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OPIS URZADZENIA/OMWUCAHWE YCTPOWCTBA/DEVICE DESCRIPTION:




WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj dokfadnie instrukcje obstugi.

D Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia znajduija sie dzieci.

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato przeznaczone.

D Uzycie akcesoridw nie zalecanych przez producenta moze spowodowac uszko-
dzenie urzadzenia lub wypadek.

D Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub innych ptynach.

D Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

D Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz urzadzenia lub
przed rozpoczeciem czyszczenia.

D Nie prébuj korzystac z urzadzenia w przypadku podejrzen jakichkolwiek uszkodzer
technicznych

D Podczas przenoszenia urzadzenia nalezy uchwyci¢ obudowe urzadzenia oburacz

D Nigdy nie wkiadaj do urzadzenia produktéw rekoma — uzywaj w tym celu wy-
fgcznie popychacza

D Przed pierwszym uzyciem sprawd? czy napiecie w gnieZdzie sieciowym odpo-
wiada napieciu podanemu na tabliczce znamionowej produktu.

D Przed pierwszym uzyciem umyj doktadnie wszystkie akcesoria robota majace
styczno$¢ z zywnoscig

D Pamietaj, aby zawsze przed wyjeciem wtyczki z gniazdka sieciowego wytaczyc
najpierw urzadzenie.

D Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy, gdy uszkodzony jest prze-
wad sieciowy lub wtyczka — w takim wypadku oddaj urzadzenie do naprawy
W autoryzowanym punkcie serwisowym.

D Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

D Nie wieszaj przewodu zasilania na ostrych krawedziach i nie pozwdl, aby sie stykat
Z gorgcymi powierzchniami.

D Nie dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.

D Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.

D Podczas pracy urzadzenia trzymaj rece z dala od ruchomych czesci

D Przed przystapieniem do pracy upewnij sie, ze w dzbanku blendera, misie miksera,
badz maszynce do mielenia miesa nie pozostawite$ twardego narzedzia (np. tyzka,
topatka) gdyz moze doprowadzi¢ to do trwatego uszkodzenia urzadzenia lub
obrazen ciata

D Nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci wskazanej na pojemniku blendera



D Przed przystapieniem do demontazu odczekaj do momentu kiedy silnik catkowicie
sie zatrzyma

D Zachowaj szczegding ostrozno$¢ przy kontakcie z ostrzami tngcymi, szczegdlnie
przy ich wyjmowaniu oraz podczas mycia

D Przed rozpoczeciem czyszczenia mieszadet i haka nalezy je najpierw odfaczyc¢
od urzadzenial

D Nie demontuj akcesoriéw robota podczas pracy urzadzenia.

D Odczekaj az gorgce skfadniki ostygng zanim poddasz je obrdbce.

D Nie wolno stawiac urzadzenia w poblizu innych urzadzen elektrycznych, palnikow,
kuchenek, piekarnikdw, itp.

D Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie elementy
urzadzenia s prawidfowo zamontowane.

D Podczas czyszczenia zachowaj szczegolng ostroznos¢ przy manipulacji z tngcymi
ostrzami.

D Nie stawiaj urzadzenia na goracych powierzchniach.

D Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat
i przez osoby o obnizonych mozliwoséciach fizycznych, umystowych i osoby
0 braku doswiadczenia i znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor
lub instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny sposob, tak aby
zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate. Dzieci bez nadzoru nie powinny
wykonywac czyszczenia i konserwadji sprzetu.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej
8 lat.

D Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/urzadzeniem.

D Wyfacz urzadzenie przed zmiang wyposazenia lub przed zblizeniem do czesci
bedacych w ruchu podczas uzytkowania.

D Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Uzywaj urzadzenia na suchej, ptaskiej i stabilnej powierzchni.

D Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostepnych czesci
opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

D UWAGA: Ostrza tnace sa bardzo ostre, unikaj fizycznego kontaktu pod-
czas oprozniania i czyszczenia urzadzenia - mozesz si¢ powaznie zrani¢



D UWAGA! Nie uruchamiaj blendera bez poprawnie zamontowane;j

pokrywy dzbanka.

OPIS URZADZENIA

OPIS ROBOTA PLANETARNEGO — JEDNOSTKI GLOWNE)

1. Podstawa robota

2. Gtowicarobota

3. Przycisk blokady gtowicy

4. Wiacznik/wytacznik z regulatorem
predkosci i funkcjg SPEED
Antyposlizgowe nézki robota
Miejsce do ustawienia misy miksera
7. Pierscien montazu ostony misy

o n

MIKSER (A)

Al. Mieszadto do wyrabiania mas
wielosktadnikowych

A2. Mieszadto (hak) do wyrabiania ciasta

A3. Mieszadto do ubijania lekkich mas

BLENDER (B)
B1. Pierscien podstawy dzbanka wraz
znozem

B2. Dzbanek blendera o poj. 1500 ml

MASZYNKA DO MIESA (C)

C1. Nakretka komory mielenia
C2. Sito o $rednicy oczek 4 mm
(3. Sito o $rednicy oczek 7 mm
C4. Sito o Srednicy oczek 3 mm
C5. NOoz ze stali nierdzewnej

10.

1.

12.

13.

A4.
AS.

A6.

B3.
B4.

cé6.

c7.

cs.
9.

Watek napedu mieszadet ze sworzniem
(miejsce mocowania mieszadet)
Gniazdo montazu maszynki do miesa
Gniazdo montazu blendera

Zaslepka gniazda montazu blendera
Zaslepka gniazda montazu maszynki
do miesa

Przycisk zwalniajacy maszynke

z gniazda

Misa ze stali nierdzewnej o poj. 4,0 |
Ostona misy z otworem do dodawania
produktéw

topatka

Pokrywa dzbanka
Zaslepka pokrywy dzbanka

Slimak

Komora mielenia
Tacka

Popychacz

Sygnalizacja podtqczenia do sieci poprzez pulsacje podswietlenia wiqcznika.

Podswietlany wtqcznik podczas pracy urzqdzenia.

PRZED UZYCIEM

1. Zapoznaj sie z instrukcja obstugi.

2. Wypakuj robota wraz z akcesoriami, usun wszystkie blokady transportowe, torby oraz ta-

Smy klejace.

3. Umyj wszystkie czesci oprdécz robota planetarnego w cieptej wodzie z dodatkiem deter-
gentu (patrz rozdz. CZYSZCZENIE | KONSERWACIJA).



PRZYGOTOWANIE DO PRACY

Robot planetarny taczy w sobie funkcje kilku urzadzen: miksera, maszynki do migsaiblendera.
Z uwagi na Twoje bezpieczenstwo i wygode obstugi uzywaj zawsze tylko JEDNEJ, potrzebnej
w danej chwili funkgji.

Przed rozpoczeciem montazu wybranej funkcji w robocie wykonaj nastepujace czynnosci:

1.
2.

Umies¢ podstawe robota (1) na réwnej, poziomej i stabilnej powierzchni.
Dla wiasnej wygody i bezpieczenstwa zapewnij sobie wystarczajaca przestrzerr wokét ro-
bota.

. Sprawdz czy w gniezdzie zasilajacym do ktérego podtaczysz robota parametry pradu elek-

trycznego sg zgodne z parametrami podanymi na tabliczce znamionowej ale nie podfaczaj
robota do sieci.

. Sprawdz czy regulator predkosci pracy robota (4) jest w pozycji ,0".

Jezeli gniazdo (9) lub/i (10) nie jest wykorzystywane podczas pracy robota to bezwzglednie
nalezy umiesci¢ na nich stosowne zaslepki (12) i (11).

MONTAZ MIKSERA (A)

1.

Wcisnij przycisk blokady gtowicy (3) w celu samoczynnego odchylenia gtowicy robota (2)
do pozycji otwartej. Obcigzona gtowica maszynka do miesa moze wymagac¢ odchylenia
recznego.

. Ostone misy (A5) umie$¢ w pierscieniu montazu misy (7) w ten sposéb aby znacznik na

pokrywie pokrywat sie z napisem ,ALIGN" na pierscieniu. Nastepnie obrd¢ delikatnie misg
w ten sposéb aby znacznik na pokrywie pokrywat sie z napisem ,LOCK" na pierscieniu.
Demontaz ostony odbywa sie poprzez powrotny jej obrét tak aby znacznik wskazywat na-
pis , ALIGN".

. Umies¢ mise (A4) w miejscu do ustawiania misy miksera (6) w ten sposéb aby charaktery-

styczne zgrubienia u podstawy misy zajety swoje pozycje w podstawie robota a nastepnie
obré¢ delikatnie misg ruchem zgodnym z ruchem wskazéwek zegara w celu zablokowania
misy. Aby zdja¢ mise obrdc jg delikatnie w druga strone i wyciagnij z podstawy. Mise na-
petniaj sktadnikami do miksowania przed jej montazem w podstawie robota. Pozwoli to
zachowad czystos¢.

. Nawatku napedu mieszadet ze sworzniem (8) umies¢ stosowne mieszadto (A1)(A2) lub (A3).

Podstawe mieszadta wcisnij na sworzen a nastepnie obré¢ ruchem zgodnym z ruchem
wskazdwek zegara do poczucia zadziatania zatrzasku. Aby zdemontowac¢ dane mieszadto
wcisnij je ponownie obré¢ ruchem przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Montaz i de-
montaz wszystkich mieszadet przebiega identycznie.

. Opus¢ gtowice robota (2) do pozycji roboczej. Zatrzask pokrywy wyda charakterystyczne

klikniecie.

