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WARRANTY

4 years extended warranty registration on product.
Extended warranty registration is carried out by filling out application form on the following address:

www.g21-vitality.cz/warrantyregistration

Within two months from the purchase of the appliance.
Extended warranty does not apply to accessories.




Thank you for purchasing our product.

Before using this unit, please read this manual in order to avoid improper handling and use
of the device.

This device has been tested according to all relevant current CE guidelines, such as electromag-
netic compatibility and low voltage directives, and has been constructed in accordance with the
latest safety regulations.

Subiject to technical changes without prior notice!

General Safety Instructions

Read the operating instructions carefully before putting the appliance into operation and keep the
instructions including the warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing. If
you give this device to other people, please also pass on the operating instructions.

e The appliance is designed exclusively for private use and for the envisaged purpose. This applian-
ce is not fit for commercial use. Do not use it outdoors (except if it is designed to be used outdoors).
Keep it away from sources of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid) and sharp ed-
ges. Do not use the appliance with wet hands. If the appliance is humid or wet, unplug it immediately.
¢ When cleaning or putting it away, switch off the appliance and always pull out the plug from the socket
(pull on the plug, not the cable) if the appliance is not being used and remove the attached accessories.
e Do not operate the machine without supervision. If you should leave the workplace, always
switch the machine off or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not the lead).

e Check the appliance and the cable for damage on a regular basis. Do not use the appliance if
it is damaged.

e Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an authorized technician. To
avoid the exposure to danger, always have a faulty cable be replaced only by the manufacturer, by
our customer service or by a qualified person and with a cable of the same type.

e Use only original spare parts.

e Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions”.

Children and Frail Individuals
In order to ensure your children‘s safety, please keep all packaging (plastic bags, boxes, polysty-
rene etc.) out of their reach.

Caution! Do not allow small children to play with the foil as there is a danger of suffocation!

In order to protect children or frail individuals from the hazards of electrical equipment, please
ensure that this device is only used under supervision. This device is not a toy. Do not allow small
children to play with it.

Special safety Instructions for this Machine
e Only operate this machine under supervision.

¢ Do not insert anything into the rotating hooks while the machine is working.
* Place the machine on a smooth, flat and stable working surface.

¢ Do not insert the mains plug of the machine into the power socket without having installed all
the necessary accessories.

e Only the pusher should be used for refilling the mincer.

e Danger of overloading! Please use the device either as a mincer or mixer, but never both
functions at the same time.



Overview of the Components
Main Components and Standard Accessories:

Drive shaft

N =

A. Front cover
B. Back cover

3. Sus bowl
4. Safety lever
5. Lever for raising and lowering the arm
6. Switch
7. Bowl Cover
8. A. Kneading hook — 2B
B. Whisk 2A
C. Stirrer
4
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Optional Accessories - Meat Grinder:

9. Slide

10. Spiral Housing

11. Spiral

12. Blades

13. Sieve

14. Lock

15. A. Sausage attachment, large
B. Sausage attachment, small
C. Adapter for 15

17. Presser Meat Mincer

18. Presser

19. Biscuit Attachment

20. Biscuit Attachment



Salad Express:

Pasta Maker

21.Salad Express Housing
22.Salad Express Pusher
23.A. Fine Rasping

B. Slice Cutter

C. Coarse Rasping
10. Spiral Housing
11.Spiral
24.A. Spaghetti Disk

B. Pappardelle Disk

C. Macaroni Disk

D. Spaghetti Disk

E. Fettuccine Disk
14.Lock
28.Lock Lid
29.Lid Cover
30.Blender glass Jar



Using the Mixing Bowl
1. Place the mixing dish into its holding device and turn the dish in the direction of LOCK until it
locks into place.

2. In order to lift the arm, press the lever (5) downwards in the direction of the arrow. The arm will
now move upwards.

3. Mount the required utensil by inserting the top into the drive shaft and locking the cotter pin in
the shaft by turning to the right.

4. Now fill in your ingredients. Do not overfill the machine - the maximum quantity of ingredients
is 2 kg.

5. Lower the arm using the lever (5).

6. Insert the mains plug into a properly installed 230 V/50 Hz safety power socket.

7. Switch the machine using the level regulator to a speed between 1 and 6 (corresponding to
the mixture).

8. For pulse operation (kneading at short intervals), turn the switch to the “PULSE” position. The
switch has to be held in this position according to the desired interval length. When the switch is
released it returns automatically to the “0” position.

Adjusting the Levels and Using the Hook for not more than 2 kg of Mixture

Levels Use Type of Mixture
1-2 Kneading hook | Heavy mixturese.g. bread or short pastry)
3-4 Stirrer Medium-heavy mixturese.g. crepes or sponge mixture)
5-6 Whisk Light mixtures (e.g. cream, egg white, blancmange)
Pulse Whisk Interval (e.g. for mixing under sponge, egg white)
NOTE:

e Short operation time: With heavy mixtures, do not operate the machine for more than ten mi-
nutes, and then allow it to cool down for a further ten minutes.

e Use the splash guard to protect against liquid mixtures.

9. After kneading/stirring turn the switch (6) back to the “0” position as soon as the mixture has
formed a ball. Then remove the mains plug.

10. Press the lever (5) downwards and the arm will be raised.

11. The mixture can now be released with the help of a spatula and removed from the mixing bowl.
12. The mixing bowl can now be removed by turning to the left.

13. Clean the parts as described under “Cleaning”.



Suggested Recipes

Sponge Mixture (Basic Recipe), Level 3-4

Ingredients:

250grams soft butter or margarine, 250grams sugar, 1 packet vanilla sugar, 1 pinch of salt, 4 eggs, 500grams
wheat flour, 1 packet baking powder, approx. 1/8 liter milk.

Preparation:

Transfer the wheat flour and the remaining ingredients to the mixing bowl, stir with the stirrer for 30 seconds on
level 1, then for approximately 3 minutes on level 3. Grease a tin or cover with baking paper. Fill in the mixture
and bake. Before the cake is removed from the oven, test to see if it is done. With a sharp wooden stick pierce
the centre of the cake. If no mixture sticks to it, the cake is cooked. Turn the cake on to a cake grid and allow
to cool.

Heating: electric oven, top and bottom heat 175-200° Celsius
Gas oven: level 2-3
Baking time: 50-60 minutes

Depending on taste, this recipe can be changed, for example with 100g raisins or 100g nuts or 100g grated
chocolate. In fact, the possibilities are endless.

Linseed Bread Rolls, Level 1-2
Ingredients:

500-550g wheat flour, 509 linseed, 3/8 liter water, 1 cube of yeast (40g), 100g low-fat curds, well drained, 1 tsp
salt. For coating: 2 tbsp of water.

Preparation:

Soak the linseed in 1/8 liter of lukewarm water. Transfer the remaining lukewarm water (1/4 liter) into the mixing
bowl, crumble in the yeast, add the curds and mix with the kneading hook on level 2. The yeast must be comple-
tely dissolved. Put the flour with the soaked linseed, curds and the salt into the mixing bowl. Knead thoroughly
on level 1, then switch to level 2 and continue kneading for 3-5 minutes. Cover the mixture and allow to rise in
a warm place for 45-60 minutes. Knead thoroughly once more, remove from the bowl and form sixteen rolls.
Cover the baking tin with wet baking paper. Place the rolls on this and allow to rise for 15 minutes. Coat with
lukewarm water and bake.

Heating: electric oven: top and bottom heat 200-220°C (preheated for 5 minutes)
Gas oven level 2-3
Baking time: 30-40 minutes

Chocolate Cream, Level 5-6
Ingredients:

200ml sweet cream, 150g semi-bitter chocolate coating, 3 eggs, 50-60g sugar, 1 pinch of salt, 1 packet of vanilla
sugar, 1 tablespoon cognac or rum, chocolate flakes.

Preparation:

Beat the cream in the mixing bow! with the whisk until stiff. Remove from the bowl and place somewhere to
cool. Melt the chocolate coating in accordance with the instructions on the packet or in the microwave at 600W
for 3 minutes. In the meantime, beat the eggs, sugar, vanilla sugar, cognac or rum and salt in the mixing bowl
with the whisk on level 3 to form a foam. Add the melted chocolate and stir in evenly on level 5-6. Leave a little
of the cream for decoration. Add the remaining cream to the creamy mixture and stir in briefly using the pulse
function. Serve well cooled.



Meat Mincer
Initial Operation - General

1. Remove the cover (2a) from the helix drive and take out the screw.

2. Place the spiral housing (10) with the filler neck facing upwards into the spiral drive and turn the
screw clockwise until it is closed.

3. Place the filling tray on the filler neck in such a way that the receptacle of the tray is positioned
under the arm.

4. Push the spiral into the horizontal section of the spiral housing until the axle locks in place.
Please see the sections on “Operating the Mincer” and “Sausage Attachment”.

1. First place the blade on the end of the helix and then a screen of your choice. Please pay
attention to the screen and the recesses on the helix housing. Screw the lock (14) on until it is
“hand tight”.

2. Put the pieces of meat on to the filling tray (17) and into the filler neck.

Place a vessel under the exit.

Please ensure that the function switch (6) is turned to “Off”.

Connect the device to a 230 V, 50 Hz safety contact power socket.

Turn the mincer on by the switch (6).

. If necessary push the meat with the presser (18). Please do not follow this up with your fingers.
NOTE:

e Cut the meat into pieces of about 2.5 cm. Please take care that the meat does not contain any
bones or sinews.

N o g ko



Operation Sausage Attachment (see illustration B/C)

1. Place the adapter (15c) on the axle of the spiral auger.

2. Insert a sausage attachment (15a or b) into the lock. Attachment 15a is for thick sausages,
attachment 15b for thin sausages.

3. Turn the lock “hand tight” on to the spiral housing.

4. Push the sausage skin (using either real or synthetic skin) over the sausage skin and knot the
end.

5. Fill the sausage paste on to the filling tray and into the filler neck.
6. Repeat steps 4 to 7 as described in “Operation Meat Mincer”.

7. The sausage mixture is pressed through the sausage attachment and filled into the sausage
skin.

8. When the first sausage has reached the desired length, squeeze it together with your fingers at
the end of the sausage top. Turn the sausage around its own axis once or twice.

NOTE:
e Cut Levels 1 to 4 are suitable for mincer operation.

e Do not operate the device for more than 10 minutes and then allow it to cool down for a further
10 minutes.

* You can turn off the device after each single sausage length until you are more experienced.
e Carry out step 8 as described. Then turn on the meat mincer again.
¢ |f you decide to use real skin, let it soak in water for a while before use.

e Take care that the sausage skin is filled ,loosely“, as during boiling or frying the sausage ex-
pands and the skin might tear.



Operation with Biscuit Attachment (see illustration D)
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Please follow points 1 to 4 as described under “Initial Operation”.

Unscrew the biscuit attachment and select the desired biscuit cutter.

Put the mixture on to the filling tray and the filler neck.

Please ensure that the function switch (6) is turned to “Off”.

Connect the device to a 230 V, 50 Hz safety contact power socket.

Turn the mincer on by the switch (6).

If necessary, push the mixture further down with the pusher (18). Do not touch with your fingers.
Hold the elongated mixture at the exit and cut it off at the desired length.



Salad Express
Initial Operation - General

1. Remove the cover (2a) from the helix drive and take out the screw.

2. Place the salad express housing (21) with the filler neck facing upwards into the spiral drive and
turn the screw clockwise until it is closed.

3. Choose a cylinder cutter [Fine Rasping (23a) / Coarse Rasping (23c) or Slice Cutter (23b)] Place
the cylinder cutter into the salad express housing with opening facing to the front.

Operation with Salad Express

1. Please ensure that the function switch (6) is turned to “Off”.

2. Connect the device to a 230 V, 50 Hz safety contact power socket.

3. Turn the salad express on and adjusting the levels at 5-6 by the switch (6).

4. Push the food further down with the pusher (22). Do not touch with your fingers.



Pasta Maker
Initial Operation - General

1. Prepare dough with flour and water in 5:2 rates. (e.g. 500g flour and 200g water, or 500g flour,
2 eggs and 100g water. Mixing with beater (8c) at 1-4 levels for 2-3minutes). Details see the section
on “using the mixing bow!”

2. Remove the cover (2a) from the helix drive and take out the screw.

3. To choose a pasta disk (24a/ 24b/ 24c/ 24d or 24e) that what you wish.

4. Placethe spiral driver (25) and chosen pasta disk into the pasta maker housing. See “illustration”.
Screw the pasta lock (14) on until it is “hand tight”.

5. Place the pasta maker housing with the filler neck facing upwards into the spiral drive and turn
the screw clockwise until it is closed.

Operation Meat Mincer (see illustration A)
1. Please ensure that the function switch (6) is turned to “Off”.

2. Connect the device to a 230 V, 50 Hz safety contact power socket.
3. Turn the pasta maker on and adjusting the levels at 5-6 by the switch (6).
4. Push the dough further down with the pusher (18). Do not touch with your fingers.



Blender

Initial Operation - General

Remove the back cover (2b).

Place the food stuff you wish to process into the blender jar (30).

Press the lid cover into place and it is firmly fixed.

Place the lock lid (28) into the hole in the lid cover (29) and turn clockwise to lock.

Mount the blender jar (30) onto the attaching hole and turn it clockwise until it is firmly fixed.
Assemble the mixing bowl with splash guard (3).

IS

Operation Blender
Please ensure that the function switch (6) is turned to “Off”.

Connect the device to a 230 V, 50 Hz safety contact power socket.

Turn the blender on and adjusting the suitable speed levels the switch (6).

e Level 5 for light usage with liquids

e Level 6 for a firmer consistency — for the mixing of liquids and solid foods.

e Moment Level for use in short, powerful bursts. (The switch does not stay in the “Pulse” position.
Hold the switch down in the “Pulse” position or turn it repeatedly to the “Pulse” position.)

Useful Tips:
Danger of burns! Be careful with hot liquids.

It may be necessary to switch off the appliance from time to time to remove pieces of food slicking
to the inside of the blender jar.

e Switch off the appliance and unplug it.

e Remove the lock lid (28) and lid cover(29).

* Remove pieces slicking to the inside of the blender jar (30) with a soft spatula.
e Keep the spatula at a safe distance from the knives.




Cleaning
e Before cleaning remove the mains lead from the socket.

* Never immerse the housing with motor in water!
e Do not use any sharp or abrasive detergents.

Motor Housing
e Only a damp rinsing cloth should be used to clean the outside of the housing.

CAUTION:
e The components are not suitable for cleaning in a dishwasher. If exposed to heat or caustic
cleaners they might become misshapen or discolored.

e Components that have come into contact with food can be cleaned in soapy water.

WARNING:
¢ The blade of the mincer is very sharp!

e Danger of injury!
e Allow the parts to dry thoroughly before reassembling the device.
e Please apply a small quantity of vegetable oil likely to the screens after they have dried.

Salad Express, Pasta Maker, Blender,
e Components that have come into contact with food can be cleaned in soapy water.

e Allow the parts to dry thoroughly before reassembling the device.
e Please apply a small quantity of vegetable oil likely to the screens after they have dried.

¢ [f the paste can not remove from the discs easily. Just wait until the paste dry thoroughly, then
tap it slightly to let the paste get off.

WARNING:
e The blade of the cylinder cutters is very sharp!

e Danger of injury!

Technical Information:

Rated voltage: 220-240 V~
Frequency: 50 Hz - 60 Hz

Power consumption: 1 500 W
Protection class: |
Short operation time: 10 min.

The English version of the manual is an exact translation of the original manufacturer's instructions.
Images used in this manual are for illustrational purposes only and may differ from the actual product.



GARANTIE

4 Jahre Garantie Verlangerung bei Produktregistrierung.
Erweiterte Garantieregistrierung erfolgt durch Ausflillen des Antragsformulars unter folgender Adresse :

www.g21-vitality.cz/warrantyregistration

innerhalb von zwei Monaten nach dem Kauf des Gerates.
Die erweiterte Garantie gilt nicht fir Zubehor




Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben.
Bevor Sie das Gerat benutzen, lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, um sich
mit allen Sicherheitshinweisen vertraut zu machen.

Dieses Gerat wurde gemaB allen relevanten aktuellen CE-Richtlinien geprift, wie die elektromag-

netische Vertraglichkeit und Niederspannungsrichtlinie und wurde in Ubereinstimmung mit den
neuesten Sicherheitsbestimmungen konstruiert.

