s pouZivatelskou priruckou.

- Zachovavajte mimoriadnu opatrnost, ak sa v blizkosti zariadenia
nachadzaju deti.

- Zariadenie nepouzivajte na iné Ucely, nez na aké je urcené.

- Pouzivanie prislusenstva, ktoré vyrobca neodporuca, méze viest
k poskodeniu zariadenia alebo k Urazu ¢i nehode.

- Zariadenie, kabel a zastrcku neponarajte do vody ani do inych
kvapalin.

- Ak zariadenie pouzivate, nenechavajte ho bez dozoru.

- Ak zariadenie nepouzivate, alebo pred jeho Cistenim, vzdy vy-
tiahnite zastrcku z elektrickej zasuvky.

- Zariadenie v Ziadnom pripade nepouzivajte ak je poskodené, ani
vtedy, ak je poskodeny napajaci kabel alebo zastrcka. V takomto
pripade zariadenie odovzdajte na opravu do autorizovaného
servisu.

- Zariadenie nepouzivajte vonku, na volnom priestranstve.

- Napéjaci kabel nevesajte na ostrych hranach, a zabrante, aby sa
dotykal horucich povrchov.

- Nedotykajte sa zariadenia mokrymi ani vihkymi rukami.

- Zariadenie je urcené iba na domace pouzitie.

- Pri pouzivani zariadenia, drzte ruky v bezpecnej vzdialenosti od
pohyblivych ¢asti.

- Zariadenie pred cistenim najprv odpojte od el. napatia.

- Zariadenie drzte dalej od inych elektrickych spotrebicov, zariadeni,
horakov, sporakov, rur a pod.

- Vzdy pred zacatim pouzivania zariadenia skontrolujte, ¢i su vsetky
prvky zariadenia spravne namontovaneé.

- Zariadenie nekladte na hortce povrchy.

- Toto zariadenie mdzu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi,
senzorickymi a rozumovymi schopnostami, ako aj osoby, ktoré
nemaju dostatocné poznatky ani skisenosti s pouzivanim po-
dobnych zariadeni, iba ak budu pod dohladom, alebo ak budu
prislusne preskolené, ako zariadenie bezpecne pouzivat a budu
informovani o potenciélnych rizikach.

- Deti sa v Ziadnom pripade nesmu so zariadenim hrat.
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Zariadenie nesmU pouzivat deti. Zariadenie spolu s napajacim
kablom uchovavajte mimo dosahu deti.

Ak zariadenie nechavate bez dohladu, pred jeho montazou, de-
montazou alebo pred Cistenim, zariadenie odpojte z elektrickej
siete.

Zariadenie vypnite pred vymenou vybavenia, alebo pred pribli-
zenim sa k Castiam, ktoré su v pohybe pocas pouzivania.
Zastrcku nedavajte do elektrickej zasuvky mokrymi rukami.
Nevytahujte zastrcku zo zasuvky tahanim za napajaci kabel.
Zariadenie pouzivajte iba na hladkom a stabilnom povrchui.
Kvoli bezpecnosti deti, nenechavajte casti balenia/obalu (plastové
obaly, kartony, polystyrén a pod.) volne dostupné.
VAROVANIE! Nedovolte, aby sa deti hrali obalmi. Nebezpe-
¢enstvo udusenia!

POPIS ZARIADENIA

wnh e

>

oo

Naklapacia hlava s motorom 7. Kryt misy

Ovladac rychlosti 8. Miesadlo so silikénovym povrchom
Hnaci hriadel s ¢apom (upevnovaci na miesenie kysnutého cesta

bod pre pridavné zariadenia) 9. Miesadlo na slahanie lahkych hmot
Misa s rukovatou z nehrdzavejlcej 10. Miesadlo na miesanie viaczlozkovych
ocele s objemom 6,5 | hmot (hak)

Zamok hlavy 11. Lopatky

Podstavec s priestorom na upevnenie

misky

PRIPRAVA NA POUZITIE

1. Zariadenie vybalte z kartonu, odstrante vsetky féliové vreckd, etikety, polystyrénové vyplne a

prepravné blokady.

2. Pred prvym pouzitim dokladne umyte vsetko prislusenstvo robota, ktoré prichadza do styku s

potravinami.

MONTAZ/DEMONTAZ MISY

CAESESEN .

Skontrolujte, ¢i je regulator otacok (2) vypnuty (poloha ,0%).

Odpojte mixér od elektrickej siete alebo vypnite napéjanie.

Odomknite hlavu (1) pomocou tlacidla (5) a naklonte ju dozadu.

Vlozte misku (4) do zakladne (6) a otocte rou v smere hodinovych ruciciek.

Ak chcete vybrat misku (4), postupujte rovnako ako v krokoch 1 - 3, potom otocte misku (4) proti
smeru hodinovych ruciciek.

POZOR! Pred kontaktom s miesadlami odpojte robota zo siete!




PRIPOJENIE / ODSTRANENIE MIESADIEL ALEBO HAKU

Skontrolujte, ¢i je regulator otacok (2) vypnuty (poloha ,0%).

Odpojte mixér od elektrickej siete alebo vypnite napéjanie.

Odomknite hlavu (1) pomocou tlacidla (5) a naklonte ju dozadu.

Jeden z koncov (8, 9, 10) nasunte na hnaci hriadel (3) a ¢o najviac ho zatlacte smerom nahor.
Otocte vloZzenym hrotom proti smeru hodinovych ruciciek a nasadte ho na kolik hriadela.

Ak chcete odstranit nasadent koncovku, postupuijte rovnako ako v krokoch 1 az 3, potom nasade-
nu koncovku ¢o najviac zatlacte smerom nahor a otocte v smere hodinovych ruciciek.

Hrot je teraz mozné odpojit od hnacieho hriadela (3).

BLOKOVANIE/ODBLOKOVANIE HLAVY V PRACOVNEJ POLOHE

1. Uistite sa, Ze je hlava (1) Uplne spustend. Zamok hlavy (5) by mal byt zaaretovany.

2. Ak chcete hlavu (1) odomknut, stlacte tlacidlo blokovania hlavy (5), blokovaci mechanizmus sa uvol-
ni a hlavu (1) mozno volne zdvihnut.

POZOR! Ked'je planetarny robot v prevadzke, hlava musi byt vZdy zablokovana !

MONTAZ / DEMONTAZ KRYTU PODAVACA

. Skontrolujte, ¢i je reguldtor otacok (2) vypnuty (poloha ,0").

. Odpojte robota od elektrickej siete alebo vypnite napéjanie.

. Nasadte miesadlo (8), hak (10) alebo miesadlo (9) a misu (4). Pozri: ,Priprava planetarneho robota
na prevadzku",

. Z prednej strany nasunte kryt (7) na misu (4), az kym sa nevyrovna do stredu. Jeho vnutorny okraj
by mal tesne priliehat k okraju misky (4).

. Ak chcete odstranit kryt (7) z misky (4), postupujte podla krokov 1 a 2, potom zdvihnite kryt s po-
davacom (7) mierne nahor a posunte ho dopredu.

. Vyberte mixér a misu (4).