. Demontaz misy (A4), ostony misy (A5) oraz mieszadet (A1)(A2)(A3) jest mozliwy tylko po

odchyleniu gtowicy (2) do pozycji otwartej.

MONTAZ BLENDERA (B)

1.
. Z gtowicy robota (2) zdejmij zaslepke gniazda montazu blendera (11).
. Obré¢ dzbanek blendera (B2), tak aby otwér do przykrecenia pierscienia podstawy znaj-

Zamontuj pokrywe misy (A5) i mise (A4).

dowat sie u gory. Na szklang powierzchni podstawy dzbanka umies¢ gumowa uszczelke a
nastepnie umies¢ néz tak aby ostrza znajdowaty sie wewnatrz dzbanka. Nastepnie natéz



pierscien podstawy dzbanka (B1) i przykre¢ go ruchem zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara.

. Na gniezdzie montazu blendera (10) umies¢ pierscien podstawy dzbanka (B1) wraz ze

dzbankiem (B2) w taki sposdb aby wypustki w pierscieniu trafity w swoje miejsca w gniez-
dzie a nastepnie obré¢ delikatnie dzbankiem w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara do momentu zadziatania blokady.

. Zdejmowanie dzbanka blendera wraz z pierécieniem wymaga obrotu odwrotnego jak

przy montazu.

MONTAZ MASZYNKI DO MIESA (C)

1.
2.
3.

~

Zamontuj pokrywe misy (A5) i mise (A4).

Z gtowicy robota (2) zdejmij zaslepke gniazda montazu maszynki do miesa (12).

Komore do mielenia (C7) umies¢ w gniezdzie montazu maszynki do miesa/przystawki wie-
lofunkcyjnej (9) w taki sposob aby element przez ktéry wktada sie mieso byt skierowany
do gory ale odchylony od pionu o ok. 30° a nastepnie obré¢ elementem do pionu tak aby
zadziatat zatrzask. Zatrzask zadziata tylko i wytacznie gdy komora zostanie prawidtowo
osadzona w gniezdzie.

. Zamontuj slimak (C6) we wnetrzu komory mielenia (C7) w taki sposéb aby koto zebate

slimaka znajdowato sie wewnatrz komory.

. Na prostopadtosciennym zakoriczeniu slimaka (C6) zamontuj néz (C5) w taki sposéb aby

podstawa noza byfa skierowana do wnetrza komory mielenia (C7) a ostrza noza na ze-
wnatrz komory.

. Na walcowatym zakornczeniu $limaka umies¢ jedno z sit (C2)(C3)(C4) w zaleznosci od po-

zadanej Srednicy otworu a nastepnie przykre¢ na komore nakretke komory mielenia (C1)

. Umies$¢ tacke (C8) na komorze mielenia i zamocuj w odpowiednim potozeniu.
. Demontaz maszynki do miesa odbywa sie w kolejnosci odwrotnej do opisanego montazu,

jednak dla zwolnienia blokady zatrzasku komory maszynki (C7) z gniazda (9) nalezy uzy¢
przycisku (13).

MIKSER (A) - UWAGI OGOLNE | UZYCIE URZADZENIA
UWAGI 0GOLNE:

1.

Podczas pracy miksera planetarnego, jego narzedzie obraca sie ruchem ztozonym: wokét
wilasnej osi i rbwnoczesnie po obwodzie misy. Dzieki temu podczas jednego petnego ob-
rotu, mieszadto doktadnie pracuje w catym wnetrzu misy co powoduje skrécenie czasu
pracy oraz wieksza skutecznos¢. Z tego wzgledu nalezy skréci¢ czas mieszania podany
w wiekszosci przepiséw.

. Ksztatt misy i mieszadet zostat tak zaprojektowany, iz podczas pracy miksera, nie ma po-

trzeby ciggtego zeskrobywania i spychania znajdujacych sie na sciankach misy sktadnikéw.
W ciggu jednego cyklu miksowania wystarczy raz badz dwa dokona¢ czyszczenia $cianek
misy. Przed wykonaniem tej czynnosci nalezy odtaczy¢ robota od pradu! Podczas pracy
mikser moze sie nagrzewac. Przy duzym obcigzeniu i dtugim cyklu mieszania gérna cze$¢
gtowicy miksera moze by¢ bardzo ciepta. Jest to normalny objaw.

. Kazde ze znajdujacych sie na wyposazeniu mieszadet zostato zaprojektowane i wyprodu-

kowane do wybranych rodzajéw produktéw spozywczych:



4.

- Mieszadto do mas wielosktadnikowych (A1) najlepiej sprawdzi sie podczas mieszania lek-
kich i ciezszych mas, takich jak: ciasto, ciasto kruche, mielone masy miesne i rybne, kremy
maslane i budyniowe, masy serowe, puree z ziemniakdéw i innych warzyw, spody do ciast,
sypkie sktadniki ciast.

- Mieszadto hakowe (A2) dedykowane jest do wyrabiania ciast, zwtaszcza drozdzowych
i ugniatania takich jak na: chleb, butki, babki, placki, pizze, ciasto parzone, makaron, faworki.

- Mieszadto do mas lekkich (A3) stuzy do ubijania mas, ktére musza by¢ dobrze napowie-
trzone, takich jak: jaja, biatka jaj, ciasto biszkoptowe, bita Smietana, bezy, kremy, majonez.

Mikser posiada 6-stopniowa regulacje obrotéw oraz funkcje ,SPEED”

Mieszanie wstepne (1) Powolne wstepne mieszanie, fqczenie i zacieranie wszystkich mas i suchych
sktadnikow ciast. W tym przedziale predkosci dodawac mqke i suche produkty
do ciasta oraz sktadniki ptynne do suchych. Nie miesza¢ ani nie wyrabiac na tej
predkosci ciast drozdzowych.

Mieszanie wolne (2) Do powolnego miksowania, ucierania. Na tym biegu wyrabiac ciasta drozdzowe,
kruche i ucierane. Stosowac réwniez w pierwszej fazie doprowadzania ziemniakéw
iinnych warzyw do postaci puree oraz w chwilach dodawania ptynnego ttuszczu
lub mqki do ciasta.

Mieszanie, ubijanie (3) Uzywa sie do wyrabiania Srednio ciezkich ciast - jak ciasta kruche. Na tej predkosci
dodaje sie cukier do biatek na bezy. Jest to srednia predkos¢ mieszania mas,
np. miesa mielonego, pasztetow i ucierania ciast.

Ubijanie (4) Do srednio szybkiego ubijania, wstepnej fazy przygotowywania majonezu,
do tqczenia sktadnikéw kremu budyniowego. Stosuje sie do wykoriczenia lzejszych
mas wymagajqcych napowietrzenia.

Szybkie ubijanie (5) Do ubijania kremu, piany z biatek.

Bardzo szybkie ubijanie (6) Do ubijania piany z biatek, catych jaj, bitej Smietany, stosuje sie w koricowej fazie
przygotowania puree ziemniaczanego.

Funkcja , SPEED” Chwilowe zwiekszenie obrotéw do poziomu maksymalnego.

UWAGA ! Nie wolno pozostawiac nozy, metalowych tyzek czy widelcow i innych tego typu elementow w misie
podczas pracy urzadzenia.

UWAGA! Maksymalny czas dziatania urzadzenia dla miksera to 6 minut, minimalny czas spoczynku pomiedzy
dwoma cyklami miksowania wynosi 20 minut.

UZYCIE URZADZENIA (MIKSER)

1.

w

(5,

Upewnij sie, ze urzadzenie jest prawidtowo zmontowane, gtowica robota jest w pozycji
roboczej i zainstalowane jest odpowiednie mieszadto a w misie znajduja sie odpowiednie
skfadniki przeznaczone do miksowania.

. Sprawdz czy regulator predkosci pracy (4) robota jest w pozycji ,0".
. Podtacz urzadzenie do sieci zasilajacej.
. Regulator predkosci pracy (4) ustaw pozycji ,1” stopniowo zwiekszajac predko$¢ mieszania

kierujac sie informacjami zawartymi w tabeli.

. Obserwuj mieszane sktadniki, w razie potrzeby dokonaj korekty predkosci robota.
. Jezeli zachodzi potrzeba dodania sktadnikéw to mozesz tego dokonad poprzez stosowny

otwér w pokrywie misy (A5) jednak na czas tej operacji wytacz robota.

. Po zakoriczeniu procesu mieszania regulator predkosci miksowania ustaw w pozycji ,0” po

czym odfacz urzadzenie z sieci.

. Zdemontuj mise, pokrywe misy i mieszadto, umyj je i wysusz . (patrz rozdz. CZYSZCZENIE

| KONSERWACIJA).



BLENDER (B) - UWAGI OGOLNE I UZYCIE URZADZENIA
UWAGI 0GOLNE:

1.

6.
7.

Ugotowane warzywa i wywar powinny ostygna¢ przed wlaniem do dzbanka blendera.
Sam proces miksowania w blenderze sprzyja podnoszeniu sie temperatury wskutek we-
wnetrznego tarcia miksowanych produktéw.

. Aby unikna¢ przecigzenia lub przegrzania, przetacz na wyzsza predkos¢ w momencie gdy

urzadzenie zaczyna pracowac wolniej.

. Blender nie stuzy do wykonywania nastepujacych czynnosci:

- Scieranie ziemniakow

- ubijanie jajek lub produktéw zastepujacych nabiat

- mielenie surowego miesa

- ubijanie lub mieszanie ciezkich ciast (niebezpieczenstwo zbicia sie ciasta w kule co moze
doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia)

- odsaczanie soku z owocow i warzyw.