Technische Anderungen vorbehalten ohne vorherige Ankiindigung!

Allgemeine Sicherheitshinweise

¢ |esen Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig durch, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen und
bewahren Sie diese Bedienungsanleitung, den Garantieschein, einschlieBlich der Rechnung und,
wenn moglich, den Karton mit der Innenverpackung auf. Wenn Sie das Geréat an andere Personen
weitergeben, dann libergeben Sie Ihnen auch diese Bedienungsanleitung.

e Das Gerét ist ausschlieBlich fur den privaten Gebrauch und nur fir den dargestellten Zweck
vorgesehenen. Dieses Gerat ist flr den gewerblichen Gebrauch nicht ausgelegt. Verwenden Sie
das Gerét nicht im Freien (auBer wenn es fur die Verwendung im Freien entworfen wurde). Halten
Sie es von Warmequellen, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (niemals in Flussigkeiten
tauchen () und scharfen Kanten fern. Verwenden Sie das Geréat nicht mit nassen Handen. Wenn
das Gerét feucht oder nass ist, ziehen Sie sofort den Stecker aus der Steckdose.

e Wahrend der Reinigung oder wenn Sie das Gerat fir langere Zeit nicht benutzen, schalten Sie
das Gerat aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie dabei immer am Stecker,
nicht am Kabel), und entfernen Sie das angebaute Zubehor.

e Betreiben Sie das Gerdt nicht ohne Aufsicht. Wenn Sie den Arbeitsplatz verlassen sollten,
schalten Sie das Gerat immer aus oder ziehen den Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am
Stecker, nicht am Kabel).

o Uberpriifen Sie das Gerét und das Kabel regelméBig auf Schaden. Verwenden Sie das Gerét
nicht, wenn es beschadigt ist.

e Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu reparieren. Wenden Sie sich immer einen autorisierten Techniker.
Um sich keiner Gefahren auszusetzen, lassen Sie ein defektes Netzkabel nur vom Hersteller, durch unseren
Kundendienst oder von einer qualifizierten Person und nur mit einem Kabel des gleichen Typs ersetzen.

e Verwenden Sie nur Original - Ersatzteile.
e Achten Sie besonders auf die folgenden ,Besondere Sicherheitshinweise”.

Kinder und gebrechliche Personen
Um die Sicherheit ihrer Kinder zu gewahrleisten, halten Sie bitte das Verpackungsmaterial (Plastik-
tlten, Kartons, Styropor usw.) auBerhalb deren Reichweite.

VORSICHT! Lassen Sie kleine Kinder nicht mit der Folie spielen, da Erstickungsgefahr besteht!

Um Kinder oder gebrechliche Personen vor den Gefahren elektrischer Geréate zu schiitzen, stellen
Sie sicher, dass dieses Gerat nur unter Aufsicht verwendet wird. Dieses Gerét ist kein Spielzeug.
Lassen Sie kleine Kinder nicht damit spielen.

Besondere Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat
e Betreiben Sie dieses Gerat nur unter Aufsicht.

e Stecken Sie keine Gegenstande in die rotierenden Messer, wahrend das Gerat in Betrieb ist.
e Stellen Sie das Gerét auf eine glatte, ebene und stabile Arbeitsflache.
e Stecken Sie den Netzstecker des Geréts nicht in die Steckdose, bevor alle benétigten Anbauteile



installiert haben.
¢ Es sollte nur der mitgelieferte Stopfer zum Nachfillen des Fleischwolfs verwendet werden.

o Uberlastungsgefahr! Bitte benutzen Sie das Gerét entweder als Fleischwolf oder Mixer, aber nie
beide Funktionen gleichzeitig.

Ubersicht der Komponenten
Hauptkomponenten und Standardzubehor:

Die Antriebsbuchse
A. Abdeckung vorne
B. Abdeckung hinten

N =

3. Ruhrschissel
4. Sicherungshebel
5. Hebel zum Anheben und Absenken des Armes
6. Schalter
7. Schusselabdeckung
8. A. Knethaken — &
B. Schneebesen oA
C. Ruhrbesen
4
1
5
8B
6




Optionales Zubehoér - Fleischwolf:

9. Spritzgebackvorsatz
10. Schneckengehéause
11. Schnecke
12. Messer
13. Lochscheiben
14. Verschluss
15. A. Wurstfuller, groBB
B. Wurstftiller, klein
C. Zwischensttick fur 15
17. Einflllablage
18. Stopfer
19. Spritzgeback Zwischenstiick
20. Spritzgeback Formhalter



Gemiiseschneider:

Nudelmaschine

Mixer

21.Gemuseschneider Gehause
22.GemuUseschneider Stopfer
23.A. Feine Reibe

B. Scheibenreibe

C. Grobe Reibe
10. Schneckengehduse
11.Schnecke
24.A.Spaghetti Scheibe

B. Pappardelle Scheibe

C. Makkaroni Scheibe

D. Spaghetti Scheibe

E. Fettucine Scheibe
14.Verschluss
28.Deckelverschluss
29.Behalterdeckel
30. Mixerbehélter



Benutzung der Rihrschussel
1. Legen Sie die Rihrschissel in die Haltevorrichtung und drehen Sie die Schiissel in Richtung
LOCK, bis sie einrastet.

2. Um den Arm zu anzuheben, driicken Sie den Hebel (5) nach unten in Richtung des Pfeils. Der
Arm bewegt sich nun nach oben.

3. Montieren Sie das gewlinschte Zubehdr, in dem Sie es in die Antriebsbuchse einsetzen und
durch Drehen nach rechts festziehen.

4. Nun kdnnen Sie lhre Zutaten einflillen. Das Gerét nicht tUberflllen - die Hochstmenge an Zuta-
ten betragt 2 kg.

5. Senken Sie den Arm mit dem Hebel (5) ab.
6. Stecken Sie den Netzstecker in eine ordnungsgemaB installierte Steckdose 230 V / 50 Hz.

7. Schalten Sie das Gerat mit dem Stufenschalter auf eine Geschwindigkeit zwischen 1 und 6
(entsprechend den Zutaten) ein.

8. Fur Pulsbetrieb (Kneten in kurzen Abstanden), drehen Sie den Schalter auf die Position ,,PUL-
SE“ Der Schalter muss in diese Position entsprechend der gewlinschten Intervalllange gehalten
zu werden. Wenn der Schalter losgelassen wird, kehrt er automatisch in die Position ,,0 zurlck.

Einstellung der Stufen und Verwendung des Knethakens fiir nicht mehr als 2 kg Zutaten

Stufen Verwendung Art der Mischung
1-2 Knethaken Zahe Mischungen (z.B. Brot oder Mirbeteig)
3-4 Rihrbesen Mittelzdhe Mischungen (z.B. Crépes oder Biskuitteig)
5-6 Schneebesen | Weiche Mischungen (z.B. Sahne, EiweiB3, Pudding)
Pulse Schneebesen | Intervall (z.B. flirs Unterriihren, EiweiBschlagen)
BEMERKUNG

e Kurzbetriebszeit: Bei zahen Mischungen sollten Sie die Maschine nicht fur mehr als zehn Mi-
nuten in Betrieb nehmen, , ohne dass Sie die Maschine anschlieBend fiir weitere zehn Minuten
abkuhlen lassen.

¢ Verwenden Sie den Spritzschutz bei flissigen Zutaten.

9. Stellen Sie nach dem Kneten / Rihren den Schalter (6) in die Position ,,0“ zurlick, sobald die
Mischung eine Kugel gebildet hat. Ziehen Sie dann den Netzstecker.

10. Driicken Sie den Hebel (5) nach unten um den Arm anzuheben.
11. Die Mischung kann nun mit Hilfe eines Spatels aus der Rihrschiissel entnommen werden.

12. Die Ruhrschissel kann nun durch Drehen nach links zunéchst entriegelt und dann entfernt
werden.

13. Reinigen Sie die Teile wie im Abschnitt ,,Reinigen” beschrieben ist.



Empfohlene Rezepte

Biskuitteig (Grundrezept), Stufe 3-4
Zutaten:

250 g weiche Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 1 Prise Salz, 4 Eier, 500 g Weize-
nmehl, 1 Pdckchen Backpulver, ca. 1/8 Liter Milch.

Zubereitung:

Geben Sie das Weizenmehl und die restlichen Zutaten in die Ruhrschissel und riihren mit dem Rihrbesen firr etwa 30
Sekunden auf Stufe 1, dann ca. 3 Minuten lang auf Stufe 3.Fetten Sie eine Form ein oder legen Sie sie mit Backpapier aus.
Fullen Sie das Gemisch in die Form und lassen es backen. Bevor Sie den Kuchen aus dem Ofen nehmen, vergewissern
Sie sich, dass der Kuchen, fertig ist. Nehmen Sie dazu ein Holzstdbchen und stecken es in die Mitte des Kuchens. Wenn
kein Teig an dem Stébchen mehr haftet, ist der Kuchen durchgebacken. Drehen Sie den Kuchen auf ein Kuchengitter
um und lassen ihn abkihlen.

Traditioneller Backofen

Einschubhdhe: 2

Heizstufe: Elektro - Backofen, Ober- und Unterhitze 175-200 ° Celsius; Gasofen: Stufe 2-3
Backzeit: 50-60 Minuten

Je nach Geschmack kann dieses Rezept abgeéndert werden, zum Beispiel mit 100 g Rosinen oder 100 g Niussen
oder 100 g geriebener Schokolade. In der Wirklichkeit sind die Mdglichkeiten unbegrenzt.

Leinsamen Broétchen, Stufe 1-2
Zutaten:

500-550 g Weizenmehl, 50 g Leinsamen, 3/8 Liter Wasser, 1 Wirfel Hefe (40 g), 100 g Magerquark, gut abgetro-
pft, 1 TL Salz. Zum Bestreichen: 2 EL Wasser.

Zubereitung:

Weichen Sie die Leinsamen in 1/8 Liter lauwarmes Wasser. Ein. Das restliche lauwarme Wasser (1/4 Liter) in die Ruhr-
schiissel geben und die zerbroselte Hefe und den Quark hinzufiigen, danach mit dem Knethaken auf Stufe 2 rithren.
Die Hefe muss vollstandig aufgeldst sein. Geben Sie dann das Mehl mit den eingeweichten Leinsamen und dem Salz
in die Schussel. Kurz durchkneten auf Stufe 1, dann auf Stufe 2 wechseln und fiir weitere 3-5 Minuten kneten. Decken
Sie danach den Teig ab und lassen ihn an einem warmen Ort fiir 45 bis 60 Minuten gehen. Lassen den Teig noch einmal
kurz durchkneten und nehmen Sie ihn anschlieBend aus der Schissel und bilden sechzehn Réllchen. Legen Sie das
Backblech mit nassem Backpapier aus. Legen Sie die Brotchen auf das Backblech und lassen Sie sie fur weitere 15
Minuten gehen. Bestreichen Sie sie mit lauwarmem Wasser und schieben Sie sie in den Ofen.

Traditioneller Backofen:

Einschubhohe: 2

Heizstufe: Elektro - Backofen: Ober- und Unterhitze 200-220 ° C (vorgeheizt fur 5 Minuten), Gasherd Stufe 2-3
Backzeit: 30-40 Minuten

Schokoladencreme, Stufe 5-6
Zutaten:

200 ml stiBe Sahne, 150 g Halbbitterschokoladen-Kuvertiire, 3 Eier, 50-60 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Packchen
Vanillezucker, 1 EL Cognac oder Rum, Schokoladenflocken.

Zubereitung:

Schlagen Sie die Sahne in der Ruhrschiissel mit dem Schneebesen steif. Entnehmen Sie die Sahne aus der
Schiissel und stellen Sie sie irgendwohin zum Kilhlen ab. Schmelzen Sie die Kuvertiire in Ubereinstimmung
mit den Anweisungen auf der Packung oder in der Mikrowelle bei 600 Watt fir 3 Minuten. In der Zwischenzeit
schlagen Sie die Eier zusammen mit dem Zucker, Vanillezucker, Cognac oder Rum und Salz in die Rihrschussel
und dann das Ganze mit dem Schneebesen auf Stufe 3 zu einem Schaum. Fiigen Sie die geschmolzene Scho-
kolade hinzu und rithren auf Stufe 5-6 bis alles gleichmaBig verriihrt wurde. Lassen ein wenig von der Creme flr
die Dekoration. Fligen Sie dann die restliche Sahne zur der cremigen Mischung hinzu und rihren diese mit der
Pulsfunktion vorsichtig unter. Dekorieren Sie die Schokoladencreme und servieren diese gut gekdhlt.



Fleischwolf
Inbetriebnahme - Allgemein

1. Entfernen Sie die vordere Abdeckung (2a) vom Schnecken-Antrieb und nehmen Sie die
Schnecke heraus.

2. Stecken Sie das Schneckengehause (10) mit dem Einfullstutzen nach oben in den Schnecke-
nantrieb und drehen Sie den Verschluss im Uhrzeigersinn, bis es eingerastet ist.

3. Stecken Sie die Einfiillablage auf den Einflillstutzen so, dass die Schale der Ablage sich Uber
dem Arm befindet.

4. Schieben Sie die Schnecke in den horizontal ausgerichteten Teil des Schneckengehé&uses, bis
die Achse einrastet. Bitte beachten Sie die Abschnitte zur ,Bedienung des Fleischwolfes” und zum
»Waurstfllleraufsatz”.

1. Stecken Sie zuerst das Messer ans Ende der Schnecke und dann eine Lochscheibe lhrer Wahl.
Bitte beachten Sie die Aussparungen auf der Lochscheibe und dem Schneckengehause. Schrau-
ben Sie den Verschluss (14) auf das Gehduse, und ziehen ihn ,handfest” zu.

Legen Sie die Fleischstiicke auf die Einfiillablage (17) und in den Einfillstutzen.
Stellen Sie ein GefaB unter die Auslassoffnung.

Bitte stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter (6) in der Position ,,Off“ steht.
SchlieBen Sie das Gerét an eine abgesicherte 230 V, 50 Hz Steckdose.

Schalten Sie den Fleischwolf mit dem Schalter (6) ein.

7. Bei Bedarf driicken Sie das Fleisch mit dem Stopfer (18) in den Einfillstutzen. Bitte tuen Sie
dies nicht mit den Fingern.

BEMERKUNG

e Schneiden Sie das Fleisch in etwa 2,5 cm groBe Stlicke. Bitte achten Sie darauf, dass das Fle-
isch keine Knochen oder Sehnen enthalt.
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Der Wurstfiiller (siehe Abbildung B / C)

1. Stecken Sie den Adapter (15c) auf die Achse der spiralférmigen Schnecke.

2. Stecken Sie den Wurstflller (15a oder b) in den Verschluss. Der Filler 15a ist fur dicke Wirste,
der Fuller 15b fur diinne Wurstchen.

3. Schrauben Sie den Verschluss ,handfest” auf das Schneckengehéuse.

4. Schieben Sie die Wurstpelle Uber den Filler (Sie kdnnen entweder Natur- oder Kunstdarme
verwenden) und machen am Ende einen Knoten.

5. Geben Sie das Wurstbrat auf die Einfullablage und flillen es in den Einflllstutzen.
6. Wiederholen Sie die Schritte 4 bis 7, wie unter ,Fleischwolf* beschrieben.
7. Die Wurstmasse wird durch den Wurstflller gedrlickt und in die Wurstpelle gefullt.

8. Wenn die erste Wurst die gewiinschte Lange erreicht hat, driicken Sie mit den Fingern das
Ende der Wurst zusammen. Drehen Sie die Wurst um die eigene Achse ein- oder zweimal.

BEMERKUNG
e Stufen 1 bis 4 sind fiir den Fleischwolfbetrieb geeignet.

¢ |assen Sie das Gerat nicht langer als 10 Minuten laufen und lassen Sie es dann fir weitere 10
Minuten abkihlen.

e Sie kdnnen das Gerat nach jeder einzelnen Wurstlange ausschalten, bis Sie mehr Erfahrung
bekommen.

e Flhren Sie Schritt 8 wie beschrieben aus. Dann schalten Sie den Fleischwolf wieder ein.
¢ Wenn Sie sich entscheiden, Naturdarm zu verwenden, lassen Sie es flir eine Weile vor dem
Gebrauch in Wasser einweichen.

e Achten Sie darauf, dass die Wurstpelle nicht zu ,fest” gefiillt ist, da beim Kochen oder Braten
die Wurstmasse aufgeht und somit die Haut platzen koénnte.