POUZIVANIE ZARIADENIA

POUZIVANIE JEDNOTLIVYCH PRILOH

Na miesanie lahkych a tazsich hmat, ako je cesto, krehké cesto, mleté méaso a rybacia
pasta, maslové a pudingové krémy, syrové hmoty, zemiakové a ind zeleninové kasa,
Mixér (8) z&klady na koldce, sypké prisady do cesta.
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Na Sfahanie hmot, ktoré sa musia dobre prevzdusnit, ako su: vajcia, vajecné bielky,
Mixér (9) piskétové torty, Slahacka, pusinky, krémy, majonéza.

Na miesenie cesta, najma kysnutého, a na miesenie napriklad na: chlieb, rozky,
Hacik (10) babovky, kolace, pizzu, cesto na paru, cestoviny, fazulu.

POZOR! Pocas prevadzky spotrebica nenechavajte v mise noZe, kovové lyZice alebo vidlicky a
iné podobné predmety.

POZOR! Maximalny prevadzkovy cas zariadenia je 5 mintt, minimalny ¢as odpocinku medzi
dvoma miesacimi cyklami je 20 minut. Pri mieseni kysnutého cesta je najlepsie nastavit regulator
na nizke otacky a az po chvili otacky zvysit.



PLANETARNY POHYB PRIDAVNYCH ZARIADENI

Ked je planetovy miesac¢ v prevadzke, jeho nastroj sa otaca zlozenym pohybom: okolo
svojej osi a sucasne okolo obvodu misy. Tym sa zabezpeci, Ze miesadlo pocas jednej kom-
pletnej otacky ddkladne spracuje cely vnutorny priestor misy, ¢im sa skrati pracovny cas
a zvysi ucinnost. Z tohto dévodu by sa mal ¢as mieSania uvedeny vo vacsine receptov
skratit.

POZNAMKY K PREVADZKE ZMIESAVACA

Tvar misy a nastavcov bol navrhnuty tak, aby poc¢as chodu robota nebolo potrebné ne-
ustdle strhavat a posuvat prisady, ktoré s na stendch misy. Strany misy staci vycistit raz
alebo dvakrat za jeden cyklus miesania. Predtym robota odpojte zo zasuvky!

Pocas prevadzky sa mdze robot zahriat. Pri velkom zataZeni a dlhom mieSacom cykle
moze byt horna Cast hlavy robota velmi tepla. To je normaélne.

CISTENIE A UDRZBA

1. Skontrolujte, ¢i je regulator otacok (2) vypnuty (poloha ,0).

2. Odpojte robota od elektrickej siete alebo vypnite napajanie.

3. Pocas dlhsej prevadzky moze dojst k zahriatiu hlavy motora (1). Nechajte jednotku vychladnut.

4. Plast zariadenia vycistite vihkou handrickou.

5. Miesadl4 (8) a (9), hak (10) a lopatku (11) vycistite pod tecicou vodou so sapondtom.

Po skonceni prace, odporic¢ame okamzite umyt ¢asti zariadenia. To odstrani vsetky nano-
sy, zabrani zaschnutiu zvyskov, ¢o robi umyvanie efektivnejsie a lahsie. TaktieZ zabranuje
mnozeniu baktérii.

POZOR! Lahky slahaci mixér (9), mixér so silikonovym povrchom (8) a hak (10) neumyvajte v
umyvacke riadu - hrozi ich poskodenie.

PREVADZKA JEDNOTKY V ROZNYCH ROZSAHOCH OTACOK

Riadenie otacok planetarneho robota je plynulé od 1 do 6 a funkcia turbo P, ota¢anim
rychlosti pomocou regulatora mézeme zohladnit:

Pomalé predmiesanie, miesanie a pretlacanie vietkych prisad na cesto a suchych
prisad. V tomto rozsahu otdcok pridavajte do cesta muku a suché produkty a tekuté
Predmie3avanie 1 prisady do suchych. Pri tejto rychlosti nemiesajte ani nehnette kysnuté cesto.

Na pomalé miesanie, mixovanie. V tomto zariadeni miesi kysnuté cesto, kysnuté cesto
abezné cesto. Pouziva sa aj v prvej féze pripravy zemiakov a inej zeleniny na kasu a
Mie3anie zadarmo 2 niekedy pri pridavani tekutého tuku alebo muky do cesta.

Pouziva sa na miesenie stredne tazkych tiel, ako je napriklad krehké cesto. Pri tejto
rychlosti sa do bielkov pridava cukor na pusinky. Ide o priemernd rychlost mieSania
Miesanie, $lahanie 3 hmat, napr. mletého mdsa, pastét a mletia cesta.

Na stredne rychle 3fahanie, pociatocnu fazu pripravy majonézy, na spojenie
zloZiek pudingového krému. Pouziva sa na Upravu lahsich hmot, ktoré si vyzaduju

SLEHANIE prevzdusnenie.
Rychle $lahanie 5 Na Slahacku, bielkovd penu.
Na lahanie bielkovej peny, celych vajec, Slahacky, pouziva sa v zaverecnej faze
Velmi rychle $lahanie 5 pripravy zemiakového pyré.
TURBO Funkcia pracuje vimpulzoch, ked'je gombik stlaceny v polohe P
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POUZIVANIE ROBOTA PRE VLASTNE RECEPTY

Tato prirucka obsahuje vseobecné praktické rady o Specifikach prace s robotom, ktoré sa
vam mozu hodit pri priprave vlastnych receptov. Na dosiahnutie dokonalého vysledku a
vypracovanie vhodného postupu miesania vsak budul potrebné vase vlastné pozorovania
a skusenosti. Je délezité kontrolovat proces miesania a ukoncit ho presne vtedy, ked sa
dosiahne konzistencia pozadovana receptom (napr. ,hladké a pruzné cesto"). Ak chcete
uréit spravnu rychlost miesania, pozrite si kapitolu: PRIPRAVA NA POUZITIE

KULINARSKE TIPY

1. Prisady, ktoré sa uchovavaju v chladnicke, ako napriklad maslo alebo vajcia, musia mat pred mixova-
nim izbovu teplotu. Preto je dolezité vybrat takéto vyrobky z chladnicky v dostato¢nom predstihu.

2. Aby ste predisli tomu, Ze do misky spadnu vajecné skrupiny alebo pokazené vajcia, je najlepsie ich
pred pridanim ostatnych produktov vyklopit do samostatnej nadoby.

3. Prilis dIhé slahanie méze mat nepriaznivy vplyv na konecny produkt. Sledujte ¢as mieSania uvede-
ny v recepte. Ked chcete pomaly vmiesat suché prisady, robte to len dovtedy, kym zmes nebude
homogénna, a to vZdy pri nizkej rychlosti miesania.

4. Poveternostné podmienky. Sezénne zmeny teploty ovplyvauju teplotu a Struktiru potravinovych
vyrobkov v jednotlivych oblastiach, o ma vplyv na potrebny c¢as miesania vyrobkov a konecny
vysledok miesania.