. Nalezy co kilka sekund sprawdzac konsystencje miksowanych skfadnikéw.
5.

Jezeli silnik sie zatrzyma nalezy bezzwtocznie przerwa¢ miksowanie lub zmniejszy¢ ilos¢
sktadnikéw w dzbanku.

W celu poprawy rozdrabniania kostek lodu nalezy wla¢ niewielkg ilos¢ wody.

Nie wolno zdejmowa¢ dzbanka z obudowy podczas pracy urzadzenia.

UWAGA! Maksymalny czas dziatania urzadzenia dla sekcji blendera to 2 minuty, minimalny czas spoczynku
pomiedzy dwoma cyklami wynosi 20 minut.

UZYCIE URZADZENIA (BLENDER)

1.

2.
3.

Upewnij sie, ze urzadzenie jest prawidlowo zmontowane, gtowica robota jest w pozycji
roboczej a dzbanek blendera jest pusty.

Sprawdz czy regulator predkosci pracy (4) robota jest w pozycji ,0".

Pokréj produkty na mniejsze porcje w celu fatwiejszego rozdrobnienia. Sktadniki umiesz-
czaj w dzbanku tylko przy wytaczonym silniku.

UWAGA! Nie napetniaj poza oznaczenie 1500 ml na dzbanku blendera (B2).

. Zatdz pokrywe dzbanka (B3) z zaslepka (B4).
. Podtacz wtyczke przewodu zasilajagcego do gniazdka sieci elektrycznej.
. Wiacz urzadzenie regulatorem predkosci pracy (4) wybierajac jedng z 6 predkosci mikso-

wania. Dla skutecznosci pracy blendera zalecane sa wyzsze predkosci ,4" ,5" ,6".

W czasie miksowania przytrzymuj pokrywe urzadzenia. Jezeli potrzebujesz doda¢ sktad-
niki podczas pracy blendera , podnie$ zaslepke pokrywy (B4), wprowadz nowe skfadniki
przez otwdr, nastepnie zatdéz z powrotem zaslepke pokrywy (B4).

. Jezeli miksujesz kostki lodu ustaw i przytrzymaj regulator predkosci pracy (4) w pozycji

»PULSE".

. Po zmiksowaniu zawartosci dzbanka, wytacz urzadzenie przekrecajac regulator predkosci

pracy (4) do pozycji <<0>> i wyciagnij wtyczke przewodu zasilajagcego z gniazdka siecio-
wego.

UWAGA! Przed wylaniem zawartosci z dzbanka, poczeka¢, az néz zatrzyma sie!



10.Zdemontuj dzbanek blendera, umyj go i wysusz . (patrz rozdz. CZYSZCZENIE | KONSERWA-

CJA).

MASZYNKA DO MIESA (C) - UWAGI OGOLNE | UZYCIE URZADZENIA
UWAGI 0GOLNE:
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Nie uzywaj urzadzenia do rozdrabniania kosci oraz orzechéw.

. Nie uzywaj urzadzenia do mielenia produktéw o twardych wtéknach.
. Aby unikna¢ zacinania sie urzadzenia, nie przeciazaj go praca pod nadmiernym obciagze-

niem.

. Jezeli nastapi zakleszczenie z powodu twardego materiatu na ptycie tnacej lub ostrzu tna-

cym, urzadzenie nalezy natychmiast wytaczy¢ i oczyscic.

UZYCIE URZADZENIA (MASZYNKA DO MIESA)

1.
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Upewnij sie, ze urzadzenie jest prawidtowo zmontowane, gtowica robota jest w pozycji ro-
boczej a w komorze mielenia (C7) zamontowane jest sito o odpowiedniej srednicy oczek.

. Sprawdz czy regulator predkosci pracy (4) robota jest w pozycji ,0".
. Mieso pokréj na kawatki, aby utatwi¢ jego wktadanie do komory mielenia.
. Podfacz maszynke do zrédta pradu a nastepnie wiacz za pomoca regulatora predkosci (4).

Dla najbardziej wydajnego procesu mielenia miesa zaleca sie korzystanie z predkosci ,3”
i,4"

. Umies¢ mieso w otworze komory mielenia i popychaj popychaczem (C9).
. Jezeli wyczujesz, ze robot pracuje z wyraznymi oporami to zwieksz predkos¢ mielenia lu-

b/i pokréj migso na mniejsze kawatki.

Jezeli maszynka do miesa zostanie catkowicie zablokowana, to odfacz zasilanie robota
z sieci, zdemontuj podzespoty i doktadnie je oczys¢ z wtdkien miesa po czym zt6z ponow-
nie i kontynuuj prace.

. Po zakoniczeniu mielenia, wytacz urzadzenie przekrecajac regulator predkosci pracy (4) do

pozycji ,0" i wyciagnij wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka sieciowego.
Zdemontuj wszystkie elementy maszynki do miesa, umyj je i wysusz . (patrz rozdz. CZYSZ-
CZENIE | KONSERWACJA).

UWAGA! Maksymalny czas dziatania urzadzenia dla maszynki do migsa to 6 minut, minimalny czas spoczynku
pomiedzy dwoma cyklami wynosi 20 minut.

‘
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CZYSZCZENIE, KONSERWACJA

Upewnic sie, ze regulator predkosci (4) jest wytaczony (pozycja ,,0").

. Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.
. Wyczysci¢ obudowe urzadzenia (1) i gtowice (2), uzywajac wilgotnej Sciereczki.
. Czesci robota ktére maja bezposredni kontakt z zywnoscig oraz zaslepki (11)(12) nalezy

umy¢ w wodzie z dodatkiem detergentu a nastepnie wyptukac i wysuszy¢.

. W zmywarkach do naczyh mozna my¢ nastepujace akcesoria: zaslepki (11)(12), mieszadta

(A1)(A2)(A3), mise (A4), ostone misy (A5), wszystkie akcesoria blendera (B1)(B2)(B3)(B4), sita



maszynki do miesa (C2)(C3)(C4), néz (C5), popychacz (C9). Mycie pozostatych akcesoriéw
w zmywarkach jest niedozwolone.

Po ukonczeniu pracy z urzadzeniem zaleca sie natychmiastowe wyczyszczenie akcesoriow.
Pozwoli to usuna¢ wszelkie zalegajace osady, zapobiega zasychaniu resztek, co czyni mycie
bardziej efektywnym i fatwiejszym, zapobiega tez rozmnazaniu sie bakterii.

WSKAZOWKI KULINARNE

=y w N -
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. Sktadniki, ktore przechowuje sie w lodéwce, takie jak masto czy jaja, zanim zostang zmik-

sowane musza osiagna¢ temperature pokojowa. W zwiazku z tym, nalezy wyciggna¢ takie
produkty z lodéwki odpowiednio wczesniej.

. By unikna¢ wrzucenia skorup jaj lub zepsutych jaj do miksera, najlepiej wbic je wczesniej

do osobnego pojemnika, zanim dodamy reszte produktéw.

. Zbyt dtugie ubijanie moze wptyna¢ negatywnie na produkt koricowy. Nalezy pilnowa¢

czasu miksowania okreslonego w przepisie. Gdy chcemy wmiesza¢ suche sktadniki, po-
woli przektadajac mase miksowanag, nalezy to robi¢ tylko do momentu, gdy masa staje sie
jednolita, zawsze uzywajac niskiej predkosci miksowania.

. Warunki pogodowe, sezonowe zmiany temperatury wptywajg na temperature i teksture

produktéw spozywczych, co wptywa na wymagany czas miksowania produktéw i korico-
wy wynik miksowania.

. Nalezy zawsze zaczyna¢ miksowanie od niskich predkoscii stopniowo zwieksza¢ predkos¢

do wymaganej w danym przepisie.

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu. D
KBmax:

MIKSER: 6 min

BLENDER: 2 min

MASZYNKA DO MIESA: 6 min

LWA: 85dB

Dtugosé przewodu sieciowego: 1,05 m

PRAWIDtOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska 0Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy

usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu

E na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpadéw, zuzyte

mmmmm  Urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosi¢ jego odbidr z domu.

W celu uzyskania szczegdtowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadow elektrycznych

i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym Wydziatem
Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.

n



BEFORE FIRST USE

D Before use thoroughly read the operation manual.

D Extreme care is required in case of children presence in vicinity of the appliancel

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

D To avoid the risk of damage, fire or injury, always use the attachments recom-
mended by the manufacturer.

D Do notimmerse the appliance, its cord and plug in water or any other fluids.

D Do not leave the appliance without supervision in course of its operation.

D Always pull out the plug from the socket unless the appliance is used or before
its cleaning.

D Do not use the appliance in case of its damage, also if its cord or plug is damaged
— in such case the appliance should be handed over to an authorized service
shop for repair.

D Use the pusher only to push the product.

D Do not use the appliance outdoors.

D Do not hang the cord on any sharp edges and prevent any contact with hot surfaces.

D Do not place the appliance on hot surfaces.

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

D The device is intended for domestic use only.

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

D This appliance is not intended for use by children under 8 years of age and individuals
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they understand the hazards involved. Cleaning
and user maintenance shall not be carried out by children without supervision.

D Ensure that children do not play with the appliance.

D Store the appliance and its cord out of reach of children under 8 years of age.

D Do not remove the plug from the mains by pulling by the cord.

D Place the appliance on a dry, flat and stable surface.

D Do not plug the power cord with wet hands.

D In order to ensure your children’s safety, please keep all packaging (plastic bags,
boxes, polystyrene etc.) out of their reach.