Der Betrieb mit Spritzgebackvorsatz (siehe Abbildung D)

1. Bitte beachten Sie die Punkte 1 bis 4 wie unter ,Inbetriebnahme*“ beschrieben sind.

2. Schrauben Sie den Spritzgeb&ckvorsatz auseinander und wahlen Sie die gewlinschte Press-
form aus.

3. Geben Sie den Teig auf die Einflllablage und in dem Einfiillstutzen.

4. Bitte stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter (6) in der Position ,,Off“ steht.

5. SchlieBen Sie das Gerat an eine abgesicherte 230 V, 50 Hz Steckdose.

6. Schalten Sie den Fleischwolf mit dem Schalter (6) ein.

7. Falls erforderlich, driicken Sie den Teig weiter nach unten mit dem Stopfer (18). Nicht mit den
Fingern nachschieben.

8. Entnehmen Sie den in die L&nge gepressten Teig am Ausgang und schneiden es in kleinere
Stiicke.



Gemiiseschneider
Inbetriebnahme - Allgemein

1. Entfernen Sie die vordere Abdeckung (2a) vom Schnecken-Antrieb und nehmen Sie die
Schnecke heraus.

2. Setzen Sie den Gemuseschneider (21) mit dem Einflllstutzen nach oben in den Schneckenan-
trieb und drehen Sie im Uhrzeigersinn bis er eingerastet ist.

3. Wahlen Sie einen Schneidzylinder [Feine Raspel (23a) / Grobe Raspel (23c) oder Scheibe-

nraspel (23b)]. Setzen Sie den Schneidzylinder in das Gehduse des Gemuseschneiders mit der
Offnung nach vorne ein.

Gemtseschneider

1. Bitte stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter (6) in der Position ,,Off“ steht.

2. SchlieBen Sie das Gerét an eine abgesicherte 230 V, 50 Hz Steckdose.

3. Schalten Sie den GemUseschneider ein und passen die Stufe 5-6 mit dem Schalter (6) an.

4. Schieben Sie das Gemuse mit dem Stopfer weiter nach unten (22). Nicht mit den Fingern na-
chschieben.



Nudelmaschine

Inbetriebnahme - Allgemein

1. Bereiten Sie einen Teig aus Mehl und Wasser im Verhaltnis 5:2 vor. (z.B. 500 g Mehl und 200 g
Wasser, oder 500 g Mehl, 2 Eier und 100 g Wasser. Den Teig mit dem mit Rihrbesen (8c) auf Stufe
1-4 fur 2-3Minuten ruhren). Einzelheiten finden Sie im Abschnitt ,,Benutzung der Riihrschissel”

2. Entfernen Sie die vordere Abdeckung (2a) vom Schnecken-Antrieb und nehmen Sie die
Schnecke heraus.

3. Wabhlen Sie eine Nudelplatte (24a / 24b / 24c / 24d oder 24e) aus, die Sie wollen.

4. Setzen Sie die Schneckentreiber (25) und die gewéhlte Nudelscheibe in das Gehause der
Nudelmaschine ein. Siehe ,,Abbildung“ Schrauben Sie den Verschluss (14) ,handfest” auf.

5. Setzen Sie die Nudelmaschine mit dem Einflllstutzen nach oben in den Schneckenantrieb und
drehen Sie im Uhrzeigersinn bis sie eingerastet ist.

Der Fleischwolf (siehe Abbildung A)
1. Bitte stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter (6) in der Position ,,Off“ steht.

2. SchlieBen Sie das Gerét an eine abgesicherte 230 V, 50 Hz Steckdose.
3. Schalten Sie die Nudelmaschine ein und passen die Stufe 5-6 mit dem Schalter (6) ein.

4. Schieben Sie den Teig mit dem Stopfer weiter nach unten (18). Nicht mit den Fingern nach-
schieben.



Mixer

Inbetriebnahme - Allgemein

1. Entfernen Sie die hintere Abdeckung (2b)

2. Geben Sie die Lebensmittel, die Sie verarbeiten mdchten, in den Mixbehélter (30)
3. Driicken Sie den Behélterdeckel fest auf den Mixbehélter).

4. Setzen Sie den Deckelverschluss (28) in das Loch des Behalterdeckels (29) und drehen diesen
im Uhrzeigersinn bis er fest verschlossen ist.

5. Setzen Sie den Mixbehélter (30) auf die Befestigung und drehen im Uhrzeigersinn bis er eingerastet ist.
6. Setzen Sie die Riihrschiissel mit Spritzschutz (3) ein.

Der Mixer
Bitte stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter (6) in der Position ,,Off* steht.

SchlieBen Sie das Geréat an eine abgesicherte 230 V, 50 Hz Steckdose.

Schalten Sie den Mixer einstellen die geeigneten Geschwindigkeitsstufen mit dem Schalter (6) ein.
e Stufe 5 fur die leichte Verwendung mit Flussigkeiten

e Stufe 6 fur das Mixen von Flussigkeiten und festen Nahrungsmitteln.

e Pulsbetrieb flir den Einsatz mit kurzen, kraftigen MixstoBen. (Der Schalter bleibt nicht in der
,Pulse“ Position stehen. Halten Sie den Schalter nach unten in der ,Pulse® Position oder schalten
Sie ihn immer wieder in die ,Pulse“ Position.)

Nutzliche Tipps:
Verbrennungsgefahr! Seien Sie vorsichtig, wenn Sie heien Flussigkeiten arbeiten.

Die Offnung im Behélterdeckel (28) kann dazu verwendet werden, um Zutaten hinzufiigen, wahrend
der Mixer lauft. Entfernen Sie dazu den Deckelverschluss aus dem Behélterdeckel (29).

Es kann notwendig sein, das Geréat von Zeit zu Zeit auszuschalten, um die Lebensmittel Innere des
Mixbehélters durchzumischen und Lebensmittelstiicke von auBen nach innen zu bewegen.

e Schalten Sie das Gerat aus und ziehen den Stecker aus der Steckdose.
e Entfernen Sie die Behélterdeckel (28) und Deckelverschluss (29)

e Entfernen Sie die Lebensmittelstiicke, die an der AuBenwand des Mixbehélters (30) haften, mit
einem weichen Spatel.

e Halten Sie den Spatel in einem sicheren Abstand von den Messern.




Reinigung
e Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose.

e Tauchen Sie nie das Gehause mit Motor ins Wasser!
¢ Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel.

Motorgehéuse
e Verwenden Sie zur Reinigung der AuBenseite des Gehduses nur ein feuchtes Spultuch.

e Rihrschussel, Mischgerdte und Komponenten des Fleischwolfs

VORSICHT!
¢ Die Komponenten sind fiir die Reinigung in einer Spllmaschine nicht geeignet .Wenn Hitze oder
Atzmitteln ausgesetzt werden, kdnnten sie sich verformen oder verfarben.

e Teile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung gekommen sind, kdnnen in Seifenwasser gereinigt
werden.

WARNUNG!
¢ Die Klingen des Fleischwolfs sind sehr scharf!

e Verletzungsgefahr!
e | assen Sie die Teile vor dem Zusammenbau des Gerats griindlich trocknen.

e Bitte benetzen Sie alle Metallteile mit einer kleinen Menge von Pflanzendl, nachdem sie get-
rocknet sind.

Gemiiseschneider, Nudelmaschine, Mixer,
¢ Teile, die mit Lebensmitteln in Bertihrung gekommen sind, kénnen in Seifenwasser gereinigt
werden.

e Lassen Sie die Teile vor dem Zusammenbau des Geréts griindlich trocknen.

e Bitte benetzen Sie alle Metallteile mit einer kleinen Menge von Pflanzendl, nachdem sie get-
rocknet sind.

¢ Wenn sich Teigreste aus den Scheiben nicht leicht entfernen lassen. Warten Sie, bis die Teigres-
te griindlich getrocknet sind, dann kénnen Sie mit leichtem Klopfen die Reste entfernen.

WARNUNG!
¢ Die Klingen der Zylinderschneider sind sehr scharf!

e Verletzungsgefahr!

Technische Daten: %

Spannung: 220-240 V ~
Frequenz: 50 Hz - 60 Hz

Leistungsaufnahme: 1500 W
Schutzklasse: |
Kurzbetriebszeit: 10 Min.

Die deutsche Version der Anleitung ist eine genaue Ubersetzung der Anleitung des Herstellers.

Die in diesem Handbuch verwendeten Bilder dienen nur zur lllustration und kénnen nicht genau
das Produkt entsprechen.



ZARUKA

Registrace prodlouzené zaruky 4 roky na télo pristroje.
Registrace prodlouzené zaruky se provadi vyplnénim formulare na adrese:

www.g21-vitality.cz/registracezaruky

Do 2 mésicl od zakoupeni pfistroje.
Prodlouzena zaruka se nevztahuje na pfislusenstvi.




Dékujeme za nakup naseho vyrobku.

Pred pouzitim pfistroje si prosim prectéte tento navod, vyhnete se tak neodborné manipulaci
a zachazeni s pfistrojem.

Toto zafizeni bylo testovano podle vSech pfislusnych pokynt CE, jako je elektromagnetickd kom-
patibilita a smérnice nizkého napéti, a bylo vyrobeno v souladu s bezpe€nostnimi predpisy.

Technické zmény vyhrazeny bez predchoziho upozornéni.

Bezpecénostni instrukce

Pred uvedenim pfistroje do provozu si pozorné prectéte provozni instrukce, uschoveijte si manual
véetné zaruéniho listu &i uctenky. Pokud budete pfistroj davat jiné osobé, predejte mu také manual
na pouziti.

e Nepouzivejte jej ve venkovnich prostorach. Zafizeni nepokladejte na horké povrchy, pfimé
slunce, na vihka mista (nikdy jej neponofujte do Zadné kapaliny) a vyhnéte se mistlim s ostrymi
okraji. Pristroj nepouzivejte, kdyz mate mokré ruce. Pokud je pfistroj vihky nebo mokry, ihned ho
vypojte ze zasuvky.

e Pokud budete zafizeni Cistit nebo davat na jiné misto, nebo ho nebudete pouzivat, vypnéte jej a
vzdy vypojte kabel ze zasuvky a vyndejte pfilozené pfislusenstvi.

¢ Nepouzivejte pfistroj bez dozoru. Pokud budete opoustét misto, kde zarizeni pracuje, vzdy ho
vypnéte a vyndejte kabel ze zasuvky.

e Zafizeni a kabel zkontrolujte, jestli nejsou poskozené. Nepouziveijte je, pokud jsou poskozené.

e NepokouSejte se sami opravovat zafizeni. Vzdy kontaktujte autorizovany servis. Aby, jste se
vyhnuli nebezpeci, vadny kabel musi byt vyménén pouze odbornym servisem nebo kvalifikovanou
osobou a musi byt nahrazen kabelem stejného typu.

e Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

e Davejte pozor na nasledujici ““‘Specialni bezpecnostni instrukce*.

Bezpecénost déti
Abychom zajistili bezpecnost déti, prosime, nenechavejte vSechno baleni (plastové sacky, krabice,
polystyren atd.) v jejich dosahu.

Pozor! Nenechejte si malé déti hrat s féliemi, hrozi nebezpedi uduseni!

Aby nedoslo k Urazu déti, nebo postizenych jedinct elektrickym proudem, prosime, ujistéte se,
ze pfistroj je pouzivan pod dohledem. Pfistroj neni hracka. Nedovolte malym détem hrat si s
pfistrojem.

Specialni bezpeénostni instrukce
e Pristroj nenechavejte pracovat bez dozoru.

¢ Nic nevkladejte do otacejicich se hakd, kdyz pfistroj pracuje.

e Pristroj umistéte na hladky, rovny a stabilni povrch.

e Zafizeni nezapojujte do zasuvky, dokud neni nainstalované vSechno potrebné pfislusenstvi.
e Na doplfovani surovin do mlynku musi byt pouzito péchovadlo.

e Nebezpedi pretizenil Prosime, pfistroj pouzijte bud jako mlynek nebo jako mixér, ale nikdy
nepouzivejte obé funkce najednou.



Popis produktu
Hlavni sou¢astky a standartni pfisluenstvi:

Hnaci hridel
A. Predni krytka
B. Zadni krytka

N =

3. Miska
4. Pojistna paka
5. Tlacitko pro zvedani a spousténi ramene
6. Hlavni vypina¢
7. Krytka na misu
8. A. Hnétaci hak — 2B
B. Michaci metla 2A
C. Slehaci metla
4
1
5
8B
6




Volitelné prisluSenstvi - Mlynek na maso

9. Podlozka

10. Télo Sneku

11. Snek

12. Noze

13. Sitko

14. Uzaver

15. A. PrisluSenstvi na vyrobu klobas, velké
B. Pfislusenstvi na vyrobu klobas, malé
C. Nastavec

17. Plnici tac

18. Péchovadlo

19. Prislusenstvi na vyrobu suSenek

20. PrisluSenstvi na vyrobu susenek



Krajeni/strouhani Vyroba téstovin

21. Télo krajece/struhadla
22. Péchovadlo na krajeni
23. A. Struhadlo
B. Kraje¢ platkd
C. Hrubé struhadlo
10. Télo Sneku
11. Snek
24. A. Disk na Spagety
B. Disk na pappardelle
C. Disk na macaroni
D. Disk na Spagety
E. Disk na fettuccine
14. Uzaveér
28. Uzavér vika
29. Viko
30. Sklenéna mixovaci nadoba




Pouzivani michaci misy

1. Michaci misu umistéte do drzaku a otocte ji ke sméru LOCK (zdmek), dokud nezapadne na
své misto.

2. Abychom zvedli rameno, zmacknéte tlacitko (5). Rameno se nyni zvedne nahoru.

3. Zasadte pozadovany nastroj vlozenim nahoru do hnaci hfidele a uzamknéte zavlacku v hfideli
oto€enim doprava.

Nyni vloZte vase suroviny. Nadobu neprepliiujte — maximalni mnozZstvi surovin je 2 Kg.
Sklopte rameno pomoci tladitka (5).

Zapojte hlavni zastréku do 230 V/50 Hz bezpecnostni zasuvky.

Zapnéte pfistroj, pouzijte rychlostni trovné mezi 1-6 (zalezi na smési).

Pro provoz prerusujiciho michani (hnéteni v kratkych intervalech), zapnéte knoflik do pozice
‘PULSE“ Knoflik musi byt drzen v této pozici podle pozadované délky hnéteni. Kdyz je knoflik
uvolnén, vrati se automaticky do pozice “0“.
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Nastaveni rychlosti a pouziti hnétaciho haku na méné nez 2 Kg smési

Rychlost Pouziti Druh smési
1-2 Hnétaci hak | Tézka smés (napt. chléb, pecivo)
3-4 Michaci metla | Stfedné tézka smés (napf. tésto na palacinky, pecivo)
5-6 Slehaci metla | Lehkd smés (napt. krémy, snih, $0do)

Pulzovani | Slehaci metla | Interval (nap¥. michani snéhu, tésta na pegivo)

Poznamka:
e Maximalni provozni ¢as: Tézké smési, nemichejte déle nez 10 minut, poté pfistroj nechejte
vychladnout dalSich 10 minut.

¢ Na tekuté smési pouzijte viko, aby nestfikaly ven.

9. Po uhnéteni/michani otocte knoflik (6) zpatky do pozice “0“, jakmile se smés zformovala do
koule. Poté vyndejte hlavni zastréku ze zasuvky.

10. Zmacknéte tlacitko (5) a rameno se zvedne.

11. Nyni mdZzete $pachtli nebo stérkou vyndat smés z misy.
12. Michaci misu mdzete vyndat oto¢enim doleva.

13. Umyijte piislusenstvi tak, jak je popsano v &asti “Cisténi«.



Recepty

Piskot (zakladni recept), rychlost 3-4
Ingredience:
250 g zméklého masla nebo margarinu, 250 g cukru, 1 bali¢ek vanilkového cukru, 1 Spetka soli, 4 vejce, 500 g
polohrubé mouky, 1 bali¢ek kypficiho prasku, cca 1/8 litru miéka.
Postup:
Mouku a zbyvajici ingredience dejte do michaci misy, smés michejte micha¢em po 30 sekund na uUroveri 1, poté
pfiblizné 3 minuty na Uroven 3. Vymazte pecici formu nebo do ni dejte pecici papir. Napliite smési a dejte péct.
Predtim nez tésto vyndate z trouby, vyzkousejte, jestli je hotové. Pichnéte do stfedu tésta ostrou jehlici. Pokud se
na jehlici nepfilepila Zadna smés, tésto je upecené. Tésto vyklopte na tac a nechejte jej vychladnout.
Peceni: elektricka trouba - horni a spodni ohfev 175-200°C

plynova trouba - Urover 2-3
Cas peéeni: 50-60 minut
Zélezi na chuti, tento recept se mlize pozménit, naptiklad mdZete pfidat 100 g rozinek, ofigkd, nebo strouhané
¢okolady. Ve skute¢nosti, je moznosti mnohem vice.