5. Vzdy zacnite mixovat pri nizkych otackach a postupne ich zvysujte na rychlost potrebnu pre dany
recept.

PREDPISY

VAJICKAMI v' 1 kg zemiakov @
v' 2 sdlky preosiatej muky é v’ 1/2 sdlky horticeho mlieka
v' 1a 1/4 dlky stolového cukru v' 2 Cajové lyZicky masla
v 2a 1/2 Cajovej lyzZicky prdsku v 1 mald lyZicka soli
do peciva PRIPRAVA

3/ malé cajové lyzicky soli 1)Zem|ak oSlipeme a uvarime v osolenej
1/2 $dlky makkého pekdrskeho tuku y 0sUP :

vode, pricom dadvame pozor, aby neboli prili§

ANENENENEN

3/4 sdlky mlieka s
1 a 1/4 &ajovej lyzicky vanilky makke. e
. 2) Ked'sa stant mtc¢natymi, zacnite ich miesit v
2 vajcia . . . . .
) hrnci alebo ich presunte do misy kuchynského
PR'PRAVA robota. Potom pripravené zemiaky hnetieme
Do velkej misy preosejte muku, praSok do v kuchynskom robote pri strednych otackach
peciva, cukor a sol. Pridajte pekarsky tuk; asi 1 min.
prilejte mlieko a pridajte vanilku. 3) Po skonéeni odkrabte zemiaky, ktoré sa
2) Hniet az 5 minut na najnizsej rychlosti, kym  prilepili na steny misy.
sa vyrobky Uplne nepremiesaju. 4) Zmiesajte hortice mlieko, maslo a sol.
3) Potom hnetieme pri strednej rychlosti 2 mi- ~ Pridame k zemiakom a hnetieme na najvy3sich
nuty. otackach 1 min.

4) Zastavte robot a zoskrabte zvy3nu zmes zo
stien a dna misy.

5) Pridajte vajcia a hnette dalSich 1,5 minuty na
najvyssej rychlosti.
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OVSENE SUSIENKY

AN N N N N N N N N N N N N N NN

2 sdlky preosiatej muky

1 Cajovd lyZicka sody

1 mald lyZicka soli

1a 1/2 cajovej lyZicky skorice

2 sdlky instantnych ovsenych vlocCiek
1 Sdlka pekdrskeho tuku alebo masla
1/2 $dlky stolového cukru

3/4 sdlky hnedého cukru

2 vajcia, celé

1-1/2 Cajovej lyZicky vanilky

1/3 sdlky mlieka

1 Sdlka cokolddovych lupienkov

3/4 sdlky drvenych orechov

1 Cajovd lyZicka sody

1 mald lyZicka soli

1-1/2 Cajovej lyZicky skorice

PRIPRAVA

1) Zmiesajte muku, sédu bikarboénu, sol a skori-
cu, potom pridajte vlocky a odlozte.

2) V miske kuchynského robota zmiesajte
maslo, cukor, vajcia a vanilku.

3) Slahajte na najvyssej rychlosti 2 mindty,
kym nedosiahnete krémovu konzistenciu, po
dokonceni zoskrabte zmes, ktora sa prilepila na
steny misy.

4) Pridajte mlieko a polovicu predtym odloZenej
zmesi muky a ostatnych produktov, vsetko
pomaly premiesajte, zmes navrstvite a potom
zmes hnette na najvyssich otackach 1 minutu.
5) Pridajte druhd polovicu muky a ostatné
vyrobky a postup zopakujte. Po dokonceni zo-
Skrabte zmes, ktoréa sa prilepila na steny misy.
6) Pridame cokoladové hobliny a orechy, hne-
tieme na najvyssej rychlosti 1 mintGtu.

SLAHANIE BIELKOVIN

v’ 2 vajcia
1) Vlozte vajecné bielky do misky
2) Bite maximéalnou rychlostou.

TECHNICKE PARAMETRE

Technické parametre su uvedené na vyrobnom stitku vyrobku. c € D

Dizka napajacieho kabla: 1,05 m
POZOR! Spolocnost ,MPM agd S.A.“ si vyhradzuje pravo zavadzat technické zmeny.

Tdto prirucka bola strojovo prelozend.
V pripade pochybnosti sa obrdtte na jeho anglicku verziu.

Spravne odstrafiovanie vyrobku (opotrebované elektrické a elektronické zariadenia)

netriedeny odpad. Opotrebované zariadenie méze mat negativny vplyv na Zivotné prostredie a ludské

zdravie vzhladom na potencidlny obsah nebezpecnych latok, zmesi a komponentov. Miesanie odpadov

z elektrickych a elektronickych zariadeni s inymi odpadmi, ako aj neprofesionalne vykonana demontaz,

moze viest k Uniku nebezpecnych latok skodlivych pre ludské zdravie a Zivotné prostredie. Opotrebované
zariadenie odovzdajte do prislusného zberného miesta, ktoré sa zaoberd zberom opotrebovanych elektrickych a
elektronickych zariadeni. Blizsie informacie o mieste a spésobe bezpecného odstrafiovania elektrickych a elektro-
nickych odpadov vdm poskytne miestna samosprava, maloobchodné predajné miesta, zberné miesta alebo prislusna
pobocka Uradu pre ochranu zivotného prostredia.

E Oznacenie umiestnené na vyrobku informuje, Ze vyrobok sa po pouziti nesmie vyhodit ako komunalny,

97



YMOBW, AKI CTOCYHKOTbCA BE3INEYHOI O BUKOPUCTAHHA:
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[lepe, NOYaTKOM BMKOPUCTaHHS YBAXKHO NPOYMTAUTETU IH-
CTPYKLLIO 3 ekcriyaTaLi.

byaste 0cobmMBO 0bepeXkHMM, KoM NoOAN3Y NPUCTPOR
3Haxo4ATbCs AiTn!

He BMKOPUCTOBYNTE NPUCTPIN HE 3a MO0 MPU3HAYEHHSIM.
BUKOpUCTaHHS akcecyapiB, He PEKOMEH0BAHMX BUPOOHMKOM,
MOYKE MPU3BECTM A0 MOLLIKOAXKEHHSA MPUCTPOH ab0 HELLLACHOrO
BMMALKY.

He 3aHypromnTe NpucTpin, kabesb Ta BUIKY Y BOAY YW IHLLI
PIAMHM.

He 3anuwanTte npucTpin 6e3 Harasay, JOKW BiH MpaLltoe.
3aBXK M BUMUKANTE BUJIKY 3 PO3ETKM, KO/ HE BUKOPUCTOBYETE
npuaag abo nepes NoYaTKOM OYULLLEHHS.

He BUKOPUCTOBYMTE MOLLIKOAXKEHUI MPUCTPIN, 30KpEMA, KOS
Kabeb >KMBIEHHS ab0 LITeNCce /b MOLWKOAMXKEH] — Y LbOMY
BMMaAKY 3BEPHITLCS A0 CEPTUPIKOBAHOIO CEPBICHOMO LIEHTPY
ONS PEMOHTY MPUCTPOHO.

He BUKOPUCTOBYMTE NPUCTPIM Ha BIAKPUTOMY MOBITPI.

He BilamTe Kabeb »XMBIEHHS Ha rOCTPI Kpai Ta He AonycKanTe
KOHTaKTY 3 rapsa4iMy MOBEPXHSAMM.

He TopkamnTech MPUCTPOD MOKPUMUK pPyKaMU.

[MpUCTPIM NPU3HAYEHWNI BUKIKOYHO A58 AOMALLIHBOrO KOPMC-
TYBaHHS.

[ia 4ac poboTM NPUCTPOID HE TOPKANTECS PyKaMM PyXOMMX
YacTWH (Milanku Ta raka)!

[Nepe OUMLLIEHHAM MILLAIOK | Faka ix HeOOXIAHO 3HATU 3 MPU-
cTpoto!

He po3MmilLymTe npucTpit NoOM3Y HWWX enekTponpuaaais,
KOH®OPOK, MJINT, AYXOBOK TOLLIO.