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

D Always switch off the appliance before unplugging it.

D Before the first use wash all the parts which are in contact with food.

D When moving the appliance, hold the appliance housing with both hands.

D Prior to using the appliance for the first time, check if the mains socket voltage
corresponds to the voltage given on the product nameplate.

D When using the appliance, keep your hands away from movable parts.

12



Prior to starting the work, make sure that no hard utensil (e.g. spoon, spatula) is left
in the blender jug, mixer bowl or meat mincer, because it could cause permanent
damage to the appliance or bodily injuries.

Do not exceed the maximum capacity indicated on the blender container.

Do not touch the appliance with wet hands.

Before disassembly wait until the motor stops completely.

Take extreme care when touching cutting blades, especially when removing
them for cleaning.

Prior to cleaning the mixers and hook, disconnect them from the appliance!

Do not remove food processor accessories when using the appliance.

Wait until hot ingredients cool down before processing them.

Handle cutting blades with extreme care when cleaning the appliance.

Before changing equipment or handling the parts that are movable when using
the appliance, turn off the appliance.

NOTE: The cutting blades are very sharp, avoid touching them while
emptying or cleaning the appliance it may result in serious injury.
WARNING! Do not operate the blender if the lid are not in place.

APPLIANCE OVERVIEW

PLANETARY FOOD PROCESSOR OVERVIEW — MAIN UNIT

1.  Food processor base 8. Mixer drive shaft with pin (mixer
2. Food processor head mounting point)
3. Headlock button 9. Meat mincer mounting socket
4. On/off switch with speed control and 10. Blender mounting socket
the SPEED function 11. Blender mounting socket cap
5. Anti-slip food processor feet 12. Meat mincer mounting socket cap
6. Mixer bowl seat 13. Meat mincer socket release button
7. Bowl cover assembly ring
MIXER (A)
Al. Mixer for kneading multi-ingredient A4. 4.01 stainless steel bowl
pastes A5. Bowl cover with opening for adding
A2. Mixer (hook) for kneading dough products
A3. Mixer for beating light pastes A6. Spatula
BLENDER (B)
B1. Jug base ring with knife B3. Jug cover
B2. 1500 ml blender jug B4. Jug cover cap

13



MEAT MINCER (C)

C1. Mincing chamber nut C6. Screw

C2. 4 mm mesh diameter sieve C7. Mincing chamber
(3. 7 mm mesh diameter sieve C8. Tray

C4. 3 mm mesh diameter sieve C9. Pusher

(5. Stainless steel cutter

Backlit switch.

PRIOR TO USING

N =

w

Read the user manual.

. Unpack the food processor with accessories, remove all transport locks, bags and adhesive

tapes.

. Wash all parts except for the planetary food processor in warm water with detergent (see

chapter: CLEANING AND MAINTENANCE).

PREPARING FOR WORK
The planetary food processor combines the functions of several appliances: mixer, meat minc-
er and blender. For your operating safety and comfort, always use one single function that
you need at the moment.
Prior to installing particular section in the food processor, do the following activities:

1.
2.

w
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Place the food processor base (1) on a level, horizontal and stable surface.
For your own comfort and safety, make sure you have enough space around the food pro-
cessor.

. Make sure that the power specification of the power socket to connect the food processor

to correspond to the specification given on the nameplate, but do not connect the food
processor to the mains yet.

. Make sure that the food processor speed control (4) is set to “0”".
. If socket (9) or/and (10) is not used when working with the food processor, then necessarily

insert appropriate caps (12) and (11).

MIXER (A) ASSEMBLY

1.

N

w

Press the head lock button (3) to automatically move the food processor head (2) to open
position. Head encumbered with meat mincer may require manual moving.

. Place the bowl cover (A5) in the bowl assembly ring (7) so that the mark on the cover is

aligned with the “ALIGN” mark on the ring. Next, gently turn the bowl so that the mark
on the cover is aligned with the “LOCK" mark on the ring. To disassemble the cover, turn it
again so that the mark is aligned with the “ALIGN” mark.

. Place the bowl (A4) in the mixer bowl seat (6) so that the distinctive bulges at the bowl base

are in place in the food processor base and then gently turn the bowl clockwise to lock the
bowl. To disassemble the bowl, gently turn it reverse and remove it from the base. Fill the
bowl with ingredients for mixing prior to assembling it in the food processor base. This will
maintain cleanliness.



. Place a suitable mixer (A1), (A2) or (A3) on the mixer drive shaft with pin (8). Push the mixer

base onto the pin and then turn clockwise until the lock clicks. To disassemble the given
mixer, push it again, while turning counter-clockwise. The assembly and disassembly pro-
cedure is identical for all mixers.

. Lower the food processor head (2) to working position. The cover lock will click distinc-

tively.

. Bowl (A4), bowl cover (A5) and mixers (A1)(A2)(A3) can be disassembled only after moving

the head (2) to open position.

BLENDER (B) ASSEMBLY

1.
2.
3.

5.

Install the bowl cover (A5) and bowl (A4).

Remove the blender mounting socket cap (11) from the food processor head (2).

Turn the blender jug (B2) so that the base opening is pointed upwards. Place a rubber seal
on the glass surface and then place a cutter on the seal so that the blades are inside the jug.
Put the jug base ring (B1) onto the seal and cutter, and turn it clockwise, while ensuring that
the thread is aligned properly.

. Place the jug base ring (B1) and the jug (B2) in the blender mounting socket (10) so that the

tabs in the ring enter their places in the socket and then gently turn the jug clockwise until
the lock clicks.
To remove the blender jug with the ring, turn it counter-clockwise.

MEAT MINCER (C) ASSEMBLY

1.
2.

~

Install the bowl cover (A5) and bowl (A4).
Remove the meat mincer/multi-purpose attachment mounting socket cap (12) from the
food processor head (2).

. Place the mincing chamber (C7) in the meat mincer mounting socket (9) so that the meat

input element is turned upwards, but inclined approx. 30° from the vertical position, and
then turn the element to the vertical position so that the lock clicks. The lock will click only
if the chamber is properly seated in the socket.

. Install the screw (C6) inside the mincing chamber (C7) so that the screw gear is inside the

chamber.

. Attach a cutter (C5) to the cuboid screw end (C6) so that the cutter base is pointed to inside

of the mincing chamber (C7) and cutter blades to the outside.

. Place a sieve (C2)(C3)(C4), depending on the desired mesh diameter, on the roller end of the

screw and then screw the mincing chamber nut (C1) onto the chamber.

. Place the tray (C8) on the mincing chamber and attach in an appropriate position.
. To disassemble the meat mincer, reverse the described assembly procedure, but to release

the mincer chamber lock (C7) from the socket (9), use the button (13).

MIXER (A) — GENERAL NOTES AND USING THE APPLIANCE
GENERAL NOTES

1.

When using the planetary mixer, its tool revolves in a complex movement: around its axis
and along the bowl perimeter at the same time. Thus, in one revolution, the mixer works
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comprehensively in the entire bowl interior, which reduces working time and increases
efficiency. Consequently, the mixing time given in most recipes should be shortened.

2. The bowl and attachment shapes were designed so that continuous scraping and pushing
of the ingredients from the bowl wall when using the mixer is not required. In one mixing
cycle, itis enough to clean the bowl wall once or twice. Prior to doing it, the food processor
must be disconnected from the power supply! The mixer may become hot during the use.
At high loads and long mixing cycles, the upper part of the mixer head may become very
hot. This is normal.

3. Each mixer included is designed and manufactured for selected types of food products.

- The multi-ingredient paste mixer (A1) is best for mixing light and heavy pastes, such as:
dough, biscuit, minced meat and fish pastes, butter and pudding creams, cheese pastes,
mashed potatoes and other vegetables, cake bases, dry dough ingredients.

— The hook mixer (A2) is dedicated for working dough, especially yeast dough, and kneading
dough, such as for bread, bread rolls, cakes, pies, pizza, choux pastry, pasta, angel wings.

- The light paste mixer (A3) is used for beating pastes that require good aeration, such as:
eggs, egg whites, sponge cake, whipped cream, meringues, creams, mayonnaise.

4. The mixer has 6 speeds and a “SPEED” function.

Initial mixing (1) Slow initial mixing, blending and blurring all pastes and dry dough ingredients.

In this speed range, add flour, dry dough ingredients and liquid ingredients to dry
ingredients. Do not mix or knead yeast dough at this speed.

Slow mixing (2) For slow mixing, kneading. Use this speed for kneading yeast dough, biscuit and
sponge cake. Use it also at the first stage of mashing potatoes and other vegetables
and when adding liquid fat or flour to dough.

Mixing, beating (3) Use it for kneading medium-heavy dough, such as biscuit. This speed is used for
adding sugar to egg whites for meringues. This is the average mixing speed for
pastes, such as minced meat, pdté and kneading dough.

Beating (4) For medium-fast beating, the initial stage of mayonnaise preparation, for blending
pudding cream ingredients. It is used for finishing light pastes that require aeration.

Fast beating (5) For beating cream, egg white foam.

Very fast beating (6) For beating egg white foam, whole eggs, whipped cream and the final stage of
mashing potatoes.

The “SPEED” function Temporary acceleration to the maximum revolving speed.

CAUTION! When using the appliance, do not leave knives, metal spoons, forks or similar items in the bowl.

CAUTION! The maximum appliance operation time for the mixer is 6 minutes, the minimum resting time be-
tween two cycles is 20 minutes.

USING THE APPLIANCE (MIXER)

1.
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Make sure that the appliance is assembled properly, the food processor head is in the work-
ing position, a proper mixer is installed and suitable ingredients for mixing are in the bowl.