Pecivo se Inénym seminkem, rychlost 1-2
Ingredience:

500-550 g mouky, 50 g Inénych seminek, 3/8 litru mléka, 1 kostka drozdi (40 g), 100 g nizko tu¢ného tvarohu, 1
Gajovou Izi¢ku soli, 2 ¢ajové IZicky vody na potfeni.

Postup:

Lnéna seminka namocte v 1/8 litru mléka nebo ve vlazné vodé. Zbyvajici vlaznou vodu (1/4 litru) nalijte do mi-
chaci misy, rozdrolte drozdi a dejte jej do vody a zamichejte hnétacim hakem na Uroven 2. Drozdi musi byt UpIné
rozpusténé. Do michaci misy nasypte mouku, Inéna seminka, stl a tvaroh. Dikladné michejte na Urover 1, poté
prepnéte na Uroven 2 a pokracujte v michani dalSich 3-5 minut. Smés prikryjte a nechejte kynout na teplém misté
45-60 minut. Poté smés jesté jednou dlikladné promichejte a vyndejte z misy a z tésta vytvorte 16 rohlik(. Pecici
plech vylozte vihkym pecicim papirem. Rohliky vloZte na plech a nechejte vykynout 15 minut. Potfete je vlaznou
vodou a dejte péct.

Peceni: elektricka trouba - horni a spodni ohfev 200-220°C (pfedehfejte na 5 minut),
plynova trouba - Uroveri 2-3
Cas peéeni: 30-40 minut

Cokoladovy krém, rychlost 5-6
Ingredience:

200 ml smetany, 150 g polo horké Eokoladové polevy, 3 vejce, 50-60 g cukru, 1 $petka soli, 1 bali¢ek vanilkového
cukru, 1 polévkova Izice koriaku nebo rumu, nastrouhana ¢okolada nebo ¢okoladdové viocky.

Postup:

V michaci mise uslehejte pomoci metly smetanu, dokud nebude tuha. Smetanu vyndejte z misy a nechejte ji
vychladnout. Rozehrejte okoladovou polevu podle instrukci na bali¢ku nebo v mikrovinné troubé 3 minuty na
600 W. Mezitim v michaci mise uSlehejte vejce s cukrem, vanilkovych cukrem, rumem a soli, pomoci metly Sle-
hejte na uroven 3 do pény. Pridejte rozpusténou ¢okoladu a michejte na Uroven 5-6. Trochu uslehané smetany
si nechejte na ozdobu. Pridejte zbyvajici smetanovy krém do smési a kratce michejte pomoci pulzniho michani.
Servirujte dobfe vychlazené.



Mlynek na maso

Pred prvnim spusténim:

1. Zatahnéte pojistnou paku (4) a sundejte krytku (2a) z motoru.

2. Nandejte kryt na Snek (10) plnicim hrdlem nahoru do pohonu a oto¢te Sroubem po sméru
hodinovych ruci¢ek, dokud se nezavre.

3. Plnici misku dejte na plnici hrdlo takovym zplsobem, Ze nadoba zasobniku bude umisténa
pod hrdlem.

4. Snek vlozte do horizontalni asti téla $neku, dokud se $nek neuzamkne na spravném misté.
Prosime, prectéte si €ast “Vyroba mletého masa“ a “Vyroba klobas*.

=

Vyroba mletého masa (obrazek A)

. Nejdrive pfipevnéte noze na konec $neku a poté pfilozte jeden ze tfi diskd dle vaseho vybéru.
rosime, budte opatrni pfi upeviiovani sitka na krytku Sneku. PfiSroubuijte uzavér (14) na tésno.

. Vkladejte kousky masa na plnici tac (17) a do plniciho hrdla.

1
P
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3. Pod konec mlynku umistéte nadobu.
4. Prosime, ujistéte se, ze knoflik (6) je vypnuty.
5. Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpec€nostni zasuvky.
6. Knoflikem (6) zapnéte pfistroj.

7. Pokud je to potfebné, maso zatlacte péchovadlem (18). V zZadném pfipadé maso nezatlacujte
do plniciho hrdla svymi prsty.

Poznamka:

e Maso nakrajejte asi na 2,5 cm velké kousky. Prosime, davejte si pozor, aby maso neobsahovalo
zadné kosti a Slachy.



Vyroba klobas (obrazek B/C)

1.
2.

Umistéte nastavec (15c¢) na hridel Sneku.
Vlozte nastavce na vyrobu klobas (15a nebo 15b) do uzavéru. Nastavec 15a je na tlustéjsi

klobasy a nastavec 15b je na tenéi klobasy.

3.

°°.\‘F”.U"'P

Uzavér utésnéte na krytku Sneku.

Vezméte si stfivko a na konci udélejte uzel.

Plnici tac a plnici hrdlo napliite masem.

Zopakujte kroky 4-7 tak, jako je popsano v ¢asti “ Vyroba mletého masa“.

Rozemletou masovou smési mizete pinit stfivka klobas.

AZ prvni klobdsa dosahne pozadované délky, pomoci prstl stlatte maso a zavazte konec

strlvka Jednou nebo dvakrat klobasou otoc¢te kolem jeji osy.

Poznamka:

e Na mleti masa jsou vhodné rychlosti 1-4.

e Pristroj by nemél pracovat déle nez 10 minut. Po 10 minutéch prace jej nechejte 10 minut
vychladnout.

e Dokud nemate dost zkusenosti, pfistroj mlzete pokazdé vypnout po naplnéni kazdé klobasy.
Provedte krok 8. Potom mlynek znovu zapnéte.

e Pokud jste se rozhodli pouzit pravé stfivko, pfed pouzitim jej nechejte na chvilku namocit ve
vode.

e Davejte si pozor, stfivko by mélo byt napinéné “volné“, aby se pfi vareni ¢i smazeni neprotrhlo.



Vyroba susenek (obrazek D)

Prosime, fidte se kroky 1-4 tak, jak je popsano v ¢asti “Pred prvnim spusténim®.
Odsroubujte uzaveér a vyberte si pozadovany krajec.

Smeés vlozte na plnici tac a do plniciho hrdla.

Prosime, ujistéte se, Ze hlavni knoflik (6) je vypnuty.

Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpeénostni zasuvky.

Knoflikem (6) zapnéte pfistro;j.

IS e

7. Pokud je to potfebné, smés zatlacte péchovadlem (18). V zadném pfipadé smés nezatlaCujte
do plniciho hrdla svymi prsty.

8. Podlouhlé tésto drzte na konci a nakréjejte na pozadovanou délku.



Krajec¢/struhadlo

Pred prvnim spusténim:

1. Zatahnéte pojistnou paku (4) a sundejte krytku (2a) z motoru.

2. Zatahnéte pojistnou paku (4), télo krajece (21) umistéte plnicim hrdlem nahoru do pohonu, poté
pojistnou paku uvolnéte. Ujistéte se, Ze je télo krajece prichyceno.

3. Vyberte si valcovy krajec (struhadlo 23a, hrubé struhadlo 23c, nebo kraje¢ platku 23b). Struha-
dlo nebo kraje¢ umistéte do téla krajece otvorem dopredu.

Obsluha krajece
1. Prosime, ujistéte se, ze hlavni knoflik (6) je vypnuty.

2. Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpecnostni zasuvky.
3. Kréjec zapnéte knoflikem (6) a nastavte rychlost 5-6.

4. Suroviny zatlacte dolu péchovadlem na krajeni (22). Suroviny nezatlacujte do plniciho hrdla
svymi prsty.



Vyroba téstovin

Pred prvnim spusténim:

1. Pripravte tésto smichanim mouky s vodou v poméru 5:2 (napfiklad 500 g mouky a 200 ml vody,
nebo 500 g mouky, 2 vejce a 100 ml vody, zamichejte Slehacem (8c) na Uroven 1-4 na 2-3 minuty).
Detaily si prec¢téte v ¢asti “Pouziti michaci misy*.

2. Zatahnéte pojistnou paku (4) a sundejte krytku (2a) z motoru.

3. Vyberte si disk na téstoviny (24a,24b,24c,24d, nebo 24e).

4. Spiralu a vybrany disk na téstoviny umistéte do vyrobniku té€stovin. Podivejte se na obrazek.
ZaSroubujte uzavér (14) na tésno.

5. Télo $neku (10) umistéte plnicim hrdlem nahoru do pohonu, tak, Ze zatahnete pojistnou paku,
nasadite vyrobnik, dokud se nezacvakne.

Obsluha mlynku
1. Prosime, ujistéte se, Ze hlavni knoflik (6) je vypnuty.

2. Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpeénostni zasuvky.
3. Mlynek zapnéte knoflikem (6) a nastavte rychlost 5-6.
4. Suroviny zatlac¢te dolu péchovadlem (18). Suroviny nezatlaCujte do plniciho hrdla svymi prsty.



Mixér

Pred prvnim spusténim:

1. Sundejte zadni krytku (2b).

2. Suroviny, které chcete rozmixovat, dejte do mixovaci nadoby (30).

3. Nasadte kryci viko, aby pevné drzelo.

4. Do otvoru ve viku viozte uzavér (28) a po sméru hodinovych ruci¢ek ho zavrete.
5

. Mixovaci nadobu (30) nasadte do pfislusného otvoru a otocte s ni ve sméru hodinovych ruci-
¢ek, dokud se nezacvakne.

6. Nasadte mixovaci misu s vikem (3).

Pouzivani mixéru

Prosime, ujistéte se, Ze hlavni knoflik (6) je vypnuty.

Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpec€nostni zasuvky.

Zapnéte mixér a knoflikem (6) nastavte vhodnou rychlostni Urover.

¢ Rychlost 5 pro lehké pouzivani na tekutiny.

¢ Rychlost 6 na pevnéjsi konzistence — na mixovani tekutych a pevnych surovin.

e Pulzni chod - pro pouZziti v kratkych, narazovych intervalech. (Tla¢itko nezlstava v pulzni pozici.
Tlagitko vzdy zmacknéte a drzte, poté opakuijte).

Uzitecné tipy

Hrozi popaleni! Budte opatrni pfi pouzivani horkych tekutin.

Cas od &asu mize byt nezbytné mixér vypnout a promichat suroviny, které ulpivaji na sténach
mixéru.

e Pristroj vypnéte a vypojte ho.

e Sundejte uzaveér z vika (28) a viko (29).

e Ulpivajici suroviny na sténach mixovaci nadoby (30) setiete Spachtli.

o Spachtli drzte v bezpeéné vzdalenosti od noz(.




Cisténi

e Pred Cisténim vypojte kabel ze zasuvky.

¢ Nikdy neponoftuijte télo pfistroje s motorem do vody!
e Nepouzivejte ostré pfedméty a abrazivni Cistice.
Cisténi téla pristroje

e P¥istroj pouze omyjte vihkym hadfikem z venku.

POZOR:
e Michaci misa, michaci vybaveni a komponenty mlynku nejsou vhodné na myti v my¢ce. Pokud
budou vystaveny teplu nebo ziravym latkam, mohou se poskodit nebo zbarvit.

e Komponenty, které pfijdou do styku s potravinami, umyjte vodou s jarem.

VAROVANI:
e Cepele mlynku jsou velmi ostré!

e Nebezpeci zranéni!
e Pred smontovanim nechejte ¢asti pristroje dlikladné uschnout.
o Casti, které se o sebe tfou, doporudujeme ob&as promazat rostlinnym olejem.

Kraje¢, struhadlo, vyrobnik téstovin a mixér
o Komponenty, které pfijdou do styku s potravinami, umyjte vodou s jarem.

¢ Pred smontovanim nechejte ¢asti pristroje dlikladné uschnout.

o Casti, které se o sebe tfou, doporudujeme ob&as promazat rostlinnym olejem.

o Kdyz tésto nemlzete snadno umyt z diskl, pockejte, aZ tésto UpIné uschne a poté ho odstrarite.
VAROVANI:

e Cepele krajece jsou velmi ostré!

e Nebezpeci zranéni!

Technické parametry: %

Napéti: 220-240 V~
Frekvence: 50 Hz - 60 Hz

Vykon: 1 500 W
Trida: |
Maximalni provozni ¢as: 10 min.

Ceska verze navodu je pfesnym prekladem originalniho ndvodu vyrobce.
Fotografie pouzité v manualu jsou pouze ilustracni a nemusi se pfesné shodovat s vyrobkem.



ZARUKA

Registracia predizenej zaruky 4 roky na telo pristroja.
Registrécia predizenej zaruky sa uskuto&fiuje vyplnenim formuldra na adrese:

www.g21-vitality.cz/registracezaruky

Do 2 mesiacov od zakUpenia pristroja.
Predizena zaruka sa nevztahuje na prisluenstvo.




Dakujeme za nakup nasho vyrobku.

Pred pouzitim pristroja si prosim preditajte tento navod, vyhnete sa tak neodbornej manipulacii
a zaobchadzaniu s pristrojom.

Toto zariadenie bolo testované podla vSetkych prislusnych pokynov CE, ako je elektromagneticka
kompatibilita a smernice nizkeho napétia, a bolo vyrobené v sulade s bezpe€nostnymi predpismi.

Technické zmeny vyhradené bez predchadzajuceho upozornenia.

Bezpecénostné instrukcie

Pred uvedenim pristroja do prevadzky si pozorne precitajte prevadzkové instrukcie, uschovajte
si manual vratane zaruéného listu i Uctenky. Ak budete pristroj davat inej osobe, predajte mu aj
manual na pouZitie.

¢ Nepouzivajte ho vo vonkajsich priestoroch. Zariadenie neukladajte na hortice povrchy, priame
slnko, na vlhké miesta (nikdy ho neponarajte do Ziadnej kvapaliny) a vyhnite sa miestam s ostrymi
okrajmi. Pristroj nepouzivajte, ked” mate mokré ruky. Ak je pristroj vlhky alebo mokry, ihned ho
odpojte zo zasuvky.

e Ak budete zariadenie Cistit alebo davat na iné miesto, alebo ho nebudete pouzivat, vypnite ho a
vzdy vypojte kabel zo zasuvky a vyberte prilozené prisluSenstvo.

¢ Nepozivajte pristroj bez dozoru. Ak budete opustat miesto, kde zariadenie pracuje, vzdy ho
vypnite a vyberte kabel zo zasuvky (zatiahnite za zastrCku, nikdy nie za kabel).

e Zariadenie a kabel skontrolujte, ¢i nie s poskodené. Nepouzivajte ich, ak su poskodené.

e NepokuSajte sa sami opravovat zariadenie. Vzdy kontaktujte autorizovany servis. Aby,
ste sa vyhli nebezpecenstvu, chybny kabel musi byt vymeneny iba odbornym servisom alebo
kvalifikovanou osobou a musi byt nahradeny kablom rovnakého typu.

e Pouzivajte len originalne nahradné diely.
¢ Davajte pozor na nasledujtice , Specidlne bezpe&nostné initrukcie ‘.

Bezpecénost deti
Aby sme zaistili bezpe¢nost deti, prosime, nenechavajte vSetko balenie (plastové vrecka, krabice,
polystyrén atd.) v ich dosahu.

Pozor! Nenechajte si malé deti hrat s féliami, hrozi nebezpecenstvo udusenia!

Aby nedoslo k Urazu deti, alebo postihnutych jedincov elektrickym pradom, prosime, uistite sa,
ze pristroj je pouzivany pod dohladom. Pristroj nie je hracka. Nedovolte malym detom hrat sa s
pristrojom.

Specidlne bezpednostné instrukcie
e Pristroj nenechavajte pracovat bez dozoru.

¢ Ni¢ nevkladajte do otac¢ajucich sa hakov, ked' pristroj pracuije.