[Nepen novaTKoOM pobOTU 3aBX AN NEPEBIPANTE, Y BCI KOMMO-
HEHTW MPUCTPOIO MPaBMIbHO BCTAaHOB/IEHI.

Hikom He cTaBTe NpUCTPIV Ha rapsadi MOBEepXH.

[TPUCTPOEM MOXKY Tb KOPUCTYBATUCA JIKOAN 31 SHUMXKEHNUMUN ]i-
3UYHUMM, CEHCOPHMMIM 200 PO3YMOBKMM 3AIOHOCTAMM, @ TAKOXK
Ti, XTO HE Ma€ 3HaHb abo A0CBIAY BUKOPUCTAHHSA LbOro TUMY
NPYCTPOLO, 33 YMOBMU, LLIO BOHM NepebyBatoTh Mid Har1840M



ab0 MPONLLAM IHCTPYKTaXK LWLOA0 6e3ne4HOro KOpMCTYBaHHA
NPUCTPOSMM Ta NOIHPOPMOBAHI MPO MOTEHLLIMHI 3arpo3u.

- HeobxigHo cniakyBaTV 3a TUM, LOO AITW He rpaanca obnaa-
HaHHAM/MPUCTPOEM.

- [lpncTpin He NOBUHEH BMKOPWCTOBYBATMCA AiTbMW. 30epiranTe
NPUCTPIN 3 MEPEXKEBUM KabenieM y HeJOCTYNHOMY A1 AITen
MiCL.

- 3aBXX AW BiAKOYaWTe npwaaj Big, eNeKTpoMepeki, Koam
3a/IMLLIAETE Moro 6e3 Hargay, a TakoxK nepe, CKAaAaHHAaM,
PO30OMPAHHAM | Mifl Yac YMLLIEHHS.

- BUMKHITL NpucTpint nepep, 3MiHOK 0b1aaHaHHG abo nepen,
HaO/IMYKEHHSAM 00 PYXOMUX YaCTUH Mif, 1YaC BUKOPUCTAHHSI.

- He BcTaBaanTe BUJIKY B PO3ETKY MOKPUMM PyKaMW.

- He ButdramTe BUIKY 3 pO3ETKM, TATHYYM 3a NPOBI/.

- BukopucToByMTE NPUCTPIM Ha PIBHIN | CTINKIN MOBEPXHI.

- 3 MeTor 6e3neku AiTen He 3a/mLanTe YaCTUHM YMaKOBKM Y
BiJIbHOMY JOCTYMi (MONIETUNEHOBI MAKETW, KAPTOHHI KOPOOKMU,
NOJICTUPOJ TOLLO).

- NMONEPEOXXEHHA! He po3BonaTu AiTam rpaTucs nJiBKolo.

Hebe3neka yayLwieHHs!
1. [loBOpoOTHa rosoBKa 3 ABUIYHOM 7. Kpuwka vawi
2.  Pyu4ka peryntoBaHHS WBWMAKOCTI 8. Mikcep 3 CMNIKOHOBUM MOKPUTTAM
3. TpusoaHuit Ban 3i WTUdTOM (Micue AN49 3aMillyBaHHS APIXKAXKOBOro
KpinaeHHs HaBicHOro ob1agHaHHs) TicTa
4. Mucka 3 py4dKoto 3 HepyKaBitoyoi 9. Miwanka ong 36MBaHHA NErkMx Mac
cTani ob6’eMom 6,5 n 10. Mikcep A4 3MillyBaHHS
5. BnoKyBaHHS ronosu. 6araToKOMMNOHEHTHMX Mac (rak)
6. OcHoBa 3 MicLeM A5 KpinaeHHs 11. JlonaTtka
Yaui

NiArotToBKA 40 BUKOPUCTAHHA

1. PosnakyiTe nNpucTpii 3 KOPOOKM, BUAANITL YCi HAKAEMKK, MaKeTW 3 MAIBKK, HAMOBHIOBaYI Ta
TPaHCNOPTYBa/IbHI 3aMKM.

2. [lepej nepLunM BUKOPUCTaHHIM peTeNIbHO BUMUIATE BCi akCcecyapy KOMOalHa, aKi KOHTaKTYH0Tb
3 DKeto
36IPKA/PO3BIPKA YALLI

[NepeKoHanTecs, Lo PerynaTop WBUAKOCTI (2) BUMKHEHMI (MoN0XKeHHSs «O).

Bin'eaHanTe Mikcep Big, Mepexxi ab0 BUMKHITb 610K YKMBAEHHS.

Po3610kyiTe ronoBky (1) 3a 4ONOMOrow KHOMKM (5) i HaxwiTe i Ha3a.

MoMicTiTb YaLly (4) B ocHOBY (6) i NOBEPHITE 1T 38 FOAMHHUKOBOK CTPINKOK.
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5. W06 3HsTK vaLy (4), BuKoHaiTe TiK Aji, 1o i B nyHKTax 1 - 3, a NoTiM NoBepHITh YaLlly (4) npoTw
FOAMHHWUKOBOT CTPI/IKN.
YBATA! BiakntouiTb po60Ta Big, MepeXxi, nepLu HiXk KOHTaKTyBaTH 3 Millanakamu!

NMPUENHAHHA / 3HATTA MILLAIKU ABO TAKA

. TepekoHanTecs, Wo peryasTop WenAKOCT (2) BUMKHEHWI (MoA0XKeHHS «O»).

. Bim'enHanTe Mikcep Big Mepesi abo BUMKHITb 610K XKMUBIEHHS.

. Po36nokyiiTe ronosky (1) 3a £OMNOMOrow KHoMKwM (5) i HaxmAiTe ii Ha3a.

. HapsarHits ogmt 3 KiHuis (8, 9, 10) Ha npvBoaHWiA Ban (3) i MPOLUTOBXHITL Bropy AKOMOra Ch/lb-
Hilwe.

. [1oBEPHITb BCTABAEHWUIN HAKOHEYHMK NPOTK FOAMHHMKOBOI CTPI/IKK, 3a4€NMBLUM KOO 3a LTUGT
Bana.

. o6 3HATM BCTAHOBNEHMIA HAKOHEYHWK, BUKOHAITE Ti caMmi Aii, o 1y nyHKTax 1-3, a noTiM aKo-
MOra CU/IbHILLIE HATUCHITb Ha HbOMO BrOpY i NOBEPHITh 33 FOAMHHUKOBOK CTPI/IKOH.

7. Tenep HaKOHEYHMK MOXHa 3HATW 3 NpMBOAHOrO Bany (3).

BJIOKYBAHHA/PO3BJIOKYBAHHA rOJIOBKM B POEOYOMY MOJIOXKEHHI

1. MepekoHanTecs, wo ronoska (1) nosHicTio onyLlera. Micasa usoro caif 3adikcysatn dikcaTop
ronosku (5).

2. LLo6 po36aokyBaTH roN0BKY (1), HATUCHITL KHOMKY 610KYBaHHS rOMI0BKM (5), MIC/S 4Oro Mexa-
Hi3M 610KYBaHHSA PO3BIOKYETHLCS, | Fo10BKY (1) MOXKHa Byae BiIbHO NigHATY.

YBATA! Mig yac po60Tu niaHeTapHoro po60oTa rooBa 3aBXm NoBMHHa 6yTu 3a610KoBaHa!