. Make sure that the food processor speed control (4) is set to “0".
. Connect the appliance to the mains.
. Set the speed control (4) to “1”, while gradually increasing the mixing speed following to

the information in the table.

. Watch the ingredients being mixed and correct the food processor speed if necessary.
. Ifyou need to add ingredients, you can add them through the suitable opening in the bowl

cover (A5), but disable the food processor, while doing it.



7.

8.

Upon the completion of the mixing process, set the mixing speed control to “0” and then
disconnect the appliance from the mains.

Disassemble the bowl, bowl! cover and mixer, wash and dry them. (see chapter: CLEANING
AND MAINTENANCE).

BLENDER (B) — GENERAL NOTES AND USING THE APPLIANCE
GENERAL NOTES

1.

6.
7.

Cooked vegetables and brew should cool down before being poured into the blender jug.
The blender mixing process contributes to the temperature increasing due to the internal
friction of mixed products.

. To avoid overloading or overheating, set the appliance to a higher speed when it begins

to slow down.

. The blender is not designed for the following activities:

- grating potatoes

- beating eggs or diary replacement products

— mincing raw meat

— beating or mixing heavy dough, as it can lead to forming a lump which may damage the
appliance

- draining juice off fruits and vegetables.

. Check the consistency of ingredients being mixed every few seconds.
. If the motor stops, immediately stop the mixing or decrease the quantity of ingredients in

the jug.
To facilitate crushing ice cubes, add a small quantity of water.
Do not remove the jug from the casing when using the appliance.

CAUTION! The maximum appliance operation time for the blender is 2 minutes, the minimum resting time
between two cycles is 20 minutes.

USING THE APPLIANCE (BLENDER)

1.

Make sure that the appliance is assembled properly, the food processor head is in the
working position and the blender jug is empty.

. Make sure that the food processor speed control (4) is set to “0”".
. Cut the products into smaller pieces to facilitate crushing. Add ingredients to the jug only

when the motor is off.

CAUTION! Do not fill above the 1500 ml mark on the blender jug (B2)

. Attach the jug cover (B3) with cap (B4)
. Plug the power cord into the mains socket.
. Turn on the appliance using the operating speed control (4), by selecting one of 6 mixing

speeds. To improve blender working efficiency, it is recommended to use speeds “4”, “5"
and “6".

While mixing, hold the appliance cover. If you need to add ingredients when using the
blender, raise the cover cap (B4), add new ingredients through the opening and re-attach
the cover cap (B4).

. When mixing ice cubes, set and hold the operating speed control (4) to “PULSE".
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9. After mixing the jug contents, turn off the appliance by setting the operating speed con-
trol (4) to “0” and unplug the power cord from the mains socket.

CAUTION! Wait for the cutter to stop before pouring out the jug contents!

10.Disassemble the blender jug, wash and dry it. (see chapter: CLEANING AND MAINTE-
NANCE).

MEAT MINCER (C) — GENERAL NOTES AND USING THE APPLIANCE

. Do not use the appliance for crushing bones and nuts.

. Do not use the appliance for mincing hard-fibred products.

. To prevent the appliance from blocking, do not overload it by working with excessive loads.

. If the appliance is blocked by hard material on the cutting plate or cutting blade, immedi-
ately turn off and clean the appliance.

USING THE APPLIANCE (MEAT MINCER)

1. Make sure that the appliance is assembled properly, the food processor head is in the work-
ing position and a suitable mesh diameter sieve is installed in the mincing chamber (C7).

. Make sure that the food processor speed control (4) is set to “0”".

. Cut meat into pieces to facilitate adding into the mincing chamber.

. Connect the mincer to the power supply and then turn it on using the speed control (4). For
optimum efficiency of the mincing process, it is recommended to use speeds “3" and “4".

. Add meat into the mincing chamber and push it with the pusher (C9).

. If you feel that the food processor is working against distinct resistance, increase the minc-

ing speed and/or cut the meat into smaller pieces.

If the meat mincer is blocked completely, disconnect the food processor from the mains,

disassemble the components and clean them thoroughly from meat fibres, reassemble

them and continue the work.

. Upon the completion of the mincing process, turn off the appliance by setting the operat-

ing speed control (4) to “0” and unplug the power cord from the mains socket.

Remove all meat mincer elements, wash and dry them. (see chapter: CLEANING AND

MAINTENANCE).
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CAUTION! The maximum appliance operation time for the meat mincer is 6 minutes, the minimum resting time
between two cycles is 20 minutes.

CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the speed control (4) is off (set to “0”).

. Disconnect the appliance from the mains.

. Clean the appliance housing (1) and head (2) with a damp cloth.

. Wash food processor parts in direct contact with food and caps (11)(12) in water with deter-
gent, rinse and dry them.

BWN =



5. The following accessories are dishwasher safe: caps (11)(12), mixers (A1)(A2)(A3), bowl (A4),
bowl cover (A5), all blender accessories (B1)(B2)(B3)(B4), meat mincer sieves (C2)(C3)(C4),
cutter (C5), pusher (C9). Other accessories are not dishwasher safe.

It is recommended to clean accessories immediately upon the completion of work with the

appliance. This will allow to remove all build-up and prevent the remnants from drying, mak-

ing the cleaning more efficient and easier, while preventing bacterial growth.

COOKING HINTS

1. Theingredients stored in refrigerator, such as butter or eggs, must reach the room temper-
ature before mixing. Thus, such products should be taken out of the refrigerator suitably
in advance.

. To avoid adding egg shells or spoiled eggs into the mixer, it is best to crack them into a
separate container earlier, before adding other products.

. Too long beating may have a negative impact on the end product. Observe the mixing
time specified in the recipe. If you want to mix dry ingredients, while slowly shifting the
paste being mixed, do it only until the paste becomes uniform, always at a slow mixing
speed.

. Weather conditions. Season temperature changes have an impact on the temperature and
texture of food products, depending on the area, which influences the required product
mixing time and mixing result.

. Always begin the mixing from low speeds and gradually increase the speed to the level
required in the given recipe.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

KB max:

MIXER: 6 min

BLENDER: 2 min

MEAT MINCER: 6 min

LWA: 85dB

Length of the power cord: 1.05 m

Technical specifications are shown on the product nameplate. C € D

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (worn-out electrical and electronic equipment)

Poland The signage on the product indicates that after the end of its useful life the device must not be disposed

of together with other waste from homesteads. To avoid harmful impact on the natural environment and

E the health of people due to uncontrolled waste disposal, the worn-out device must be brought to a worn-out

s household goods reception point or report it to be picked up from one's home. For more detailed information

on the place and method for safe disposal of electric and electronic waste, the user should contact a retail sales point or the
local Environment Protection Department. The product must not be removed together with other communal waste.
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MEPEA NEPBbLIM NCMO/1b30BAHUEM
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MNepen npumeHeHVieM HeoOXOAMMO BHUMATENbHO MPOYNTATb MHCTPYKLMIO MO
00CNYKNBaHWIO.

Cobnionaite 0cobyto OCTOPOXHOCTb, KOrfia BOMM3M YCTPOMCTBA HaxoaATCA AeTn!
He nonb3yiiTech YCTPOMCTBOM ANS APYTUX LieNel, Yem na KOTopbix Obino npes-
Ha3HaueHo YCTPOMCTBO.

VIcnonb3oBaHMe akceccyapoB, He PEKOMEHAOBAHHbIX MPOV3BOAWTENEM, MOXET
MPVBECTY K MOBPEXAEHIO YCTPOWCTBA, NOXAPY UM K TENECHOMY MOBPEMXAEHMIO.
3anpeLLaeTca norpyarb YCTPOVCTBO, MPOBOL UV LWTENCENbHYIO BAKY B BOAY
VNV B APYTVie KNOKOCTW.

He octaBnaiite paboratolero ycTponcTea 6e3 Haazopa.

Bcerfia BbIHMMaWTe LWTEencebHy BUIKY C FHe3a INeKTPUYECKON CeTH, eCIn He
NpUMeHAeTe YCTPOWCTBA WK Nepes Tem, Kak HauaTb YMCTKY.

3anpeLLaeTca nob30BaTbCA NOBPEX/IEHHBIM YCTPOWCTBOM, a TakKe, eC/n Mo-
BPEX/IEH NPOBOL WM LWTEMNCEeNbHAA BUKA — B 3TOM CJlydae HeobXxoavmMo OTAaTh
YCTPOWCTBO A9 PEMOHTA B aBTOPW30BAHHbIN MYHKT CEPBUCHOIO 0OCITYKMBAHWA.
[ina npotankrBaHWA NPOAyKTa NPUMEHANTE TOJbKO TOMKATESb.

He BeluaiTe NpoBOAa Ha OCTPbIX MPaHAX 11 He [OMyCKaliTe, UToObl OH Kacanca
FOPAYMX NOBEPXHOCTEN.

Henb3a CTaBWTb YCTPOCTBO BOAM3N APYrIX INEKTPUUECKMX YCTPOWICTB, FOPESIOK.
YCTPOWCTBO Npe/iHa3HaueHo TOMbKO AA AOMALLIHEro ynoTpebneHus.

Mpexae yem NpUCTYNUTb K paboTe, Bcerfa NpoBePANTe, BCE NN INEMEHTHI
YCTPOWCTBA NPaBUIbHO CMOHTVPOBAHbI.