¢ Pristroj umiestnite na hladky, rovny a stabilny povrch.

e Zariadenie nezapajajte do zasuvky, dokial nie je nainStalované vSetko potrebné prisluSenstvo.
¢ Na doplfiovanie surovin do mlyn€eka musi byt pouzité vtlacadlo.

e Nebezpec€enstvo pretazenial Prosime, pristroj pouzite bud” ako mlynéek alebo ako mixér, ale
nikdy nepouzivajte obe funkcie naraz.



Prehlad suciastok
Hlavné suciastky a Standardné prislusenstvo:

Hnaci hriadel

A. Predny kryt

B. Zadny kryt

Miska

Poistna paka

Tlagidlo pre zdvihanie a spustanie ramena

N =

Hlavny vypina¢

Kryt na misku

A. Hak na miesenie
B. MmieSacia metla
C. Slahacia metla

© N ook
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Volitelné prislusenstvo - Mlynéek na méaso

9. Podlozka

10. Telo $neku

11. Snek

12. Noze

13. Sitko

14. Uzaver

15. A. PrisluSenstvo na vyrobu klobas, velké
B. Prislusenstvo na vyrobu klobéas, malé
C. Nastavec

17. Plniaca tacka

18. Natlacacie viecko

19. Prislusenstvo na vyrobu susienok

20. Prislusenstvo na vyrobu susienok



Krajanie / strihanie Vyroba cestovin

21.Telo krajaca / struhadla
22.Vtlacadlo na krajanie
23.A. Strahadlo
B. kréjac¢ platkov
C. Hrubé strahadlo
10.Kryt na Snek
11.Snek
24.A. Disk na Spagety
B. Disk na pappardelle
C. Disk na macaroni
D. Disk na $pagety
E. Disk na fettucine
14.Uzaver
28.uzaver veka
29.Veko
30. Sklenena mixovacia nadoba




Pouzivanie mieSacej misy
1. MieSaciu misu umiestnite do drziaka a otocte ju k smeru LOCK (zamok), kym nezapadne na
svoje miesto.

2. Aby sme zdvihli rameno, stlacte tlacidlo (5). Rameno sa teraz zdvihne nahor.

3. Zasadte pozadovany nastroj vlozenim hore do hnacie hriadele a uzamknite zavlacku v hriadeli
oto€enim doprava.

Teraz vlozte vase suroviny. Nadobu neprepifiajte - maximalne mnozstvo surovin je 2 Kg.
Sklopte rameno pomocou tlacidla (5).
Zapojte hlavny zastréku do 230 V / 50 Hz bezpe&nostné zasuvky.

No o~

Zapnite pristroj, pouzite rychlostné urovne medzi 1-6 (zélezi na zmesi).

8. Pre prevadzku preruSovaného miesania (miesenie v kratkych intervaloch), zapnite gombik do
pozicie ,PULSE“. Gombik musi byt drzany v tejto pozicii podia pozadovanej dizky miesenie. Ked
je gombik uvolneny, vrati sa automaticky do pozicie ,,0“.

Nastavenie rychlosti a pouzitie hnetacieho haku na menej ako 2 Kg zmesi

Rychlost Pouzitie Druh zmesi
1-2 Hnetaci hak | Tazka zmes (napr. chlieb, pedivo)
3-4 Miesacia Stredne tazka zmes (napr. cesto na palacinky, pecivo)
metla
5-6 Slahacia metla | Lahka zmes (napr. krémy, sneh, $odo)
Pulzovanie | Slahacia metla | Interval (napr. mie$anie snehu, cesta na pegivo)

Poznamka: ’
e Maximalny prevadzkovy ¢as: Tazké zmesi nemieSajte dlhsie ako 10 minut, potom ich nechajte
vychladnut dal$ich 10 minut.

¢ Na tekuté zmesi pouzite veko, aby nestriekali von.

9. Po miesania otocte gombik (6) spat do pozicie ,,0“, akonahle sa zmes sformovala do gule.
Potom vyberte hlavnu zastréku zo zasuvky.

10. Stlacte tlacidlo (5) dole a rameno sa zdvihne.

11. Teraz mdzete Spachtlou alebo stierkou vybrat zmes z misy.
12. MieSacia misu moZzete vybrat oto¢enim dolava.

13. Umyte prislusenstvo tak, ako je popisané v &asti ,Cistenie®.



Recepty

Piskétové cesto (zakladny recept), rychlost 3-4

Ingrediencie:

250 g zméaknutého masla alebo margarinu, 250 g cukru, 1 bali¢ek vanilkového cukru, 1 Stipka soli, 4 vajcia, 500
g polohrubej muky, 1 bali¢ek kypriaceho prasku, cca 1/8 litra mlieka.

Priprava:

Muku a zvy$né ingrediencie dajte do mieSacej misy, zmes miesajte mieSackou po 30 sekind na Uroveri 1, potom
priblizne 3 minuty na uUroven 3. Vymazte formu na pecenie alebo do nej dajte papier na pecenie. Naplrite zmesou
a dajte piect. Predtym nez cesto vyberiete z rary, vyskusajte, ¢i je hotové. Pichnite do stredu cesta ostru ihlicou.
Ak sa na ihlicu neprilepila Ziadna zmes, cesto je upecené.

Vyklopte piskoétovécesto na tdcku nechajte ho vychladnut.

Pecenie: elektricka rura - horny a spodny ohrev 175-200 ° C

plynova rira - Uroven 2-3

Cas pedenia: 50-60 minut

Zélezi na chuti, tento recept sa méze pozmenit, napriklad mézete pridat 100 g hrozienok, orieSkov, alebo struha-
nej ¢okolady. V skutocnosti, je moznostou ovela viac.

Pecivo sa lanovym semienkom, rychlost 1-2
Ingrediencie:

500-550 g muky, 50 g lanovych semienok, 3/8 litra mlieka, 1 kocka drozdia (40 g), 100 g nizko tuéného tvarohu,
1 €ajovu lyzicku soli, 2 Eajové lyzicky vody na potretie.

Priprava:

Lanové semienka namocte v 1/8 litra mlieka alebo vo vlaZnej vode. Zostavajlce vlazni vodu (1/4 litra) nalejte do
miesacej misy, rozdrolte drozdie a dajte ho do vody a zamieSajte hakom na miesenie na Urover 2. Drozdie musi
byt Uplne rozpustené. Do mieSacej misy nasypte muku, lanové semienka, sol' a tvaroh. Dékladne mieSajte na
uroven 1, potom prepnite na Uroven 2 a pokracujte v mieSani dal$ich 3-5 minut. Zmes prikryte a nechajte kysnut
na teplom mieste 46-60 minut. Potom zmes este raz dokladne premiesajte a vyberte z misy a z cesta vytvorte
16 rozkov. Plech na pecenie vyloZte vihkym papierom na pec¢enie. Rozky vloZte na plech a nechajte vykysnut 15
minut. Potrite ich vlaznou vodou a dajte piect.

Pecenie: elektricka rdra - horny a spodny ohrev 200-220 ° C (predhrejte na 5 minut),
plynova rdra - droven 2-3
Cas pedenia: 30-40 mindt

Cokoladovy krém, rychlost 5-6
Ingrediencie:

200 ml smotany, 150 g polo horkej cokoladovej polevy, 3 vajcia, 50-60 g cukru, 1 Stipka soli, 1 bali¢ek vanilkové-
ho cukru, 1 polievkova lyZica koraku alebo rumu, nastrihana ¢okolada alebo ¢okoladové vliocky.

Priprava:

V miesacej mise uslahajte pomocou metly smotanu, kym nebude tuha. Smotanu vyberte z misy a nechajte ju
vychladnut. Rozohrejte ¢okoladovu polevu podla indtrukcii na bali¢ku alebo v mikrovinnej rire 3 minuty na 600
W. Medzitym v mieSacej mise uslahajte vajcia s cukrom, vanilkovych cukrom, rumom a solou, pomocou metly,
$lahajte na Uroven 3 do peny. Pridajte rozpustenu ¢okoladu a mie$ajte na uroven 5-6. Trochu uslahanej smotany
si nechajte na ozdobu. Pridajte zostavajice smotanovy krém do zmesi a kratko miesajte pomocou pulzného
miesania. Servirujte dobre vychladené.



Milynéek na méso
Pred prvym spustenim:

1. Zatiahnite poistnu paku (4) a zloZte krytku (2a) z motora.

2. Dat kryt na $nek (10) plniacim hrdlom hore do pohonu a otocte skrutkou v smere hodinovych
ruciciek, kym sa nezavrie.

3. Plniace misku dajte na plniace hrdlo takym spésobom, ze nadoba zasobnika bude umiestnena
pod hrdlom.

4. Snek zatlagte do horizontalnej dasti krytu na $nek, kym sa $nek uzamkne na spravnom mieste.
Prosime, precitajte si Cast ,Vyroba mletého mésa“ a ,,Vyroba klobas*.

=

Vyroba mletého mésa (obrazok A)

1. Najskor pripevnite noze na koniec zavitovky a potom prilozte jedno z troch diskov podla vasho
vyberu. Prosime, budte opatrni pri upeviiovani sitka na krytku zavitovky. Priskrutkujte uzaver (14)
na tesno.

Vkladajte kisky mésa na plniaci tacku (17) a do plniaceho hrdla.
Pod koniec mlynéeka umiestnite nadobu.

Prosime, uistite sa, ze tlacidlo (6) je vypnuté.

Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpe€nostné zasuvky.
Tlacidlom (6) zapnite pristroj.

Ak je to potrebné, maso zatlacte zatlacadlom (18). V Ziadnom pripade maso nezatlacajte do
plnlaceho hrdla svojimi prstami.

Poznamka:

\‘.C”.U"'P.‘-*’!\’

e Méaso nakrdjajte asi na 2,5 cm velké kusky. Prosime, davajte si pozor, aby méaso neobsahovalo
ziadne kosti a Slachy.



Vyroba klobas (obrazok B / C)

1. Umiestnite nastavec (15c) na hriadel zavitovky.

2. Vlozte nastavce na vyrobu klobas (15a alebo 15b) do uzaveru. Nastavec 15a je na hrubsie
klobasy a nastavec 15b je na tenSie klobasy.

3. Uzaver utesnite na krytku zavitovky.

Vezmite si Crievko a na konci urobte uzol.

Plniacu tacku a plniace hrdlo naplrite masom.

Zopakujte kroku 4-7 tak, ako je popisané v ¢asti ,Vyroba mletého masa“.
Rozomletou masovou zmesou mozete plnit Erievka klobas.

© N oA

. AZ prvy klobasa dosiahne pozadovanu dizku, pomocou prstov stladte miso a zaviazte koniec
Crievka. Raz alebo dvakrat klobasou otocte okolo jej osi.

Poznamka:
* Na mletie mé&sa su vhodné rychlosti 1-4.

e Pristroj by nemal pracovat dlhSie ako 10 mindt. Po 10 minttach prace ho nechajte 10 minut
vychladnut.

e Kym nemate dost skusenosti, pristroj mézete zakazdym vypnut po naplneni kazdej klobasy.
Vykonajte krok 8. Potom mlyn&ek znova zapnite.

e Urobte krok 8 tak, ako je popisané. Potom mlyncek znova zapnite.
e Ak ste sa rozhodli pouzit pravé ¢rievko, pred pouzitim ju nechajte na chvilku namocit vo vode.

e Davajte si pozor, Crievko by malo byt naplnené ,volne®, aby sa pri vareni ¢i smazeni Crievko
nepotrhalo.



Vyroba susienok (obrazok D)

Prosime, riadte sa krokmi 1-4 tak, ako je popisané v €asti ,,Pred prvym spustenim®.
Odskrutkujte uzaver a vyberte si pozadovany krajac.

Zmes vlozte na plniacu tacku a do plniaceho hrdla.

Prosime, uistite sa, ze hlavné tlagidlo (6) je vypnuté.

Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpeénostné zasuvky.

Tlacidlom (6) zapnite pristroj.

. Ak je to potrebné, zmes zatlacte zatlaCadlom (18). V ziadnom pripade zmes nezatlaCajte do
plniaceho hrdla svojimi prstami.

No okrodbd =

8. Podlhovasté cesto drzte na konci a nakrajajte na pozadovant dizku.



Krajac / strahadlo
Pred prvym spustenim:

1. Zatiahnite poistnu paku (4) a zloZte krytku (2a) z motora.

2. Zatiahnite poistnu paku (4), telo krajaca (21) umiestnite plniacim hrdlom hore do pohonu, po-
tom poistnu paku uvolnite. Uistite sa, Ze je telo krajaca prichytené.

3. Vyberte si valcovy krajac (struhadlo 23a, hrubé strihadlo 23c, alebo kraja¢ platku 23b). Str-
Uhadlo alebo kraja¢ umiestnite do tela krajac¢a otvorom dopredu.

Obsluha krajaca

1. Prosime, uistite sa, ze hlavné tlacidlo (6) je vypnuté.

2. Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpe€nostné zasuvky.
3. Krajac zapnite tla¢idlom (6) a nastavte Urover 5-6.

4. Suroviny zatlacte bane zatlaCadlom na krajanie (22). Suroviny nezatla¢ajte do plniaceho hrdla
svojimi prstami.



Vyroba cestovin
Pred prvym spustenim:

1. Pripravte cesto zmieSanim muky s vodou v pomere 5: 2 (napriklad 500 g muky a 200 ml vody,
alebo 500 g muky, 2 vajcia a 100 ml vody, zamieSajte Slahacom (8c) na uroven 1-4 na 2-3 minuty
). Detaily si precitajte v Casti ,,Pouzitie mieSacej misy*“.

2. Zatiahnite poistnu paku (4) a zlozte krytku (2a) z motora.

3. Vyberte si disk na cestoviny (24a, 24b, 24c, 24d, alebo 24e).

4. Spiralu a vybrany disk na cestoviny umiestnite vyrobnik cestovin. Pozrite sa na obréazok.
Zaskrutkujte uzaver (14) na tesno.

5. Telo zavitovky (10) umiestnite plniacim hrdlom hore do pohonu, tak, Ze zatiahnete poistnu
paku, nasadite vyrobnik, kym sa nezacvakne.

Obsluha mlynéeka (obrazok A)
1. Prosime, uistite sa, ze hlavné tlacidlo (6) je vypnuté.

2. Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpe¢nostné zasuvky.
3. Mlync¢ek zapnite tlacidlom (6) a nastavte Uroven 5-6.

4. Suroviny zatlacte bane zatla¢adlom (18). Suroviny nezatla€ajte do plniaceho hrdla svojimi
prstami.



Mixér

Pred prvym spustenim:

1. Zlozte zadny kryt (2b).

Suroviny, ktoré chcete rozmixovat, dajte do nadoby na mixovanie (30).

Nasadte krycie veko, aby pevne drzalo.

Do otvoru vo veku viozte uzaver (28) a po smere hodinovych ruciciek ho zatvorte.

. Nadobu na mixovanie (30) nasadte do prislusného otvoru a otoc¢te s fiou v smere hodinovych
rucic¢iek, kym sa nezacvakne.

6. Nasadte nadobu s vekom (3).

SEESNSIIN

Pouzivanie mixéra

Prosime, uistite sa, ze hlavné tlacidlo (6) je vypnuté.

Pristroj zapojte do 230 V, 50 Hz bezpecnostné zasuvky.

Zapnite mixér s gombikom (6) nastavte vhodnu rychlostu uroven.

¢ Rychlost 5 pre lahké pouzivanie - na tekutiny.

e Rychlost 6 na pevnejsie konzistencie - na mixovanie tekutych a pevnych surovin.

e Pulznd chod - pre pouzitie v kratkych, narazovych intervaloch. (Tlacidlo nezostava v pulznej
pozicii. Tlacidlo vzdy stlacte a drzte, potom zopakujte)

Uzito¢né tipy

Hrozi popalenie! Budte opatrni pri pouzivani horucich tekutin.

Cas od &asu méze byt potrebné mixér vypnit a premiedat suroviny, ktoré zostavajl na stenach
mixéra.

e Pristroj vypnite a vypojte ho.

e Zlozte uzaver z veka (28) a veko (29).

o Uponok suroviny na stenach mixovacej nadoby (30) zotrite $pachtiou.

o Spachtliu drzte v bezpeénej vzdialenosti od nozov.




Cistenie

e Pred Gistenim vypojte kabel zo zasuvky.