MOHTAX / AEMOHTAX KPULLKU XXUBUJIbHUKA

1. MepekoHanTecs, WO PerynsTop WeMAKOCTI (2) BUMKHEHWH (NonoxKeHHs «O»).

. Bin'eaHanTe poboTa Big Mepexki ab0 BUMKHITb 610K YKMBAEHHS.

. BcTarositb Mitanky (8), rak (10) abo Mitwanky (9) i vawy (4). baymw: «MigroToBka naaHeTapHoro
po6oTa A0 po6oTh».

. HacyHbTe kpuwky (7) cnepedy Ha yally (4) Tak, Wo6 BOHa BUPIBHSAACA MO LEHTPY. Moro BHy-
TPILWHIl Kpal NOBMHEH LLIIbHO NPUASTaTh 40 Kpato YaLui (4).

5. W06 3HaTK KpuLLKy (7) 3 YaLwi (4), BUKOHaTe KpokM 1 i 2, NOTIM NiAHIMITL KPULLIKY pa3oM 3 Me-

XaHi3MoM noadi (7) Tpoxu Bropy i nocyHsTe ii Bnepea,
6. 3HIMITb Mikcep i YaLwuy (4).

BMKOPUCTAHHA MPUCTPOLO

BUKOPUCTAHHA OKPEMUX HACAIOK

[1nA 3miLuyBaHHA Nerkux i BaXKNUX Mac, Taknx AK TicTo, NiCOYHe TicTo, M'ACHNA i
PuBHUIt dapLu, MacAAHWIA | NyAUHTOBYIA KpeMu, CUPHi Macw, iope 3 KapTonni Ta
miwanka (8) THLLMX 0BOYIB, 0CHOBY 1Al TOPTIB, CUMYui iHFPeAieHTN TicTa.

w MLON
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[lnA 36uBaHHA Mac, AKi noTpe6ytoTb XopoLLoi aepaulii, Takux AK: AiiLA, A€YHi binkm,
Mmiwanka (9) 6icKBIT, 36T BepLLKI, 6€3€, Kpemu, MaiioHe3.

[1nA 3amiluyBaHHA TicTa, 0c0611BO APIXKAKOBOrO, A TAKOX TiCTa ANA: XNi6a, byn0uoK,
Favok (10) KeKCiB, NMPOriB, MiLy, TicTa, NPUrOTOBAHOrO Ha Napy, MakapoHHMX BUP06iB, KBACON.

YBATA! He 3anuwaiiTe HOXi, MeTaneBi N0XXKU, BUA,ENKM Ta iHLWWI NOAIGHI NnpeAMeTM B YaLui nig,
yac po6oTu npunaay.

YBATA! MakcuManbHUI Yac po60TH NPUCTPOIO - 5 XBUAMH, MiHIMaNbHUI Yac BiANOYUHKY MiXK
[BOMa LMKNaMK 3MilyBaHHS - 20 xBuauH. Mpu 3aMillyBaHHI ApiXKAKOBOro TiCTa HalKpalye
NOCTaBUTU PErYNATOP Ha HU3bKY LUBUAKICTD i NLLE Yepes AesKUIM Yac 36i/1bLLyBaTH LWBUAKICTb.

NAAHETAPHUW PYX HACALOK

Mg yac poboTM NNaHeTapHOroO Mikcepa oro poboyva Hacagka 06epTaeTbCs CKAAAHMM
PYXOM: HaBKOJ10 CBOEI OCi | 0IHOYACHO MO KOy Yauli. Lle rapaHTye, Lo 3a 0AnH MOBHNM
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06epT Milllasika peTesibHO OMNpaLbOBYE BCHO BHYTPILLHIO YaCTUHY Yalli, Lo NpU3BOAUTb
[0 CKOPOYeHHS po6OYOro Yacy i NiABNLLEHHS edeKTUBHOCTI. 3 L€l MpUYMHM Yac nepe-
MillyBaHHS, BKa3aHWM y BiNbLLIOCTI peuenTiB, Cif CKOPOTUTU.

BKAS3IBKW LLLOAO EKCIJTYATALLIT 3MILLYBAYA

dopMa valli Ta HacaJoK 6yna po3pobieHa TaknMM YMHOM, LWo6 nig vac poboTn poboTa
He NOTPIObHO By/10 NOCTIMHO 3iLLIKPIOGATH | BULLTOBXYBATW IHFPEAIEHTH, SKi 3HAX0A49TbCA
Ha CTiHKax Yali. [JJocTaTHbO NOYNCTUTM CTIHKM Yalli oAMH abo ABa pa3u 3a LMK 3Milly-
BaHHA. [Nepes UMM BiAKAOYITb poboTa Big Mepexki!

[Min 4ac poboTn poboT Moxe HarpiBaTucd. [pu BENMKOMY HaBaHTaXKEHHI | TprBa/IOMy
UMK 3MillyBaHHSA BEPXHS YacTWMHa roa10BM poboTa MoXKe CUILHO HarpiBaTucs. Lle Hop-
MaslbHO.

OYULLIEHHA | OBCJTYTOBYBAHHA

NepekoHanTecs, Wo PeryasTop WenAKOCTI (2) BUMKHEHWI (MO0XKeHH: «O»).

Bin'eaHalTe poboTa Bif Mepei abo BUMKHITb G/IOK XKMBEHHS.

Min Yac TpMBanoi poGOTH MOXKIMBE HarpiBaHHA roN0BKM ABMryHa (1). [aiiTe npucTpoo 0X0/10-
HYTW.

OunCTIiTb KOPMyC NPMUCTPOID BONIOMOK raHYipKoH0.

OumcTiTb Mitwanku (8)i(9), rak (10) i nonaTb (11) nig, NPOTOYHOK BOAOH 3 MUKOUMM 3aCO00M.
PeKkoMeHOYyETbCS YUCTUTI aKcecyapy Bigpasy Mnicas 3akiHieHHs poboTU 3 MPUCTPOEM.
Lle BuaannTs Oyab-saKi 3acTapini Bigk1ageHHs, 3anobira€ BUCKMXaHHIO 3a/IMLKIB, WO po-
OUTb MUTTA BiNbL ePEKTUBHUM | TETKNM, @ TAKOXK 3an0bira€ po3MHOXKEHHIO GaKTepin.
YBATA! He MuiiTe nerkuit mikcep (9), Mikcep 3 cunikoHoBuM nokputTam (8) i rak (10) B nocypgo-
MMUIHI MaLLKHI - BU PUSUKYETE TX NOLIKOAUTMH.

POBOTA ATPETATY B PI3BHUX OIANA30HAX LLIBUOKOCTI

PeryntoBaHHS LWBMAKOCTI N1aHeTapHOro poboTa NAaBHO 3MIHIOETHCA BiA, 1 A0 6, @ PyHK-
uig Typ60 P, 36inbLyo4n WBMAKICTL 3a 40OMNOMOrok KOHTPOo1epa, A03BOJISE HaM Bpa-
XOBYBaTU:

SIS

v

MNoBinbHe nonepesHe 3miLyBaHHs, 6eHAepyBaHHA Ta pO3TUPaHHA BCiX

KOHANTEPCbKIX Ta CyXuX iHrpeAieHTiB. ¥ LboMy Aiana3oHi WBMAKOCTel AoAaBaliTe

60poLLHO Ta cyxi NPOAYKTI 10 TiCTa, a piaKi iHrpeaieHTn - fo cyxux. He 3miwyiite i He
MonepepaHe 3milwyBaHHA 1 3aMiluyiiTe ApiXAXO0Be TICTO Ha Lili LWBMAKOCTI.