[laHHbIM 0O0OPYOBAHVIEM MOTYT NOMb30BATbCA €TV B BO3PACTe CTapLue 8 neT 1
NOAV C OFPAHNYEHHBIMA QU3UYECKAMI 11 YMCTBEHHBIMI BO3MOXHOCTAMMY, A TaKxe
ntoav 6e3 onbiTa 1 3HaHWA 060PYA0BaHNA, MOA NPUCMOTPOM WM C MHCTPYKTXKEM
no 6e30MacHoMy MCMoNb30BaHMI0 0OOPYA0BAHMA TaK, UTOObI YrpO3bl, CBA3AHHbIE
C 3TUM, OblM NOHATHBI. [leTh 63 NPUCMOTPa He AOMKHbI MPOBOAWTL OUNCTKY
yxof no 0bopynoBaHwIo.

He no3sonAite geTam 1Urpatb Nprbopom.

XpaHuTe YCTPOWCTBO ¥ €70 MPOBOJ B MECTE, HeJOCTYNMHOM ANd AeTel 10 8 feT.
He BbiHMMaTe BUIIKY 13 PO3ETKY, BbITAMMBAA €e 3a NPOBOA.

YCTPOWCTBO ClIeflyeT CTaBUTh Ha CYXYI0, TIIOCKYIO 1 YCTONUMBYIO MOBEPXHOCTb.

He noaknovaiTe Wrencesb B PO3ETKY 3MeKTPOCETV MOKPbIMIA PyKaMU.

[lnA 6e30nacHOCTY feTel, NOXKaNYcTa, He 0CTaBnAiTe CBOOOAHO AOCTYMHble
YaCTVW YNaKOBKM (MNacTUKOBbIE MeLLIKI, KaPTOHHbIE KOPOOKW, MOAVUCTVPON U T.A,).



OCTOPOXHO! He pa3spelwaiite geTsam urpatb € nneHkon. OnacHocTb
yaywba!

lMomHWTe BCeraa, NpeXxae Yem BbIHUMATb BUMKY M3 PO3ETKI, CedyeT CHavana
BbIK/IIOYNTH YCTPOWCTBO.

MNepen NepBbIM 1CNOAb30BAHMEM MOMOVITE BCE UaCTV COKOBBIKIMMAJIKM, KOTOPbIE
KOHTaKTUPYIOT C MPOAYKTaMI.

[Mpu nepemelLeHn Nprbopa HEOOXOANMO OXBATWTb €70 KOPMYC 0OEVMI PYKaMI.
lNepen NepBbIM UCMOMB30BaHMEM YOeaUTECh, UTO HaNPKEHNE SNEKTPOCETH
COOTBETCTBYET HANPAXEHWIO, YKa3aHHOMY Ha 3aBOLICKOM LLMTKE U3LEeNA.

Bo Bpemsa paboTbl iepxiTe pyKy NofanbLie OT ABWKYLIMXCA YacTel nprbopa.
Mepen Hauanom paboTbl yoeanTech, UTo B KyBLUVHE GrieHaepa, uallie MUKCepa 1m
MACOPYOKe He OCTaBNeH Kakom-Nbo MHCTPYMEHT (Hanpumep, 0XKKa, IonaTka),
MOCKOSbKY 3TO MOXKET NPUBECTY K HEOOPATUMOMY NOBPEXAEHIO NPrOopa m
TPaBMaMm.

He npeBbiLLaiTe MakcManbHOro 06bema, YKazaHHOrO Ha KoHTelHepe bneHaepa.
Henb3a fepxatb YCTPOMCTBO BNaXHbIMU PyKaMA.

Mpex e uem NPUCTYNITL K AEMOHTAXY, I0KAUTECH NOMHON OCTAHOBKM IBUTATENA.
Mpex e uem NPUCTYNITL K AEMOHTAXY, 0K AUTECH NOMHOM OCTAHOBKM IBATATENA.
[epes OUMCTKOM HACaAIoK V1 KPIOKa ClieflyeT X CHauasa oTcoeanHUTDL OT nprbopal
He pa3bvipalite kombaiiH BO Bpems paboTbl.

[loxamTtech, NoKa ropaume VHrpeameHTbl OCTbIHYT, Mpexae YeM NoaBeprHeTe
VX 0bpaboTke.

Mpw uncTke cobnioaaiTe 0Cobyo OCTOPOXKHOCTL NPV OOPALLEHMM C PEXYLLMM
NEe3BUAMN.

Boikntounte nprbop nepes 3aMeHo KOMMIEKTYIOWWX YacTer Uin nepes npu-
ONKEHMEM K ABVKYLMMCA SM1EMEHTaM BO BPEMSA CMONb30BaHNA.
BHUMAHUE: Pexxywyme ne3Bus oueHb oCcTpble; usberaite pusnyeckoro
KOHTaKTa C HUMM BO BPeMs ONOPOXKHEHUA 1 OYNCTKNYCTPONCTBA Bbl
MO>KeTe cepbe3HO NOPaHUTbCA.

BHUMAHME! He okpbiBaiiTe KpbILIKY BO Bpems paboTbl.
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OMNCAHUE NPUBOPA

ONMUCAHVE NIAHETAPHOTO KOMBAWHA — 0CHOBHOTO NPUBOPA

1. OcHoBaHue KomMbaliHa 8. BannpuBoaa Hacagok co WTndTom
2. [loBOpoTHas ronoBka (MecTo KpenneHns Hacagok)
3. KHonka 6n0K1pOBKM MOBOPOTHOM 9. OukcaTtop ana macopybkun
roNoBKN 10. ®ukcatop ans 6neHgepa
4. TMepeknioyaTenb/BblKntoyaTeNb pery- 11. 3arnywka ¢ukcatopa 6neHgepa
NNPOBKM CKOPOCTU C dyHKLMeln SPEED 12. 3arnywka dpukcaTtopa Macopybkum
5. Heckonb3swme HOXKM KoMbaliHa 13. KHonka gnsa pa36noknpoBaHma Msco-
6. OuKkcaTop Yalm MrKcepa py6Kn
7.  YnnoTHWTeNbHOE KOMbLO KPbILIKN
Yawm
MUKCEP (R)
Al. Hacagka gns samelinBaHuNsi MHOFOKOM- A4. Yawa us HepxasetoLwen ctanu, 06.4,0 n
MOHEHTHbIX Macc A5. KpbiliKa Yawu c oTBepcTem ana ao-
A2. Hacapgka (KptoK) Ana 3amelumBaHuns 6aBneHnA NPoayKTOB
TecTa A6. Jlonatka
A3. Hacapgka ansa B36vBaHWA Nerkux Macc
BJIEHJEP (B)
B1. KonbLo ocHOBaHMA KYBLUMHA C HOKOM B3. KpblwkKa KyBLIMHa
B2. KyswwuH 6neHaepa, 06. 1500 mn B4. 3arnywika AnA KpbiWKK KyBLWWHA
MACOPYBKA (C)
(1. CronopHoe KonbLo C6. LHek
C2. PewertKa c guameTpom otBepctuin4 mm  C7. Tpyb6a mAcopybku
(3. Pewetka c gnametpom otBepctn 7 mm 8. JloTok
C4. Pewetka c guametpom otBepctui 3mm  €9. Tonkatenb
(5. Hox u3 HepxaBetoLen ctanm

MEPEA UCNO/1Ib30BAHUEM

1.

O3HakoMbTeCb C PYyKOBOACTBOM NO 3KCMlyaTaynn.

2. Pacnakyvite KombaiiH 1 ero KoMnnekTywwme, ybepute Bce TPaHCNOPTUPOBOUHbIE dUKCa-
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TOPbI, NaKeTbl N CKOTY.

. NMomonTe BCe yacty, KpomMme OCHOBaHuA, B Tennowm Boge ¢ ﬂ06aBJ1€HVIeM mowulero cpea-

cTBa (cm. pasg. OYNCTKA U TEXHUYECKOE OBCITYKUBAHWE).



MOAroToBKA K PABOTE

MnaHeTapHbIi KOMb6aiH coyeTaeT B cebe QYHKLMUM HECKONbKUX NprbOopoB: MUKCepa, MACO-
py6Ku, 6neHaepa u oBolyepesKky (LWMHKOBKKM). [nA co6cTBEHHON 6e30MacHOCTU 1 yao6CTBa
npy 3KCMyaTauumn Bcerga ucnonbsyinte Tonbko OOHY, Heob6xoavmMylo B AaHHbIE MOMEHT

dyHKLMIO.

Mepen Hauanom yCTaHOBKM OTAENbHbIN 3N1EMEHT B KOMbaiiHe BbINOMHWTE cregytolune aen-

cTBUSA:

1. MocTaBbTe ocHOBaHMe kKombaliHa (1) Ha POBHYIO, FOPM3OHTAJIbHYIO U YCTONUMBYIO MOBEPX-
HOCTb.

2. 1ns cobcTBEHHOrO yo6CTBa 1 6e3onacHOCTY Npu paboTe c kKombaiiHOM, obecneysTe cebe
Heo6xoAVMOoe NPOCTPAHCTBO.

3. Y6epunTechb, UTO NapaMeTpbl ANEKTPNUYECKOro TOKa B PO3eTKe, K KOTOPOW MOAKIIYaeTcA
Komb6aliH, COOTBETCTBYIOT NapameTpam, YKazaHHbIM Ha 3aBOACKOM LLUMTKE, HO He NoAKJIIo-
YanTe KOMOaWH K 311eKTpoceTu.