¢ Nikdy neponarajte telo pristroja s motorom do vody!
e Nepouzivajte ostré predmety a abrazivne Cistice.

Cistenie tela pristroja
e Pristroj iba umyte vihkou handri¢kou z vonku.

POZOR:
¢ MieSacia misa, mieSacie vybavenie a komponenty mlyn¢eka nie si vhodné na umyvanie v umy-
vacke.

e Pokial budu vystavené teplu alebo Zieravym latkam, mézu sa poskodit alebo sfarbit.
e Komponenty, ktoré pridu do styku s potravinami, umyte vodou s jarou.

VAROVANIE:

e Cepele mlynceka su velmi ostré!

¢ Nebezpecenstvo zranenial!

e Pred zmontovanim nechajte ¢asti pristroja dokladne uschnut.

o Casti, ktoré sa o seba tri, odporii¢ame obéas premazat rastlinnym olejom.

Kraja¢, struhadlo, vyrobnik cestovin a mixér
o Komponenty, ktoré pridu do styku s potravinami, umyte vodou s jarou.

e Pred zmontovanim nechajte ¢asti pristroja dokladne uschnut.
o Casti, ktoré sa o seba tri, odporti¢ame obéas premazat rastlinnym olejom.

e Ked cesto nemdzete lahko umyt z diskov, pockajte, az cesto Uplne uschne a potom ho od-
strante.

VAROVANIE:
e Cepele krajaca su velmi ostré!
¢ Nebezpecenstvo zranenia!

Technické parametre: %

Napatie: 220-240 V~
Frekvencia: 50 Hz - 60 Hz

Spotreba energie: 1 500 W
Trieda: |
Maximalna prevadzkova doba: 10 min.

Slovenska verzia ndvodu je presnym prekladom originélneho navodu vyrobcu.
Fotografie pouzité v navode su len ilustraéné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.
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GARANCIA

Regisztracio kiterjesztett garanciara 4 év a gép testre.
Regisztracidhoz a kiterjesztett garanciahoz téltse ki az Grlapot:

www.g21-vitality.cz/garanciaregisztracio

2 hénapon bellll a készlilék vasarlasakor.
A kiterjesztett garancia nem terjed a kiegészitSkre.
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K6szonjiik, hogy megvasarolta termékiinket.

Hasznalat el6tt kérjik olvassa el a hasznalati Utmutatét, igy megel6zheti az eszkdz helytelen
hasznalatat.

Ez a készllék minden idevagé CE utasitas alapjan volt tesztelve, mint az elektromagneses kompa-
tibilitas és alacsony fesziltség iranyelv , valamint minden biztonsagi elSirast betartva.

A mUszaki véltoztatasok jogat fenntartjuk.

Biztonsagi utasitasok

Miel6tt hasznalni kezdené a készliléket, kérjik, hogy figyelmesen olvassa el a hasznalati Utmutatét,
valamint érizze meg a garancialevéllel és nyugtaval egyutt. Amennyiben mas személynek adna a
terméket, a hasznalati Utmutatéval egy(tt adja at.

e Ne haszndlja a készlléket a szabadban. Ne helyezze forré felliletre, ne tegye ki kodzvetlen
napfénynek, nedvességnek (semmilyen folyadékba ne meritse) és kerllje el az éles fellleteket.
Vizes kézzel nem szabad a készililéket hasznalni. Ha nedvesség kerll a készlilékre azonnal hizza
ki az aramkaorbél.

e Ha a késziiléket tisztitja, vagy egy masik helyre helyezi, vagy nem hasznalja, kapcsolja ki, és
mindig huzza ki a kabelt az aljzatbdl és tavolitsa el a mellékelt tartozékokat.

* Ne hasznalja a készlléket felligyelet nélkil. Ha elhagyta a helyet, ahol a gép dolgozik, mindig
kapcsolja ki és huzza ki a kabelt a konnektorbdl (hizza ki a dugot, ne a kabelt).

e Ellendrizze a készlilék és a vezeték épségét. Ne hasznalja, ha azok sériiltek.

e Ne probadlja megjavitani a készliléket. Keressen fel egy markaszervizt. Tehat, hogy elkerllje a
veszélyt, a hibas kabelt ki kell cserélni, ezt azonban csak egy képesitett személy végezheti el és ki
kell cserélni egy kabellel, amely azonos tipusu.

e Csak eredeti alkatrészeket hasznaljon.
o Ugyelien a kovetkez6 ,Specidlis biztonsagi utasitasok ,‘-ra.

Gyermekek biztonsaga
Annak érdekében, hogy a gyermekek biztonsaga meg legyen, ne hagyja az 6sszes csomagoldany-
agot (mlianyag zacskék, dobozok, polisztirol, stb) elérheté kozelségben.

Vigyazat! Ne engedje, hogy gyermekek jatszanak a mianyag csomagolassal, fennall a fulladas
veszélye!

Az aramités veszélyének elkerilése érdekében a gyermekek és fogyatékkal él6 személyek koze-
|ében ellendrizze, hogy az eszkdzt csak felligyelet mellett hasznaljak. A készulék nem jatékszer. Ne
engedje, hogy gyermekek jatsszanak a készulékkel.

Kildnleges biztonsagi utasitasok
o A készUléket csak felligyelet mellett hasznalja.

¢ Ne helyezzen semmit a forgdé horoghoz, keveréhoz, ha a készllék mikddik.

e Helyezze sik, egyenletes és stabil fellletre.

¢ Ne csatlakoztassa a berendezést, amig nem telepitette a sziikséges felszerelést.
e A nyersanyagok hozzaadasahoz mindig a bedugé kart haszndlja.

e Tllterhelés kockazata! Kérjik, haszndlja a készlléket, mint egy daralét, vagy turmixgépet, de
soha ne hasznalja mindkét funkciét egyszerre.



Alkatrészek attekintése
F& alkotdelemek és a mellékelt tartozékok:

Meghajté

A. Eluls6 fedél
B. Hatso fedél
Edény

N =

Biztonsagi kar

Gomb a kar kioldasahoz
F& kapcsolé

Edény fedele

® N s

2B

\\

A. Dagasztékar
B. Habveré 2A

C. Gombhabveré

8B




Valaszthat6 tartozék - husdaralashoz

9. Alatét

10. Csavar teste

11. Csavar

12. Kések

13. Szita

14. Zar

15. A. Kolbasz készité tartozék, nagy
B. Kolbasz készité tartozék, kicsi
C. Tartozék

17.Tolt6 talca

18. Betol6 kar

19. Sutemény készitd tartozék

20. Sutemény készit6 tartozék



Szeletelés / apritas Tésztakészités

21.A szeletel6 / aprito teste
22. Aprito kar
23.A. Reszel6
B. Szeletel6
C. Durva reszel6
10. Csavar kupakja
11.Csavar
24.A. Lemez spagettihez
B. Pappardelle lemez
C. Macaroni lemez
D. Spagetti lemez
E. Fettucine lemez
14.Zar
28.Fedd zérja
29.Fedél
30. Uveg kevers edény




A kever6 tal hasznalata
1. A kever6 talat belehelyezzik a tartéba, és kapcsolja be LOCK (zar) iranyaba, amig a helyére
nem pattan.

2. Ha emelni szeretné a kart, nyomja meg a (5). Majd emelje fel a kart.

3. Helyezze a kivant eszkdzt behelyezéssel a meghajtéba és rogzitse csapot a tengely elfordita-
saval jobbra.

4. Most adja hozza a nyersanyagokat. Ne toltse tul a tartalyt - maximalis nyersanyagok mennyi-
sége 2 kg.

5. Engedije le a kart a gombbal (5).
6. Csatlakoztassa a halézati csatlakozot egy 230 V / 50 Hz biztonsagi aljzatba.

7. Kapcsolja be a készliléket, valogasson a sebesség-szinteket kozott 1-6 (attol fliggden milyen
az Osszetétel).

8. Ahhoz, hogy a pulzalé keverést hasznalja (keveré révid idékdzoénként), forditsa el a gombot
»,PULSE" allasba. A gombot kell tartani ebben a helyzetben a kivant ideig. A gomb elengedésekor
automatikusan visszatér ,,0“ allasba.

A sebesség bedllitasa dagasztéhoz kevesebb mint 2 kg keverék esetében

Sebesség Hasznalat Keverék
1-2 Dagasztokar | Sulyos keverék (pl. kenyér, sitemények)
3-4 Keveré lapat | Kozepes keverék (pl. palacsinta tészta, keksz)
5-6 Habaré lapat | Kénnyen keverhet6 (pl. krémek, hab, sodo)
Pulzalas Habaré lapat | Intervallum (pl. keverés, hab, slitemény tészta)

Megjegyzés:
¢ Maximalis munkaidd: nehéz keveréket, ne keverjik tovabb mint 10 percig, majd hagyjuk kihdil-
ni tovabbi 10 percig.

o A folyékony keveréknél hasznalja a fedelet

9. Miutan dagasztott / kevert, forgassa (6) vissza ,,0“ dllasba, amint dsszeallt a keverék. Ezutan
tavolitsa el a haldzati csatlakozot az aljzatbdl.

10. Nyomja meg a gombot (5) le, és a kar felemelkedik.
11. Most kandllal vagy lapattal kiszedheti a keveréket.
12. A keverétalat leveheti ha elforditja balra.

13. Tisztitsa meg a tartozékokat, lasd , Tisztitas“.



Receptek

Piskéta tészta (alaprecept), a sebesség 4/3

Osszetevék:

250 g puha vaj vagy margarin, 250 g cukor, 1 csomag vanilias cukor, 1 csipet so 4 tojas, 500 g kdzepes durva
liszt, 1 csomag sutépor, korllbelll 8,1 liter tejet.

Elkészités:

A lisztet és a tobbi 6sszetevét a keverd edénybe helyezzik, keverével keverjik 30 masodpercig 1-es fokozaton,
majd kétulbelll 3 percig 3-as fokozaton. Kenje ki a stitéformat vagy helyezzen sttépapirt a siitéeszkdzbe. Toltse
bele a keveréket és slisse meg. Miel6tt kivenné a tésztat a stitébdl, gy6z&djon meg rola, hogy az telijsen megstilt.
Szurjon éles t(it a tészta kozepébe. Ha nem ragadt ra a keverék, akkor a tészta megsdilt.

Forditsa ki a sit6formabdl és hagyja kihdini.

Sutés: elektromos siit6 - felsé és also fiités 175-200 ° C

gazsits - fokozat 2-3

Siitési id6: 50-60 perc

Csak az izIésétél fiigg, hogyan modositja a receptet, kiegészitheti 100 g mazsolaval, di6félékkel vagy reszelt
csokoladéval. Valdjaban sokkal tobb lehetéség van varidlni a receptet.

Lenmagos siitemény, sebesség 02/01
Osszetevok:

500-550 g liszt, 50 g lenmag, 3/8 liter tej 1 kocka élesztd (40 g), 100 g zsirszegény turo, 1 tedskanal so, 2 teas-
kanal viz a harmadik alkalommal.

Elkészités:

A lenmagokat bedztatjuk 1/8 liter langyos vizbe vagy tejbe. A maradék langyos vizet (1/4 liter) beledntjik egy
talba, szétmorzsoljuk az élesztét és hozzadjuk a vizhez és Osszekeverjiik 2-es fokozaton. Az élesztének teljesen
szét kell olvadnia. A keveré edénybe beletesszik a lisztet, a lenmagokat, sét és turét. Jol 6sszekeverjik 1-es
fokozaton, majd atkapcsoljuk 2-es fokozatba és folytatjuk a keverést még 3-5 percig. A keveréket letakarjuk és
hagyjuk kelni meleg helyen 46-60 percig. Aztan akeveréket még egyszer alaposan ¢sszekeverjuk, kivesszik
a talbdl és 16 adagra felosztjuk. A talcara sltépapirt helyeziink. A kiformazott kifliket rahelyezzik a télcara és
hagyjuk kelni 15 percig. Megkenjuk &ket langyos vizzel és megsutjuk.

Sités: elektromos sité - felsé és also flités 200-220 ° C (eldfités, 5 perc)
gazsito - Level 2-3
Sitési id6: 30-40 perc

Csokoladékrém, sebesség 5-6
Hozzavaldk:

200 ml tejszin, 150 g félig s6tét csokoladé bevonat, 3 tojas, 50-60 dkg cukor, 1 csipet s6, 1 csomag vanilias
cukor, 1 ev6kanal konyak vagy rum, reszelt csokolddé vagy csokoladé chips.

Elkészités:

A keverd edényben keverije ki a tejszint kever6 lapattal, amig az kemény nem lesz. Vegye ki a tejszint az edénybdl
és hagyja kihdlni. Melegitse fel a csoki dntetet a csomagolason [évé Utmutatd szerint, vagy tegye mikrohullamu
sutébe 3 percre 600 W-on. Ezalatt a keveré edényben keverje ki a tojast a cukorral. Vanilids cukorral, rummal
és soval, amig habot nem képeznek. Adja hozza a megolvasztot csokoladé dntetet és keverje 5-6-os fokozaton.
Egy kevés tejszint hagyjon a diszitésre is. Adja hozza a tejszint és roviden a pulzalé funkcid segitségével keverje.
Talalja amikor teljesen kihdilt.



Husdaralé
Az Gzembe helyezés el6tt:

1. Huzza ki a r6gzité kart (4) és vegye le a fedelet (2) a motorrdl.

2. Tegye vissza a fedelet a csavarra (10) toltényilassal felfele a meghajtasba, majd forditsa el a
csavart az éramutato jarasaval megegyezéen, amig zarva nem lesz.

3. Atoltd edényt helyezze a tdltényilasra oly médon, hogy a tartaly ala helyezik a tartaly nyakat.

4. A csavart nyomja a vizszintes részbe a csavar tartalyaba, amig a csavar lezarédik a megfelel6
helyen. Kérjik, olvassa el a ,Daralt hus készités” és ,,Kolbasz készités” részt.

Daralt hus készités (kép A)

1. El8szor csatlakoztassa a pengéket a csavar végére, majd alkalmazza a harom tarcsa kozil az
egyiket, amelyiket valasztott. Kérjik, legyen évatos, amikor szereli a szitat a csavarhoz. Csavarja
a kupakot (14), hogy lezarja.

2. Tegyen daral6 végéhez helyezzen egy edényt.

Kérjuk, ellendrizze, hogy a gomb (6) ki van kapcsolva.

Csatlakoztassa az eszkdzt a 230 V, 50 Hz biztonsagi aljzatba.

Nyomja meg a (6) és kapcsolja be a készlléket.

6. Ha sziikséges, nyomja a hust nyomdkarral (18). Semmi esetre se ne eréltesse a hust a tol-
técsébe az ujjaival.

oMo

Megjegyzés:
e A hust szeletelje fel 2,5 cm-es nagysagu darabokra. Kérjik, legyen évatos, hogy a hisok nem
tartalmaznak csontokat és inakat.



Kolbasz készités (kép B / C)

1.
2.

Helyezze a tartozékot (15c) a csavar tengelyre.
Helyezze be a kolbasz készitéshez sziikséges kiegészitét (15a vagy 15b) a kupakba. A 15a

vastagabb kolbaszhoz és a 15b vékonyabb kolbaszhoz ajanlott.

N o o ke

8.

A zarat erésitse a csavar testéhez.

Vegyen egy kolbaszbelet és kdssdén csomét a végére.

A tolt6 talcat és a t6lté nyakat toéltse meg hussal.

Ismételje meg a 4-7 |épéseket a fentiekbdl.

Az apritott hiskeverékkel meg tudja télteni a kolbasz beleket.

Ha az elsé kolbasz eléri a kivant méretet, hasznalja az ujjait nyomasra és kdssén csomot a

kolbasz végeére. Egyszer vagy kétszer forditsa meg a kolbaszt a tengelye kordl.
Megjegyzés:
e Husdaralashoz alkalmas sebességek 1-4.

o A készuléknek nem szabad tovabb m(ikddnie, mint 10 perc. 10 perc utéan hagyja htilni 10 percig.

* Amig nincs elég tapasztalata, minden alkalommal, amikor megtélt egy kolbaszt kapcsolja ki a
készlléket toltés utan. Jarjon el a 8. Pont szerint. Ezutan tolthet kolbaszokat ujra.

e 8. |épésben leirtak szerint tegyen. Ezutan tolthet kolbaszokat ujra.

e Ha ugy dont, hogy jobb friss belet hasznalni, hasznalat el6tt hagyjuk egy ideig azni a vizben.
e Legyen ovatos, a kolbaszt ,,szabadra“ kell tolteni, hogy az ne szakadjon szét.