[Ins noBinbHoro nepemiluyBaHHs, 6neHayBaHHA. Y Uil nepeaaui 3amiluyioTb

ApiXAXO0Be TiCTO, NicOYHe TicTo i BiryHKM. TakoX BUKOPUCTOBYIiTE Ha nepLuiii cTagii

NPUrOTYBaHHA Niope 3 KApTONAi Ta iHLLX 0BOYIB, @ TAKOX Mij Yac A0AABAHHA
BinbHe 3miwyBaHHA 2 piaKoro xupy abo 6opoLuHa B TicTo.

BukopucToByeTbCA ANA 3aMiLLyBaHHA TiCTa CePeAHbOT TYCTUHY - HanpuKnag,

nicoynoro Ticta. Ha uiii weuakocti fogaemo uykop Ao binkis ans 6ese. Lle cepeans

LWBMAKICTb ANA NepeMillyBaHHA Mac, Hanpuknag, dapLuy, nawTeTis i NoApiGHEHHA
3miwyBaHHA, 36MBaHHA 3 TicTa.

[ 36UBaHHA Ha cepepHill LWBMAKOCTI, Ha MOYATKOBOMY eTani IPUroTyBaHHsA
MarioHe3y, ANA 3'€HaHHA iHrPe/jieHTiB MyANHroBOro Kpemy. BUKopuCTOBYETbCA ANA

36uBaHHA 4 06p0o6Ky 6inbLL Nerkux mMac, Lo BUMaratTb aepaii.
LWBnake 36MBaHHA 5 [ 36UBaHHA BepLLKIB 361UTH A€YHWI BINOK B NiHY.
[1nA 361BaHHA NiHM A€uHOro Binka, Linux A€Lb, 36UTUX BEPLUKIB, BUKOPUCTOBYETHCA
[lye wWBuAKe 36MBaHHA 5 Ha 3aBepLUANbHOMY eTani NPUroTyBaHHA KapTONIAHOTO Mope.
TYPBO OYHKLiA NpaLioe B iMNYNbCHOMY PEXUMi, KON pyyKa yTPUMYETbCA B NONOKEHH] P
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BMKOPUCTAHHA POBOTA AJ1 BNTACHUX PELLEMTIB

LI IHCTpYKUis MICTUTL AeaKi 3arasibHi NpakTUYHI Nopaan LWoa0 0Co6MBOCTEN POOOTH
3 po6OTOM, sKi MOXKYTb CTaTW B Harofi nNpu NpUroTyBaHHI BAacHMX peuenTis. OaHaK
019 NOCATHEHHS iAeaNbHOro pesynbTaTy i po3pobKM BiANOBIAHOI Npoueaypy 3Milly-
BaHH4 3HaA00N9TbCA Balli BAACHI CNOCTEPErXKeHHs i AocBiA,. BaXkMBO KOHTpoOtOBaTU
npoLLec NepemillyBaHHS i 3aKiH4yBaTK MOro camMe ToJi, Kou byae A0CArHYyTa HeobxiaHa
3a peuenToM KOHCUCTEHLid (Hanpurkaa, «riaake Ta enacTuyHe TicToy). o6 Bu3HaunTm
NpaBWIbHY LWBKMAKICTL 3MilyBaHHs, ans. po3ain: MArOTOBKA 0O BUKOPUCTAHHA

KYJIIHAPHI MOPAAU

1. IHrpenieHTN, aKi 306epiratoTbCs B XONOANAbHIUKY, Taki K BEPLUKOBE Mac10 abo AnLLS, NOBUHHI Ha-
rpiTMCA A0 KIMHATHOT TeMnepaTypu nepes 3MilllyBaHHAM. TOMY BaXK/IMBO 3a34aerifs BUIAMaTK
Taki NPOAYKTU 3 XON0AM/IbHMKA.

2. o6 YHWMKHY TV NOTpanasHHS LWKapaaynv abo 3incoBaHmx seLb B Yally, KpaLle BUOUTK ix B OKpe-
MY EMHICTb Nepes A0AaBaHHAM PELLITN NPOAYKTIB.

3. 3aHaaTo JoBre 30MBaHHS MOYKEe HEraTMBHO BMJIMHYTM Ha KiHUeBUA NpoaykT. ChiakynTe 3a Ya-
COM 3MIiLLIyBaHHS, 3a3Ha4eHnM y pelenTi. Koam BM xoueTe 3MmiluaTut Cyxi iHrpeaieHTn, NOBiIbHO
[nonatoum ix wapamu, pobiTh Lie AvLle A0 TUX MNip, MOKKM CYMilll He CTaHe OAHOPIAHO, 3aBXK AN
BMKOPVICTOBYHOYM HU3bKY LLBM/AKICTb NEPEMILLYBAHHS.

4. ToroaHi ymosW. Ce30HHI 3MiHM TeMMepaTypu BIANBAIOTL Ha TEMMEPATYPY | TEKCTYPY XapyoBmX
NPOAYKTIB B 3a71€XKHOCTI Bif, MICLLEBOCTI, LLIO BM/IMBAE HA HEOOXIAHMI Yac 3MilLlyBaHHS MPOAYKTIB
i KIHLIEBWIA pe3ynbTaT 3MilLyBaHHS.

5. 3aBkan NounHanTe 30MBaTH Ha HMU3bKIN WBWMAKOCTI i NOCTYNOBO 36iMbLUYITE LWBMAKICTL A0 Tiel,
gKa HeobxiaHa ANs peuenTa.

PELLEMTK

MPOCTU MJIUHELLb 3 1BOX AELLb
v' 2 CKASIHKU NPOCisiH020 GOPOWHA

5) Dopatu ainus, BuMiwyBaTu wwe 1,5 XBUAUHK
Ha HaMBULLLIM LUBUKOCTI.

015 8UNiYKU KAPTOMIAHE MKOPE
v’ 1i1/4 cknaHKu cmos060z0 v 12kapmonni
uykpy v 1/2 CKASHKU 2aPAY020 MO/IOKA

Y% ualiHol n0MKU po3nywiyeaya
3/4 ualiHoi noxcku coni

; V' 2 yaliHi N10JCKU 8ePWKOB8020 MACAA
V' 1/2 cKASHKU M'SIKO20 NeKapcbKoz20 Hupy

v

v

v' 1 yaliHa noxcKa coni
NMPUITOTYBAHHSA:

MoYnCTUTK Ta BiABapUTM KapTOMNIO B

3/4 cKNSHKU MO/IOKA

1i 1/4 yaiiHoi noxcKu eaHini ! " ‘
v 2siiys MiLCONEHI BOZj, HAMarakunch He PO3BapUTH
MPUTOTYBAHHS:: 1 A0 MAKOCTI

2) Koau BoHM CTaHyTb 60pOLLHUCTUMY,
MOYHITb PO3MUHATM iX Y KacTpyni abo ne-

1) MpociaTn 6opoLLHO, po3nyLLyBay, LIyKop

i Cinb y BeMKY MUCKY. [loaaTh nekapcbKui
YKUP, BIUTU MOJIOKO | A,0,aTU BaHilb

2) BuMiwyiTe 0o 5 XBUAMH Ha HAUHWXKYIN
LUBMAKOCTI, MOKM NMPOAYKTMU NOBHICTHO He
3MiLLaKThCS.