4. Y6epuTech, UTO PEryNATOP CKOPOCTM KoMbaliHa (4) HaxoanTcA B nonoxxeHun ,0”.

5. Ecnun otBepcTue (9) n/vnw (10) He ucnonb3yeTcs, 06a3aTeNbHO cefyeT YCTaHOBUTb B HUX

cooTBeTCTByloWKe 3arnywku (12) u (11).

C50PKA MUKCEPA (A)

1.

w

b

HaxmunTe KHOMKY 6/TOKMPOBKM MOBOPOTHO FOMOBKM (3) A1 aBTOMATUUYECKOrO CMeLLeHns
NMOBOPOTHOW rofIoBKM KoMbaliHa (2) B OTKpbITOe nosoxeHune. Harpy»eHHas mMmacopy6Koi
rofloBKa MOXET NoTpeboBaTb OTKPLITHA BPYUHYHO.

Kpbiwky yawu (A5) nomectute B yNOTHUTENIbHOE KONbLO KPbIWKKM Yawu (7) Takum obpa-
30M, UTOObI MeTKa Ha KpblWwKe coBnagana ¢ Hagnucoto ,ALIGN” Ha konbue. 3aTem noBep-
HWTe Yaly Takum obpa3om, UTobbl MeTKa Ha KpblllKe coBnagana ¢ Hagnucbto ,LOCK” Ha
KonbLe. CHATUE KPbILWKK OCYLLECTBAETCA NyTeM BO3BpaTa ee B TaKoe NojioxKeHne, YTobbl
MeTKa yKa3blBana Ha Haagnmcb ,ALIGN”.

Ona ¢ukcaumm yawn (A4) nomectute ee B GMKCATOP Yaln MUKCepa (6) TaKum o0b6pas3om,
yTOObl XapaKTepHble YTONLEHMA Y OCHOBAHUSA YallK 3aHAMN CBOU MO3MLMU B OCHOBaHWN
MUKCepa, a 3aTeM cJierka NoBepHUTE Yally B HarnpasfieHW No YacoBoW cTpeske. [1nda Toro,
UTOObI CHATL Yallly, MOBEPHUTE €€ aKKYpaTHO B PYryl0 CTOPOHY U BbITAHWTE N3 OCHOBA-
HuA. Mpexae YemM NOCTABUTDL Yally Ha KOMOaH PEKOMEHAYETCA MOMECTUTb B HEe NHrpe-
AVIEHTbI ANA CMeLInBaHWA. 3TO NO3BOJIUT COXPAHNUTb YNCTOTY.

Ha Banuke npriBoaa HacafioK co wTndToM (8) ycTaHOBMTE COOTBETCTBYIOLLYIO Hacaaky (A1),
(A2) nnn (A3). OcHoBaHVe HacaaKKn YyCTaHOBUTE Ha WTUGT, a 3aTemM NOBepHUTE B Hanpas-
JIEHMI NO YaCOBOW CTPenKe [0 XapaKTepPHOro Wenyka. YTobbl BbIHYTb, HAXXKMUTE Ha Hee
CHOBa 11 NOBEPHUTE B HaMpaBieHNM NPOTMB YaCOBOW CTPENKMN. YCTaHOBKA U CHATUE BCEX
HaCaoK BbIMOSIHAETCA aHaNOrMYHo.

OnycTrTe NOBOPOTHYIO rONIOBKY KOMbalHa (2) B pabouyee nonoxeHue. 3allenka KpbiWKu
N3[aCT XapaKTEPHbIN LWEeNYOoK.

CHaTtue vawwm (A4), Kpbiwkn yawm (A5) n Hacapgok (A1)(A2)(A3) BO3MOXHO TOMbKO nocne
OTK/IOHEHWUA MOBOPOTHOW FOMOBKY (2) B OTKPbITOE MONOXKEHNE.,
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YCTAHOBKA BJIEH/IEPA (B)

1.
2
3

&=

b4

YctaHoBUTe KpbiWwKy Yawm (A5) n vawm (A4).

C noBOpOTHOW ronoBKm KombariHa (2) cHumnTe 3arnylky ¢ukcatopa 6neHgepa (11).
MoBepHyTb yawwy 6neHaepa (B2) Tak, uTob6bl OTBEPCTHE AAA NPUKPYYMBAHNA NMOACTABKM
Haxoamnocb 6bl HaBepxy. Ha CTEKNAHHYIO MOBEPXHOCTb OCHOBAHUA Yally MoMecTuTe
PEe3UHOBBIV YMOTHUTESb, MOC/IE YEro Ha YIJIOTHUTENb MOMECTUTE HOX) TaKM Crocobom,
4TOObI OCTPUA HOXA HAXOAMNNCH BHYTPY Yawwn. Ha ynaoTHUTENb U HOX NOSIOXKUTE KOMbLO
OCHOBaHWA Yallw, Aanee NPUKPYTUTE ero B HanpaBiaeHUN NO YacoBOW CTpenke, obpalyas
BHUMaHWA Ha NpaBuUnbHOe coBrnageHne pesbobl.

B oTBepcTMM PpuKcaTopa 6rneHaepa (10) nomecTTe KONbLO OCHOBaHMA Yawu (B1) BMecTe
C yaweii (B2) Takum o6pa3om, YTOObI BbICTYMbl Ha KOMbLe MOMasy Ha CBOM MecTa B
duKcaTope, a 3aTeM NOBEPHWTE aKKypaTHO Yally B HarNpaBieHUN MO YacoBOW CTPesiKe Ao
MOMEHTa MOJSHOM PpuKcauunn.

CHATMe KyBLWWHa 6neHfepa v Konbla TpebyeT NoBOPOTa B MPOTMBOMNONOMKHYIO CTOPOHY,
yeM Npw YCTaHOBKe.

YCTAHOBKA MACOPYBKH (C)

1.

3.

YctaHoBUTe KpbiWwKy Yawm (A5) n vawm (A4).

C noBOpPOTHOW ronoBKm KombariiHa (2) cHumuTe 3arnylwKy drkcaTopa ana macopy6km (12).
Kopnyc mAacopy6ku (C7) BcTaBbTe B 0OTBEPCTHE ANA PrKcaLmn MACOpYyOKN/yHUBepcanbHOM
oBoLepe3KM (9) Taknm 06pa3om, UToObI SEMEHT, Yepe3 KOTOPbIN NMOAAeTCA MACO, Obln Ha-
npasJieH BBEPX, HO C OTKIIOHEHWEM OT BEPTMKANU NpMMepHO Ha 30° a 3aTeM NoBepHUTE
no BepTMKanu Tak, 4tobbl cpaboTan pukcaTop. 3awenka cpaboTaeT, TONbKO ecnu Kopnyc
6yneT HaleXxHo 3aKpenneH B drKcaTope.

YctaHoBuTe WHek (C6) B paboueit kamepe macopy6km (C7) Takum o6pa3om, 4Tobb! wectep-
HA LWHEKa HaXOAMNach BHYTPU.

Ha npAmoyrosibHOM OKOHYaHUK WHeKa (C6) ycTaHoBUTe HOX (C5) Takum ob6pa3om, UTobbl
OCHOBaHVe HoXa 6bl1o 0bpalleHo BHYTPb paboueln kamepbl Macopy6ku (C7), a nessue
HOXa - HapyXy Kamepbl.

Ha umnuHapmnyeckom OKOHYaHUK LWHeKa nomecTute ogHy 13 peletok (C2)(C3)(C4) B 3aBu-
cumocTn oT TpebyeMoro AvameTpa OTBEPCTMSA, a 3aTeM 3aKkpenute Ha Tpybe mAcopy6Ku
cTonopHoe Konbuo (C1).

MNMomecTtuTte notok (C8) Ha Kopnyce MACOPYOKMN 1 3aKPENUTE B HY>KHOM MOJIOXKEHWN.
CHATUe MACOPYOKM NPOU3BOAUTCA B MopsagKe, 06paTHOM ouepeHOCTW YCTaHOBKM, Of-
HaKo ANA Toro, Ytobbl BbIHYTb MACOPYOKY (C7) 13 purkcaTopa (9), HEOBXOAUMO HaxKaTb Ha
KHONKY (13).

MUKCEP (A) - OBLLME CBEAEHUSA U IKCNNYATALIUA
OBbLLIAA UHOOPMALINA:

1.

24

Bo Bpema paboTbl MIaHETapHOIO MUKCEPa ero MexaHU3M BPaLLAeTCA MO CHOXKHOW Tpa-
€KTOpMM: BOKPYT CBOEN OCU 1 OJHOBPEMEHHO MO NepumeTpy Yawu. bnarogapa sTomy Bo
BpeMA OHOro MoJIHOro 060poTa ABUMKEHUA Hacafikn OXBaTbIBAIOT BCIO Yallly, YTO MO3BO-
NAET COKPaTUTb Bpems paboTbl M NOBbICUTL 3$PeKTUBHOCTb. B cBA3M € 3TUM HEO6X0AMMO
COKpPaTUTb BPeMs CMELLMBaHNSA, YKa3aHHOE B GONbLUMHCTBE PeLenToB.



2. ®opma yalum 1 HacaZKuy pa3paboTaHbl TakKMM 06pa3om, UTo BO BpeMs paboTbl MUKCepa HET

HEeOB6XOAMMOCTUN NOCTOSIHHOIO COCKAbNMBaAHUA HaxoAAWMXCA Ha CTEHKAxX yalln KOMMo-
HEHTOB. B TeueHre OQHOrO LKA CMeLNBAHNA AOCTAaTOYHO O4VH UK Ba Pa3a OYNCTUTb
CcTeHKn Yaww. MNepen BbINONHEHMEM 3TOI OnepaLn HEOOXOAUMO OTCOEANHUTD MUKCEP
oT anekTpoceTn! Bo Bpems paboTbl MUKCep MOXET HarpeBaTbcsa. Mpn 60nbwoi Harpyske
1 JOMNTOM LiMK/e CMELLUBAHUSA BEPXHSAS YacTb MOBOPOTHOW FOMIOBKU MUKCEPA MOXKET ObITb
OYeHb TEMON. DTO HOPMasbHOE ABNEHNeE.