Keksz gyartasa (kép D)

IS e

7.

Kérjuk, kdvesse az 1-4 pontot, ahogyan a“ Az izembe helyezés el6tt” részben van irva.
Csavarja le a kupakot, és valassza ki a szeletel6t.

Tedd a keveréket a tolt6 talcara majd a t6lté nyakba.

Kérjuk, ellenérizze, hogy a fékapcsold (6) ki van kapcsolva.

Csatlakoztassa az eszkdzt a 230 V, 50 Hz biztonsagi aljzatba.

Nyomja meg a (6) gombot kapcsolja be a késziléket.

Ha sziikséges, a keverék nyomja meg a nyomégombbal (18 Semmi esetre se ne eréltesse a

hust a téltécsébe az ujjaival.

8. A hosszukas tésztat fogja a végén, és vagja a kivant hosszra.



Szeletel6 / Reszel6
Az Gzembe helyezés el6tt:

1. Huzza ki a r6gzité kart (4) és vegye le a fedelet (2) a motorrdl.
2. Huzza ki a r6gzit6 kart (4), a szeletel testet (21), helyezze a t6lt6csé fel a meghajtot, a bizton-
sagi kar kiadas. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a szervezet csatlakozik szeleteld.

3. Valassza ki a hengeres vagot (23a reszel, durva reszel6 23c, vagy szeleteld szeletekre 23b). A
reszel6t vagy szeletel6t helyezze a testbe nyilassal elére.

Szeletel6 miikédtetése
1. Gy6zd8djoén meg rodla, hogy a fékapcsolo (6) ki van kapcsolva.

2. Csatlakoztassa a késziléket 230 V, 50 Hz biztonsdgi aljzatba.
3. Kapcsolja be a szeletel6t (6) 5-6 fokozaton.

4. A nyersanyagokat nyomja a nyomokarral az enyémbe a vagasahoz (22). Nyersanyagokat ne az
ujjaival toltse a betolté nyakba.



Tészta készités
Az Gzembe helyezés el6tt:

1. Készitsen tésztat viz és liszt 6sszekeverésével 5: 2 aranyban (példaul500 g liszt és 200 ml viz,
vagy 500 g liszt, 2 tojas és 100 ml viz, keverje 0ssze habardval (8c) 1-4 fokozatéon 2-3 percig ). A
részletekért olvassa el a ,,Keveré edény hasznalata“ részt.

2. Huzza be a biztosité kart (4) és tegye fel a tartét (2a) a motorrol.
3. Valassza ki a tésztikészit§ lemezt (24a, 24b, 24c, 24d, vagy 24e).

4. A spiralt a kivalasztott lemezre helyezze a tészta készitére. Nézze meg a képet. Csavarja be a
zarat (14) szorosan.

5. Ezeket a csigakat (10) helyezze a t6lté nyakbkal felfelé Ggy, hogy behizza a biztositék karjat,
felhelyezi a készit6t, amig az be nem illesazkedik a helyére.

A daralé hasznalata (kép A)
1. Kérjik, bizonyosodjon meg, hogy a fékapcsold (6) ki van kapcsolva.

2. Csatlakoztassa a készuléket 230 V, 50 Hz biztonsagi aljzatba.
3. Kapcsolja be a késziiléket (6) 5-6 fokozaton.

4. A nyersanyagokat az adagolé karral adagolja (18). Nyersanyagokat ne az ujjaival toltse a be-
t6lt6 nyakba.



Turmixgép

Az Gzembe helyezés el6tt:

Helyezze fel a hatsé tartot (2b).

A nyersanyagokat, amelyeket turmixolni szeretné helyezze a turmixol6 edénybe (30).
Helyezze fel a fedét, hogy az erdsen tartson.

Ao bd =

A fed6 nyilasan 1évé lyukba helyezze be a zérat (28) az 6ra jarasaval megegyez6 irdnyba.

5. Turmixolashoz sziikséges edényt (30) helyezze a megfeleld nyilasba és forditsa el az éra muta-
6 jarasaval megegyez6 irdnyba amig az a helyére nem pattan.

6. Helyezze fel az edényt a fed6vel (3).

A turmixgép hasznalata
Kérjuk, bizonyosodjon meg, hogy a f6kapcsolé (6) ki van kapcsolva.

Csatlakoztassa a készuléket 230 V, 50 Hz biztonsagi aljzatba.

Kapcsolja be a turmixgépet (6) allitsa be a kell§ fokozatot.

e Fokozat 5 kénnyl keverékekhez, folyadékokhoz.

e Rychlost 6 szilardabb keverékekhez — folyékony és szilard nyersanyagokho

e Pulzdlds - rovid, nyomas szerl keverésekhez. (A gomb nem marad a pulzalé pozicidban. A
gombot mindig nyomja meg majd engedije el)

Hasznos tippek
e Gyulladasveszély! Legyen 6vatos, ha forré folyadékot hasznal.

¢ |d6rdl iddre ki kell a turmixgépet kapcsolni és ssze kell keverni a nyersanyagokat, ami a turmi-
xgép falan maradhat.

o A készlléket kapcsolja ki és huzza ki.

e Tavolitsa el a zarat a fedélrdl (28) és a fedelet (29).

e Az edény oldalarél a keveréket (30) tordlje le splatulaval.
e A splatulat tartsa kell§ tavolsagban a késektdl.




Tisztitas
o Tisztitas el6tt hiizza ki a kabelt.
e Soha ne meritse a készlilék testét a motorral a vizbe!

¢ Ne haszndljon éles targyakat és surol¢ tisztitoszert.

A késziilék testének tisztitasa
o A készlléket csak kiviilrdl tordlje at nedves anyaggal.

FIGYELEM:
e A keverd tél, keverési eszk6zok és malom alkatrészei nem alkalmasak a mosogatégépben vald
tisztitashoz.

e Ha hének vagy mard anyagoknak vannak kitéve karosodhat az anyag vagy elszinezédhet.
o A részeket, amelyek kapcsolatba keriilnek élelmiszerekkel mossa vizzel és egy kevés jarral.

FIGYELEM:
e A szeletel6 kések nagyon élesek!

e Sérllés veszély!
o Osszeszerelés el6tt hagyja a gépet teljesen megszaradni.
o A részeket amelyek érintkeznek egymassal érdemes idénként ndvényi olajjal bekenni.

Szeletel6, reszeld, tészta készitd és turmixgép
e A részeket, amelyek kapcsolatba kertinek élelmiszerekkel mossa es vizzel és egy kevés jarral.

o Osszeszerelés el6tt hagyja a gépet teljesen megszaradni

o A részeket amelyek érintkeznek egymassal érdemes idénként névényi olajjal bekenni.

e Ha nem sikerll leszedni a tésztat a tarcsakrol, hagyja azokat teljesen megszaradni és csak
ezutan prébadlja eltavolitani.

FIGYELEM:

o A szeletel6 kések nagyon élesek!

e Sérilés veszély!

Mdszaki adatok: %

Feszilltség: 220-240 V~
Frekvencia: 50 Hz - 60 Hz

Energia hasznalat: 1 500 W
Osztaly: |

Maximalis makddési idétartam: 10 min.

A magyar hasznalati utasitas a gyartotol kapott verzié pontos forditasa.
A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztracidk, nem egyeznek meg pontosan a termékkel.



GWARANCJA

Rejestracja przediuzonej gwaranciji 4 lata na korpus urzadzenia.
Rejestracje przedtuzonej gwarancji przeprowadza sie poprzez wypetnienie formularza dostepn ego na adresie:

www.g21-vitality.cz/warrantyregistration

Do 2 miesigcy od zakupu urzadzenia.
Przedtuzona gwarancja nie dotyczy wyposazenia (akcesoriow).




Dziekujemy za zakup naszego produktu.
Przed uzyciem prosimy starannie przeczytac te instrukcije.

To urzadzenie zostato poddane testom wedtug wszystkich odpowiednich wytycznych CE, takich
jak kompatybilnos¢ elektromagnetyczna, dyrektywa niskiego napiecia, i zostato wykonane zgod-
nie z przepisami bezpieczenstwa.

Techniczne zmiany przewidywane bez uprzedniego ostrzezenia.

Instrukcja bezpieczenstwa

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytaé instrukcje obstugi, zachowac instruk-
cje wraz z karta gwarancyjna lub rachunkiem. Jesli bedziecie Panistwo przekazywac¢ urzadzenie
innej osobie, przekazcie jej takze instrukcje obstugi.

e Nie nalezy uzywac urzadzenia na wolnym powietrzu, poza budynkiem. Nie nalezy ktasé
urzadzenia na gorace powierzchnie, powierzchnie wystawione na bezposrednie dziatanie
promieni sfonecznych, w wilgotnych miejscach (nie zanurza¢ w ptynach) i unika¢ miejsc z ostrymi
krawedziami. Nie nalezy uzywac urzadzenia, gdy ma sie mokre rece. Jesli urzadzenie jest wilgotne
lub mokre, nalezy niezwtocznie wyja¢ z gniazda przewdd zasilajgcy.

e Podczas czyszczenia urzadzenia lub przenoszenia na inne miejsce, nalezy je wytaczyc¢ i zawsze
wyjmowac kabel zasilajacy z gniazda oraz zdjac przystawki i akcesoria.

¢ Nie nalezy uzywac urzadzenia bez nadzoru. Podczas opuszczania miejsca pracy urzadzenia, nalezy
je za kazdym razem wytaczy¢ i wyjac kabel zasilajgcy z gniazda (pociagnac za wtyczke, nigdy za kabel).

e Nalezy sprawdzi¢ urzadzenie i kabel, czy nie sa uszkodzone. Nie nalezy ich uzywag, jesli sa
uszkodzone.

e Nie nalezy prébowa¢ samemu naprawia¢ urzadzenia. Zawsze nalezy kontaktowaé sie z
autoryzowanym serwisem. W celu unikniecia niebezpieczenstwa, uszkodzony kabel powinien
zosta¢ wymieniony tylko przez profesjonalng obstuge lub wykwalifikowanga osobe i musi by¢
zastgpiony kablem tego samego typu.

e Nalezy uzywac tylko oryginalnych czesci zamiennych.
¢ Nalezy zwréci¢ uwage na nastepujace ‘‘Specjalna instrukcja bezpieczenstwa“*.

Bezpieczenstwo dzieci
W celu zapewnienia bezpieczenstwa dzieci prosimy nie zostawiac¢ catego opakowania (plastikowe
woreczki, polistyren itd.) w ich zasiegu.

Uwaga! Nie pozwalaé dzieciom na zabawe foliami, istnieje ryzyko uduszenia!

W celu unikniecia ryzyka porazenia pradem elektrycznym dzieci lub oséb o ograniczonej spra-
wnosci psychomotorycznej nalezy sie upewnic, ze urzadzenie jest uzywane pod nadzorem. Urzad-
zenie nie jest zabawka. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.

Specjalna instrukcja bezpieczenstwa
¢ Urzadzenia nie nalezy zostawia¢ bez nadzoru.

¢ Nie nalezy wktada¢ przedmiotéw w obracajace sie mieszadta, haki podczas pracy urzadzenia.
e Urzadzenie nalezy umiesci¢ na gtadkiej, réwnej i stabilnej powierzchni.

¢ Urzadzenia nie nalezy podtaczaé do gniazda zasilajgcego, dopdki nie zostana zainstalowane
wszystkie niezbedne akcesoria.

e W celu dodawania sktadnikéw do mtynka nalezy uzy¢ popychacza.

¢ Niebezpieczenstwo przecigzenial Prosimy uzywac urzadzenia jako mtynka badz jako miksera,
nie nalezy uzywac obu funkcji jednoczesnie.



Spis elementéw urzadzenia
Gtéwne elementy i standardowe akcesoria:

1. Watek napedu

A

A. Ostona przednia
B. Ostona tylna

3. Miska
4. Dzwignia bezpieczenstwa
5. Przycisk do podnoszenia i opuszczania ramienia
6. Gtowny wytacznik
7. Pokrywa na mise
8. A. Mieszadto hakowe do ugniatania
B. Mieszadto
C. Ubijak — 2B
2A
4
1
5
8B
6




Akcesoria opcjonalne - Mtynek do miesa

9. Podkfadka

10. Korpus slimaka

11. Slimak

12. Noze

13. Sitko

14. Nakretka

15. A. Akcesoria do wyrobu kietbas, duze
B. Akcesoria do wyrobu kietbas, mate
C. Nakfadka

17. Tacka do napetniania

18. Popychacz

19. Akcesoria do wyboru ciastek

20. Akcesoria do wyrobu ciastek



Szatkowanie/$cieranie

Akcesoria do wyrobu makaronu

Mikser

21.Korpus szatkownicy/tarki

22.Popychacz do szatkownicy

23.A. Tarka
B. Tarka do plastréw
C. Tarka grubo traca

10.0Obudowa slimaka

11.Slimak

24.A. Tarcza do wyrobu makaronu spaghetti
B. Tarcza do wyrobu makaronu pappardelle
C. Tarcza do wyrobu makaronu macaroni
D. Tarcza do wyrobu makaronu spaghetti
E. Tarcza do wyrobu makaronu fettucine

14.Nakretka

28.Zaslepka pokrywy

29.Pokrywa

30.Szklane naczynie do miksowania



Sposoéb uzywania miski do mieszania

1. Miske nalezy umiesci¢ w uchwycie i obrdécic¢ ja w kierunku LOCK (zamkniecie), az do zatrzas-
niecia si¢ zaczepow.

2. W celu podniesienia ramienia nalezy przycisnac przycisk (5). Ramie od razu podniesie sie do
gory.

3. Nalezy osadzi¢ odpowiednie narzedzie poprzez umieszczenie od gory na watku napedu i za-
mknac¢ zawleczke w watku poprzez przekrecenie w prawo.

4. Teraz mozna witozy¢ sktadniki. Nie nalezy przepetnia¢ pojemnika — Maksymalna ilo$¢ sktadni-
kéw wynosi 2 Kg.

5. Opusci¢ ramie za pomoca przycisku (5).

6. Nalezy wtozy¢ gtéwna wtyczke do gniazda bezpieczenstwa 230 V/50 Hz.

7. Wiaczy¢ urzadzenie, nalezy uzywac pozioméw predkosci miedzy 1-6 (w zaleznosci od konsys-
tencji sktadnikow).

8. W celu uruchomienia przerywanego mieszania (ugniatanie w krétkich interwatach), nalezy usta-
wi¢ pokretto w pozycji “PULSE". Pokretto nalezy trzymac w tej pozycji w zaleznosci od pozadanej
dtugosci ugniatania. Gdy pokretto zostanie zwolnione, automatycznie powréci do pozyciji “0“.

Ustawienie predkosci i uzycie mieszadta hakowego dla sktadnikow ponizej 2 Kg

Predkosc¢ Uzycie Rodzaj masy
1-2 Mieszak hakowy do | Masa ciezsza (np. chleb, wypieki)
wyrabiania ciasta
3-4 Korcéwka do mies- | Srednio ciezka masa (np. ciasto na naleséniki, wypieki)
zania
5-6 Koncéwka do ubijania | Lekka masa (np. kremy, bita $mietana, budyn)

Pulsowanie | Koricéwka do ubijania | Interwat (np. mieszanie bitej $mietany, ciasta na wypieki)

Uwaga:
e Maksymalny czas pracy: Ciezsze masy, nie miesza¢ dtuzej niz 10 minut, nastepnie nalezy
odstawi¢ urzadzenie do ostygniecia na nastepnych 10 minut.

e W przypadku sktadnikow ptynnych nalezy uzy¢ pokrywki, aby mieszanka sie nie rozpryskiwata.

9. Po wyrobieniu/wymieszaniu nalezy ustawic¢ pokretto (6) z powrotem do pozycji “0“, jak tylko
mieszanka uformuje sie w kule. Nastepnie nalezy wyciggnac gtéwna wtyczke z gniazda.