3) Jani BUMIiLLYBaTW Ha CepeHil LUBUIKO-
CTi 2 XB.

4) 3ynuHUTM po60Ta, 3iLUKPEBTU 3a/IMLIKK
cyMiLi 3 60oKiB i AHa YaLwi
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peKNafiTh y yally KyXOHHOro KoMbarHa.
MoTiM NiAroToBAEHY KapTOMNJIt0 BUMICUTU B
KYXOHHOMY KOMOaWiHi Ha cepeHii WBMAKOCTI
6113bK0 1 XBUANHMW.

3) 3aKiHuMBLLWK, 3iLUKPE6TH KapTONIIo, LLLO
npuaAnnaa Ao CTiIHOK MUCKM.

4) 3MiLLaTK rapsye MoJIOKO, MacJ10 Ta Ciflb.
[opaite fo KapTONAi Ta BUMILLYITe Ha Hai-
BULLiM LWBMAKOCTI NPOTAroM 1 XBUAMHM.



BIBCAHE NEYMBO

ANENENENEN

\

NN N N N N NENENEN

2 CK/ISHKU hpoCisiH020 60powHa

1 yatiHa noxcka coou

1 yatiHa noxcka coni

% ualiHoi noMcKU Kopuy,i

2 CKASIHKU 8i8CAHUX hadcmisuie Weuokozo
npu2oMyeaHHs

1 CK/ISIHKA NeKapcbKozo Hcupy abo eepuiko-
8020 Macna

1/2 cKASHKU CMO0/108020 UYKPY

3/4 cknsHKU KOpU4Hes8020 UyKpy

2 atiys, uini

1-1/2 yatiHoi noxcKu eaHini

1/3 ckAsHKU Mos10Ka

1 CKASIHKA WIOKO/AOHOT Kpuxmu

3/4 cknaHKU NoOpibHeHUX 2opixie

1 yaliHa nowka coou

1 yatiHa noxcka coni

Y% yaliHoi noMcKu Kopuy,i

MPUTOTYBAHHA:

3MiwaTr 6opolLHo, coay, Cislb
i KopuLto, A0AATU NAACTIBLL i
BiCTAaBUTM B CTOPOHY
2) Y yYalui KyXoHHOro KombaiiHa
3MiLLIATM Macs1o, LYKop, LS, BaHi/lb
3) 361BaTH Ha HaMBULLiI LLBUAKOCTI NPOTS-
rOM 2 XBUJ/IMH J10 KPEMOMOAiGHOT KOHCUCTEH-
Ljii, nicns 3aKiHYeHHs 3ilKpe6TH cyMmil, Wwo
npuaunaa Ao CTiHOK yaLui
4) NoaaTyt MOJIOKO i MOJIOBMHY paHillie BigKna-
[EHOi CyMiLli 6opOLUHA Ta iHWKWX NPOAYKTIB,
BCE MOBI/IbHO NepeMilliaTH, HallapoBYHOUM
CYMilll, NOTIM BUMILLYBaTH CYMilll HA HaMBULLLN
LUBUAKOCTi NPOTAroM 1 XBUIMHM
5) [Joaatu apyry nonoBuHy 60pOLLHSHOI
CYMilli Ta iHWIi NPOAYKTM i NOBTOPMTM NpoLie-
aypy. Kosn 3akiHunTe, 3iLIKpe6iTh CyMilw, sKa
npuannaa go CTiHOK MUCKK
6) logaTtu LWOKoNaAHY CTPYXKKY Ta ropixu, Bu-
MiLLYBaTW Ha HaMBULLLM WBMAKOCTI 1 XBUAKUHY

3BMBAHHA BIJIKIB

v 2saiiys
1) MoMicTUTK sieYHi 6iNKK B MUCKY
2) BUTK Ha MaKCUMasIbHIN LLBUAKOCTI

TEXHIHYHI XAPAKTEPUCTUKIA

JoB)XnHa Kabesno XXusaeHHs: 1,05 m

TexHiuHi napameTpy HaBefeHo Ha 3aBOACbKIl TabnunuLi BUpooy, C € D

YBATA! ®ipma MPM agd S.A. 3aauLiae 3a co6010 NpaBo BHOCUTU TEXHIYHI 3MiHK!

Lleti nocibHuK 6y10 nepeknadeHo MAaUuHOHK.

SAkwo 8u cymHisaemecs, bydb sacka, npoyumatime aHenilicbKy sepcito.

MpaBuabHas yTUAM3aLMA NPOAYKTA (M3HOLLEHHOE 31EKTPUYECKOE M 31eKTPOHHOE 060pya0BaHNe)

nepepa

MapKunpoBKa Ha NPOAYKTE YKa3bIBAET HA TO, YTO MPOAYKT He C/e/lyeT BbIOpachiBaTh BMECTE C APYrMMM
ObITOBLIMU OTXOAAMM MO OKOHYaHWKM CPOKa Cy>KObl. VI3HOLWEHHOE 000PYA0BaHNE MOXKET OKasbiBaTb
BpeAHOe BO3/ENCTBME Ha OKPYXKatoLLyo Cpely W 300POBbe YeNoBeKa 13-3a NOTEHLMAIbHOrO coaep-
YKaHWS OMacHbIX BELLECTB, CMecell M KOMMOHeHTOB. CMeLIMBaHWE OTXO/I0B B BW/E W3HOLLIEHHOMO
371EKTPOHHOTO U 3N1EKTPUHECKOTO 060pYA0BaHUA C APYTVMM OTX04aMU WA KX HeMpodeccroHanbHas
pa3bopKa MOXET NMPUBECTU K BbIGPOCY BELLLECTB, BPeAHbIX [/15 3[0P0Bbs U OKpYy>KatoLLel cpefibl. V3HoleHHoe
YCTPOMCTBO HEOOXOAMMO CAAaTh Ha NMYyHKT cbopa 0TpaboTaHHOro 3N1EKTPUYECKOrO U 31EKTPOHHOIrO 060pYya0-
BaHWs. YT06bI MONYYUTL NOAPOBHYIO MHGOPMALMIO O MECTE CAAYM INEKTPUHECKUX U SNEKTPOHHBIX OTXOZ0B,
nonb3oBaTeslb 10/XKEH 06PaTUTLCS B MECTHBbIM NMYyHKT c6opa 060pyA0BaHMS AN yTUAM3ALMN AKX Ha 38BOL, MO

OOTKe M3HOLLIEHHOro 060pyA0BaHMA.
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Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, ze spetni on Twoje
oczekiwania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wqgtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii
produktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. DotozyliSmy staran,
aby procedury reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/Warranty card

Data sprzedazy/
Date of sale

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON 3. PRZEKAZ KURIEROWI

W razie awarii urzadzenia Przesytki sg odbierane i dostarczane
skontaktuj sie z naszym Serwisem do Serwisu Centralnego na adres:
Centralnym pod numerem telefonu Korpele 71, 12-100 Szczytno na nasz
+48 (22) 380 52 40 od poniedziatku koszt (dotyczy napraw gwarancyjnych)
do piatku w godzinach 7.00-15.00. za posrednictwem firmy kurierskiej
2. ZAPAKUJ wskazanej przez Serwis Centralny.

Po uwzglednieniu reklamacji zapakuj
uszkodzony produkt w oryginalne

lub zastepcze opakowanie, ktore jest
niezbedne w czasie transportu. Dotacz
karte gwarancyjna, dowod zakupu oraz
krétka notatke na temat ujawnionej
usterki wraz z podaniem numeru

kontaktowego.

W przypadku pytan lub Przed zgtoszeniem reklamacji

watpliwosci prosimy o kontakt prosimy o zapoznanie sie

z Serwisem Centralnym: z warunkami gwarancji.
12-100 Szczytno, Zapoznatem sie i akceptuje
Korpele 71, warunki niniejszej gwarancji.
+48 (89) 623 11 00 Czytelny podpis kupujacego/

+48 501 79 00 11 Legible signature of the buyer

serwis@mpm.pl
www.mpm.pl
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OSWIADCZENIE GWARANCYJNE

1.

W przypadku braku zgodnosci rzeczy sprzedanej
z umowa kupujacemu z mocy prawa przystuguja
$rodki ochrony prawnej ze strony i na koszt
sprzedawcy. Gwarancja, ktorej warunki okresla
niniejsze o$wiadczenie gwarancyjne nie ma
wptywu na te Srodki ochrony prawnej.

Gwarancji okreslonej w niniejszym

os$wiadczeniu gwarancyjnym udziela gwarant -

MPM AGD Spétka Akcyjna (KRS nr 0000399132,

ul. Brzozowa 3, 05-822 Milanowek).

Gwarancja dotyczy produktu, do ktérego niniejsze

os$wiadczenie jest dotgczone (nazwa, typ i model

produktu widnieje obok).

GWARANCJA NIE SA OBJETE:

a)  sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, weze
ssace, baterie, akumulatory, nozyki itp.;

b)  uszkodzenia mechaniczne, termiczne,
chemiczne i wszystkie inne spowodowane
dziataniem badz zaniechaniem uzytkowania
albo dziataniem sity zewnetrznej (przepiecia
w sieci, przekroczone temperatury
otoczenia, wytadowania atmosferyczne,
uzywanie niezgodnych z instrukcja obstugi
Srodkéw eksploatacyjnych lub czyszczacych,
uszkodzenia spowodowane przez obce
przedmioty, ktdre dostaty sie do wnetrza,
np.: wilgo¢, korozja, pyt, itp.);

c) uszkodzenia powstate wskutek naturalnego
czedciowego lub catkowitego zuzycia zgodnie
z wtasciwosciami albo przeznaczeniem
produktu; zaréwki;

d)  uszkodzenia wynikte na skutek:

- przerdbek i zmian konstrukcyjnych
dokonywanych przez uzytkownika lub
osoby trzecie;

- okolicznosci, za ktére nie odpowiada
ani wytwarca, ani sprzedawca,

a w szczegolnosci na skutek
niewtasciwej lub niezgodnej

z instrukcja instalacji, uzytkowania
albo innych przyczyn lezacych po
stronie uzytkownika lub oséb trzecich
(uzywania NIEORYGINALNYCH
materiatéw lub akcesoridw);

- nieprawidtowego transportu;

e) celowe uszkodzenie sprzetu;

f) uszkodzenia elementdw ze szkta, ceramiki;

g)  czynnosci konserwacyjne;

h)  gwarancja nie obejmuje dokonywania
czynnosci przewidzianych w instrukgji
obstugi, do wykonania ktérych zobowiazany
jest uzytkownik we wtasnym zakresie
i na wtasny koszt, np.: zainstalowanie,
sprawdzenie dziatania, itp.

Gwarancji udziela sie na okres 24 miesiecy od

daty zakupu. Okres gwarancyjny przedtuza sie

o czas trwania naprawy. Gwarancja jest wazna na

terytorium Polski.

Objety gwarancja produkt, ktérego wada ujawni

sie w okresie gwarancji podlega, w terminie 30 dni,

8.

9.

10.

11.

bezptatnej naprawie lub wymianie na nowy, wolny

od wad. Reklamujacy ma prawo zadania wymiany

produktu na nowy, w przypadku gdy:

a) naprawa nie zostanie wykonana w terminie
30 dni od dnia udostepnienia gwarantowi
wadliwego produktu lub innym terminie,
uzgodnionym z reklamujacym,

b)  w produkcie ujawni sie wada
uniemozliwiajaca jego uzywanie zgodnie
z przeznaczeniem, w sytuacji, gdy uprzednio
produkt juz pieciokrotnie podlegat naprawie
przez gwaranta.

Uprawnienia z tytutu gwarancji moga by¢

realizowane jedynie po przedstawieniu przez

reklamujacego waznej karty gwarancyjnej

wraz z dowodem zakupu. Samowolne zmiany

wpiséw w karcie gwarancyjnej lub dokonywanie

napraw we wtasnym zakresie powoduje utrate
gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpisanej

nazwy urzadzenia, typu, modelu, daty sprzedazy,

czytelnego stempla sklepu, (w przypadku kuchni
gazowej lub elektrycznej, gwarancja musi posiada¢
adnotacje o podtaczeniu do instalacji przez osobe

o odpowiednich uprawnieniach) a takze bez

czytelnego podpisu kupujacego jest niewazna.

Urzadzenia firmy MPM przeznaczone sg do

uzywania wytacznie w gospodarstwie domowym

do celéw niezwiazanych z dziatalnoscia
gospodarcza. Uzywanie produktu niezgodne

z takim przeznaczeniem powoduje utrate

gwarancji.

Uszkodzenie lub usunigcie tabliczki znamionowej

z produktu powoduje utrate gwarancji

Procedura korzystania z gwarancji jest

nastepujaca:

W razie ujawnienia sie wady produktu reklamujacy

moze - jezeli nie generuje to dla niego kosztow -

dostarczy¢ produkt do autoryzowanego punktu
serwisowego MPM (wykaz punktéw serwisowych
znajduje sie na stronie www.mpm.pl) przekazujac
przy tym dane kontaktowe umozliwiajace
komunikacje z reklamujacym.

Ewentualnie reklamujacy moze skontaktowac

sie z Serwisem Centralnym MPM w Szczytnie

(12-100 Szczytno, Korpele 71) w pod numerem

telefonu: +48 (89) 623 11 00 lub +48 501 79 00 11

w godzinach 7.00-15.00 (numer dostepny od

poniedziatku do piatku z wyjatkiem dni ustawowo

wolnych od pracy) lub mailowo: serwis@mpm.pl,
celem uzgodnienia sposobu odebrania produktu
od reklamujacego (na koszt gwaranta) -

to rozwigzanie jest szczegdlnie zalecane

w przypadku, gdy produkt wymaga fachowego

demontazu.

Produkt przekazywany gwarantowi powinien

by¢ czysty. Gwarant moze odméwic przyjecia do

naprawy sprzetu brudnego lub oczyscic go na

koszt reklamujacego.

Gwarant poswiadcza w karcie gwarancyjnej date

naprawy gwarancyjnej.
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Data naprawy/ Numer naprawy/  Opis wykonywanych czynnosci oraz Pieczatka punktu

Date of repair Number repair wymienionych czesci/ serwisowego/
Description of activities performed and Stamp service point
specific parts

Numer seryjny/
Serial number
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