10. W celu podniesienia ramienia nalezy przycisnac¢ przycisk (5).

11. Teraz mozna za pomoca topatki lub tyzki wyja¢ mase z miski.

12. Miske mozna zdjaé poprzez przekrecenie jej w lewo.

13. Nalezy umy¢ akcesoria w taki sposéb, jaki opisano w czesci ,,Czyszczenie”.



Przepisy

Biszkopt (podstawowy przepis), predkos¢ 3-4
Sktadniki:

250 g masta lub margaryny, 250 g cukru, 1 opakowanie cukru wanilinowego, 1 szczypta soli, 4 jajka, 500 g krup-
czatki, 1 opakowanie proszku do pieczenia, ok. 1/8 litra mleka.

Przygotowanie:

Make i pozostate sktadniki umiesci¢ w misce do mieszania, mieszanke miesza¢ mieszadetkiem po 30 sekund
na poziomie 1, nastepnie okoto 3 minut na poziomie 3. Nastepnie posmarowac forme do pieczenia lub wytozyé
papierem do pieczenia. Wla¢ ciasto do formy i piec w piekarniku. Przed wyjeciem ciasta z piekarnika nalezy
sprawdzié, czy jest gotowe. W tym celu nalezy wbi¢ w $rodek ciasta drewniany patyczek. Jesli patyczek jest
suchy, to znaczy, ze ciasto jest juz upieczone. Wyja¢ ciasto na tace i odstawi¢ do wystudzenia.

Pieczenie: piekarnik elektryczny — grzatka dolna i gérna 175-200°C
Piekarnik gazowy — poziom 2-3
Czas pieczenia: 50-60 minut

W zaleznosci od gustu, przepis ten moze sie zmieniac¢, na przyktad mozna doda¢ 100 g rodzynkdw, orzeszkow,
lub startej czekolady. W rzeczywistosci, mozliwosci jest o wiele wiecej.

Rogaliki z siemieniem Inianym, predkos¢ 1-2
Sktadniki:

500-550 g maki, 50 g siemienia Inianego, 3/8 litra mleka, 1 kostka drozdzy (40 g), 100 g chudego twarogu, 1
tyzeczka soli, 2 tyzeczki wody do posmarowania ciasta.

Przygotowanie:

Siemie Iniane namoczyé w 1/8 litra mleka lub w letniej wodzie. Reszte letniej wody (1/4 litra) wla¢ do misy do
mieszania, rozdrobni¢ drozdze i umiescic¢ je w wodzie, nastepnie wymieszac¢ hakiem do wyrabiania ciasta usta-
wionym na poziom 2. Drozdze musza by¢ catkowicie rozpuszczone. Do miski wsypa¢ make, siemie Iniane, sol
oraz twardg. Doktadnie miesza¢ na poziomie 1, nastepnie przetaczy¢ na poziom 2 i kontynuowac mieszanie od
3-5 minut. Ciasto przykry¢ i odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce na okoto 46-60 minut. Nastepnie mase
jeszcze raz doktadnie wymieszac i wyjacé z miski, z ciasta uformowac 16 rogalikdw. Blaszke wytozy¢ wilgotnym
papierem do pieczenia. Rogaliki umiesci¢ na blasze i odstawi¢ do wyrosnigcia na 15 minut. Posmarowac je letnia
woda, a nastepnie wstawi¢ do piekarnika.

Pieczenie: piekarnik elektryczny — grzatka gérna i dolna 200-220°C (podgrza¢ na 5 minut),
Piekarnik gazowy — poziom 2-3
Czas pieczenia: 30-40 minut

Krem czekoladowy, predkos¢ 5-6
Sktadniki:

200 ml $mietany, 150 g polewy czekoladowej gorzkiej, 3 jajka, 50-60 g cukru, 1 szczypta soli, 1 opakowanie
cukru wanilinowego, 1 tyzka stotowa koniaku lub rumu, starta czekolada lub ptatki, wiérki czekoladowe.

Przygotowanie:

W misce do mieszania ubié¢ za pomoca koricéwki do ubijania $mietane na sztywna piane. Smietane wyjac z miski
i odstawi¢ do wystudzenia. Podgrzac polewe czekoladowa wedtug instrukcji na opakowaniu lub w kuchence mi-
krofalowej 3 minuty na 600 W. W tym samym czasie w misce ubi¢ jajka z cukrem, cukrem wanilinowym, rumem
i solg za pomoca ubijaka ubija¢ na poziomie 3 na piane. Dodac¢ rozpuszczong czekolade i miesza¢ na poziomie
5-6. Odrobine ubitej $mietany odstawic¢ dla celéw dekoracyjnych. Dodac reszte kremu $mietanowego do masy i
krétko mieszac za pomoca mieszania pulsacyjnego. Podawac¢ dobrze wystudzony.



Mtynek do miesa

Przed pierwszym uruchomieniem:
1. Nalezy przesunaé dzwignie mocujaca (4) i zdja¢ pokrywe (2a) z silnika.

2. Umiesci¢ obudowe slimaka (10) otworem do napetniania od géry w napedzie i obracac¢ srube
w kierunku wskazéwek zegara, do czasu jej zablokowania.

3. Miske nalezy natozy¢ na otwoér do napetniania w taki sposob, ze pojemnik bedzie umieszczony
pod otworem.

4. Slimak nalezy wiozyé do poziomej czesci pokrywy obudowy slimaka, dopdki $limak nie zna-
jdzie sie na odpowiednim miejscu. Prosimy przeczyta¢ czes¢ ,Wyrdb migsa mielonego” oraz
»Wyrdb kietbas”.

=

1. Najpierw nalezy przymocowacé noze na koricu $limaka, a nastepnie dodac jedna z trzech tarczy
wedtug uznania. Nalezy zachowaé ostroznos¢ podczas mocowania sitka na pokrywie slimaka.
Zaslepke szczelnie przykrecic (14).

2. Umiesci¢ kawatki migsa na tacy (17) i wktada¢ do otworu do napetniania.
Przy koricu mtynka umiesci¢ naczynie.

Nalezy sie upewni¢, ze przycisk (6) jest wytaczony.

Urzadzenie podtaczy¢ do gniazda bezpieczenstwa 230 V, 50 Hz.

Za pomoca przycisku (6) wtaczy¢ urzadzenie.

Jesli zajdzie potrzeba, migso mozna popchna¢ popychaczem (18). W zadnym wypadku nie
uzywac do tego celu palcow.

Uwagi:

N o o~ w

e Mieso nalezy pokroi¢ na okoto 2,5 cm kawatki. Trzeba zwréci¢ uwage, aby mieso nie zawierato
kosci i Sciegien.



Wyréb kietbasy (obrazek B/C)

1. Naktadke umiesci¢ (15c) w wale slimaka.

2. Witozy¢ naktadki do wyrobu kietbasy (15a lub 15b) do nakretki. Naktadka 15a stuzy do wyrobu
grubszej kietbasy, natomiast naktadka 15b stuzy do wyrobu cieriszej kietbasy.

Zaslepke uszczelni¢ na obudowie $limaka.

Nastepnie wzia¢ jelito i na koncu zawigza¢ wezetek.

Tace i otwor do napetniania napetni¢ miesem.

Powtdrzy¢ krok 4-7 w sposéb, ktéry zostat opisany w czesci ,Wyréb miesa mielonego”.
Zmielong mieszanka miesna mozna napetniac jelita na kietbasy.
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Kiedy pierwsza kietbasa osiggnie odpowiednig dtugos¢, za pomoca palcéw nalezy docisnaé
mleso i zwigzac koniec jelita. Raz lub dwa obrdcic¢ kietbase wokét jej wrasnej osi.

Uwagi:
e Do mielenia miesa sg odpowiednie predkosci 1-4.

e Urzadzenie nie powinno pracowac dtuzej niz 10 minut. Po 10 minutach pracy nalezy odstawi¢
je do ostygniecia na 10 minut.

e Jesli nie posiadacie Panstwo doswiadczenia w pracy z tym urzadzeniem, mozna je po kazdym
napetnieniu kietbasy wytaczac. Wykonac krok 8. Nastepnie ponownie wtaczy¢ mtynek.

e Jesli do produkcji kietbasy uzywamy prawdziwego jelita, przed uzyciem jelita nalezy je na chwile
odstawi¢ do wody w celu namoczenia.

e Jelito powinno by¢ wypetnione ,luzno”, aby sie nie przerwato podczas gotowania czy smazenia.



Wyréb ciastek (obrazek D)

1. Prosimy postepowac zgodnie z krokami 1-4 w sposoéb, ktéry jest opisany w czesci ,,Przed
pierwszym uruchomieniem”.

Odkreci¢ zaslepke i wybra¢ odpowiednig naktadke do szatkowania.
Mase umiescié¢ na tacy i wktada¢ do otworu do napetniania.

Nalezy sie upewnié, ze gtéwny przycisk (6) jest wytaczony.
Urzadzenie podtaczy¢ do gniazda bezpieczenstwa 230 V, 50 Hz.
Za pomoca przycisku (6) wtaczy¢ urzadzenie.

. Jedli zajdzie potrzeba, mase mozna popchna¢ popychaczem (18). W zadnym wypadku nie
uzywac do tego celu palcow.
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8. Podtuzne ciasto nalezy trzymac przy koncu i kroi¢ wedtug uznania.



Szatkownica/tarka
Przed pierwszym uruchomieniem:

1. Pociagnac¢ dzwignie bezpieczenstwa (4) i zdja¢ ostone (2a) z silnika.

2. Przesunac¢ dzwignie bezpieczenstwa (4), korpus szatkownicy (21) umiesci¢ otworem do napet-
niania od géry w napedzie, a nastepnie zwolni¢ dzwignie bezpieczenstwa.

3. Wybrac tarcze (tarcza 23a, tarcza grubo traca 23c, lub do plastréw 23b). Odpowiednig tarcze
nalezy umiesci¢ w korpusie szatkownicy otworem do przodu.

Obstuga szatkownicy

1. Nalezy sie upewnic, ze gtéwny przycisk (6) jest wytaczony.

2. Urzadzenie podtaczyé do gniazda bezpieczenstwa 230 V, 50 Hz.

3. Szatkownice wtaczy¢ za pomoca przycisku (6) i ustawi¢ poziom 5-6.

4. Sktadniki nalezy umieszczac¢ w kierunku do dotu za pomoca popychacza do szatkownicy (22).
Sktadnikéw nie nalezy wpychaé do otworu do napetniania palcami.



Wyréb makaronéw

Przed pierwszym uruchomieniem:

1. Nalezy przygotowacé ciasto, mieszajac make z woda w stosunku 5:2 (na przyktad 500 g maki
i 200 ml wody lub 500 g maki, 2 jajka i 100 ml wody, zamieszac trzepaczka (8c) na poziomie 1-4
przez ok. 2-3 minuty). Szczegdty mozna przeczytaé w czesci “Sposdb uzycia miski do mieszania“.
2. Pociagna¢ dzwignie bezpieczenstwa (4) i zdja¢ ostone (2a) z silnika.

3. Wybrac tarcze do wyrobu makaronu (24a,24b,24c,24d, lub 24e).

4. Spirale i wybrang tarcze do wyrobu makaronu umiesci¢ w pojemniku do wyrobu makaronu.
Patrz obrazek. Zaslepke szczelnie przykrecic (14).

5. Obudowe slimaka (10) umiesci¢ otworem do napetniania od géry w napedzie w nastepujacy
sposob, najpierw nalezy przesunaé dzwignie bezpieczenstwa, nasadzi¢ pojemnik do wyrobu
makaronu az do momentu jego odpowiedniego osadzenia.

Obstuga miynka
1. Nalezy sie upewnic, ze gtéwny przycisk (6) jest wytaczony.

2. Urzadzenie podtaczy¢ do gniazda bezpieczenstwa 230 V, 50 Hz.

3. Mtynek wtaczy¢ za pomoca przycisku (6) i ustawi¢ poziom 5-6.

4. Skfadniki nalezy umieszcza¢ w kierunku do dotu za pomoca popychacza (18). W zadnym wy-
padku nie wykonywac tej czynnosci za pomoca palcow.



Mikser

Przed pierwszym uruchomieniem:

1. Zdjac¢ tylna ostone (2b).

Sktadniki do zmiksowania umiesci¢ w naczyniu do miksowania (30).

Nasadzi¢ pokrywe, aby mocno sie trzymata.

Do otworu w pokrywie wtozy¢ zaslepke (28) i przykrecic ja w kierunku wskazéwek zegara.

Naczynie do miksowania (30) nasadzi¢ na odpowiedni otwor i obrécié je w kierunku wskazo-
Wek zegara az do zatrzasniecia zaczepow mocujacych.
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6. Umiesci¢ naczynie do mieszania z pokrywka (3).

Sposdéb uzywania miksera

Nalezy sie upewnié, ze gtéwny przycisk (6) jest wytaczony.

Urzadzenie podtaczy¢ do gniazda bezpieczenstwa 230 V, 50 Hz.

Witaczy¢ mikser i za pomoca pokretta (6) ustawi¢ odpowiedni poziom predkosci.

¢ Predkos¢ 5 dla delikatnego uzycia dla ptynnych sktadnikow.

* Predkosc 6 dla bardziej spdjnej konsystencji — do miksowania ptynnych i statych sktadnikow.

e Miksowanie pulsacyjne — dla uzycia w krétkich, przerywanych interwatach. (Przycisk nie po-
zostaje w pozycji pulsacyjnej. Przycisk zawsze nalezy przycisnaé i trzymadé, nastepnie powtarza¢
czynnosg).

Przydatne wskazoéwki
Ryzyko poparzenia! Ostroznie podczas pracy z gorgcymi ptynami.

Od czasu do czasu nieuniknione moze by¢ wytaczenie miksera i wymieszanie sktadnikow, ktore
przylegaja do scian miksera.

e Urzadzenie nalezy wytaczy¢ i odtgczy¢ od zasilania.

e Zdja¢ zaslepke z pokrywy (28) i pokrywe (29).

¢ Przylegajace do scian naczynia do miksowania sktadniki (30) nalezy zdja¢ za pomoca topatki.
e fopatke trzymac w bezpiecznej odlegtosci od nozy.




Czyszczenie
* Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odtaczy¢ kabel z gniazda.

¢ Nie zanurzac¢ korpusu urzadzenia z silnikiem w wodzie i innych ptynach!
¢ Nie uzywac ostrych przedmiotéw oraz abrazyjnych srodkéw czyszczacych.

Czyszczenie korpusu urzadzenia
e Urzadzenie tylko obmy¢ wilgotng szmatka z zewnatrz.

UWAGA:

e Miska do mieszania, akcesoria do mieszania i elementy mtynka nie sg odpowiednie do mycia
w zmywarce. Jesli zostang wystawione na dziatanie ciepta lub substancji zracych, moga ulec usz-
kodzeniu lub sige odbarwié.

e Elementy, ktore miaty kontakt z produktami spozywczymi nalezy umy¢ woda z jarem (ptyn do
mycia naczyn).

OSTRZEZENIE:
e Ostrza mtynka sg bardzo ostre!

* Ryzyko zranienial
* Przed montazem nalezy odstawic¢ czesci urzadzenia do catkowitego wyschniecia.
e Czesci, ktore sie o siebie ocierajg, polecamy od czasu do czasu posmarowac olejem roslinnym.

Szatkownica, tarka, urzadzenie do wyrobu makaronu i mikser
e Elementy, ktére miaty kontakt z produktami spozywczymi nalezy umy¢ woda z jarem (ptyn do
mycia naczyn).

* Przed montazem nalezy odstawic¢ czesci urzadzenia do catkowitego wyschniecia.

e Czesci, ktore sie o siebie ocierajg, polecamy od czasu do czasu posmarowac olejem roslinnym.
e Jesli wystepuja trudnosci z usunieciem ciasta z tarczy, nalezy poczekac, az ciasto zupetnie
wyschnie, a nastepnie je usunac.

OSTRZEZENIE:

e Ostrza miynka sg bardzo ostre!

* Ryzyko zranienia!

Parametry techniczne: %

Napigcie: 220-240 V~

Czestotliwosé: 50 Hz - 60 Hz

Zuzycie energii: 1 500 W
Klasa: |
Maksymalny czas pracy: 10 min.

Polska wersja jezykowa instrukciji jest doktadnym ttumaczeniem oryginalnej instrukcji producenta.
Zdjecia wykorzystane w tym podreczniku sa jedynie ilustracja i nie moze doktadnie dopasowaé produkt.
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vertical juicers “Emotion” horizontal juicers “Chamber” and “Gourmet”

food dehydrators “Harmony”

more products G21