3. Kaxpzas 13 BXOAAWMX B KOMMEKTALMI0 Hacagok Oblia pa3paboTaHa 1 M3roToBneHa Ans

OTAENbHbIX BUAOB MULLEBbIX MPOAYKTOB:

- Hacapka fna 3ameluvBaHyA MHOrOKOMMOHEHTHbIX Macc (A1) nyuLue BCEro NoaxoauT Ans
CMELLVBAHUA NIEFKNX U TSXKESTbIX MACC, TaKMX Kak: TeCTO, NeCOUYHOE TeCTO, MACHOW U PbIOHbII
dapLu, MacnsHble KPeMbl 1 MYAVHIW, CbIPHbIE MAcChl, NMope 13 KapTodens 1 Apyrux OBOLLEN,
OCHOBbI A1 TOPTOB, CbiIMyune UHTPELMEHTbI TeCTa.

— Hacagka-kptok (A2) npeHa3HauyeHa npeXxae BCEro Ans 3aMeLlBaHUA POXKXKEeBOro Tecta
AJ15 BbINEUKM, a TaKXKe AJ1s 3aMeLUMBaHIIs 3aBapHOro TeCTa 1 TecTa AJisi xneba, 6ynok, 6abku,
6/IMHOB, MULILLbl, MaKapOH, XBOPOCTa.

- Hacapka gna nerkux macc (A3) npefHa3HayeHa Ans B36MBaHNA BO3YLUIHbIX MAcC Taknx
KaK: AlLa, AnYHble 6enku, BUCKBUTHOE TeCTo, B36UTbIE CNIMBKY, 6e3€, KpeMbl, MalloHe3.

4. Mukcep umeeT 6-ypoBHEBOW perynaTop ckopocTu n dyHkuuio ,SPEED”.

lpedsapumensHoe MedneHHoe npedsdapumesibHoe CMewusaHue, CoeduHeHUe U 3ameusaHue

cmewusaHue (1) PA3UYHBIX MACC U CYXUX UHepedueHmos. Ha 3mot ckopocmu MoxHo do6assisme
MYKY U CyXue UHzpedueHmel 0/1 mecma, a makxe XudKue uHzpedueHMb K CyXUM.
He cnedyem 3amewiusame Ha 3moti ckopocmu OpoX:xesoe mecmo.

MedneHHoe cmewugaHue (2) [ina medneHHo20 cMewusaHus, nepemupanus. Ha 0aHHol ckopocmu MOXHO
3amewusame ApoxKkegoe U NecoyHoe u mecmo. Micnoneyemcsa makxe Ha
Ha4anebHol cmaouu npuzomoseHus niope u3 kapmodgens u Opyaux osowed,
amakxe npu 006aseHuUU XUOKO20 XXUpa unu Myku 0718 mecma.

CmewusaHue, 836usarue (3) Ucnonb3yemcs 0515 npuzomossieHuUs necoyHo2o0 mecma. Ha amoti ckopocmu 8
6es1ku 0o6asngemcs caxap npu npuzomossieHuu 6eze. mo cpedHsas ckopocms O/
CMewWusaHuA Maccl, Hanpumep, papwia, nawmemos u mecma 0719 mopmos.

B3busaHue (4) [ina cpasHuUMenbHO 6bicmpo20 836UBAHUSA, HG HAYANLHOU cMaduu Npu2oMosseHus
matioHe3a, 019 CMewu8aHus uHepedueHmos nyouHea. [lpumeHsemcs ons
NoJslyyYeHus fie2kux 8030YWHbIX MACC.

bbicmpoe e36usaHue (5) [ina e36usaHus kpema, AUYHbIX 6€/1KO8.

OueHb 6bicmpoe 836usaHue [ina e36usaHus Au4HbIX 6e1K08, Yesbix AU, CIUBOK, NPUMEHAEMCA 8

(6) 3akoyumesbHoU (hase Npu20mMossieHUA KapmogenbHoOz20 niope.
QyHKkyuA ,SPEED” KpamkospemerHoe ygenudeHue 060pomos 00 MAKCUMAsIbHOZ0 YPOBHS.

BHUMAHUE! He ocTaBnaitTe HOXM, MeTannn4yeckue NOXKM UAN BUNKN U Apyrue NoA06HbIE NeMeHTbI B Yalle
BO Bpems pa6oTbi npubopa.

BHUMAHUE! MakcumanbHoe Bpema pa6oTbl MUKCepa - 6 MUHYT, MUHUMaNbHOE BPeMA 0XKUAAHUA MeXAY ABY-
MA UMKnamm coctaBnset 20 MUHYT.

UCNoJib30BAHWUE NPUBOPA (MUKCEP)

1

. Y6epuTtechb, 4TO M1KCep NpaBMIIbHO coOpaH, rofoBka kombaliHa HaxoanTcA B paboyem no-
NOXeHnN, ycTaHOBJIeHa HeobxoAMan HacaflKa, a B Yallle HaxoAATCA HeobXoAMMble NHpe-
ANEHTbI, NpeAHa3HaYeHHble ANA CMeLIBaHuA.

Y6epuTtech, 4To pPerynaTop ckopocTr paboTbl (4) kombaliHa HaxoaUTCA B nonoxeHun ,0".
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MopkniounTte NPUBOP K CETU NUTAHNKA.

. PerynaTtop ckopoctu paboTtbl (4) ycTaHOBUTE B NonoxeHwue ,1”, nocTeneHHO yBennymeas

CKOpOCTb NepemMellrBaHuNA, PyKOBOACTBYACH JaHHbIMU, NPVBeAEHHbIMU B TabnuLie.
HabniopanTe 3a cMeLIMBaeMbIM/ HTPeANEHTaMK, B CJlyyae HEO6XOAUMOCTI MeHANTe pa-
60uyI0 CKOPOCTb KOMbalHa.

Mpwn Heob6xoAMMOCTY AO6ABNIEHNA NHTPEANEHTOB 3TO MOXHO CAeNaTh Yepes COOTBETCTBY-
lollee oTBEPCTUE B KpbiluKe Yawu (A5), ogHaKo, Ha Bpems 3TOI onepauumn Heobxoanumo
BbIKNIOUYNTb MUKCEP.

Mocne 3aBepLueHnA NpoLecca CMELIMBaHUA PEryNATOP CKOPOCTU CMeLLMBaHNA YCTaHOBU-
Te B nonoxeHue ,0”, nocne Yyero oTkaouMTE NPUGOP OT CETH.

CHUMHMTe Yally, KPbILWKY Yalln 1 HAacaaKy, BBIMONTE 1X 1 BbicywmTe. (cM. pa3g. OYNCTKA U
TEXHWYECKOE OBCJTYXXUBAHMUE).

BLENDER (B) - OBLLA UHOOPMALIMA U UCNO/Ib30BAHUE MPUBOPA
OBLLAA MIHOOPMALIUA:

1.

N

7.

CBapeHHble OBOLYM M OTBApP AO/MKEH OCTbITb Nepe TeM, Kak OyayT nomelleHbl B KyBLUWH
6neHpepa. Cam npouecc pa3menbyeHus B 6ieHaepe cnocobCcTByeT NOBbILEHWIO TeMepa-
TYpbl BCNEACTBME BHYTPEHHEro TPeHMA pa3MenbyaeMblX MPOAYKTOB.
UT06bI M36€XKaTb NEpPErpy3KM NN NEPErpeBa, NepeknounTe Ha 6onee BbICOKYH0 CKOPOCTb
B MOMEHT, KOrfja Npnbop HaunHaeT paboTaTb MeasieHHee.
BneH,qep He MCMoNb3yeTcs AN BbINOMHEHNU CefyoWnxX JelCcTBUN:
TEepPKM KapTodens
— B36MBaHMA ANL UV NPOJYKTOB, 3aMEHSAIOLLMX MOJIOYHbIE NPOAYKTbI
- pa3mesibyeHre Cbiporo Maca
- B36MBaHUA NN CMeLLMBaHNA TAXKeoro TecTa (bneHaep MmoxeT cOUTb TECTO B KOM, UTO
MOXET NPUBECTM K MOBPEXAEHNIO YCTPOWCTBA)
— BbIKMBaHMe COKa 13 GpyKTOB 1 OBOLLEN.
Heo6xoanmMo Kaxzble HeCKONbKO CEeKyHH MpOBepATb KOHCUCTEHLUUIO pa3mesibyaeMbixX
KOMIMOHEHTOB.
Ecnn pBuraTtenb ocTaHOBUTCSA, HEOBXOAUMO HEMeANIEHHO NPeKPaTUTb pa3mesibyeHune nnu
YMEHbLNTb KONNYECTBO MHITPEANEHTOB B KYBLUMHE.
OnAa ynyyweHna mamesnbyeHna KyOWKOB nbfa CliefyeT BAUTb HebGOMblIoe KONMYecTBO
BObI.
Henb3A BbIHMMATL KYBLUMH 13 OCHOBAHMWSA BO BpeMs paboTbl npunbopa.

BHUMAHMUE! MakcumanbHoe Bpema pa6oTbl npubopa c 6nenaepom 2 MUHYTbI, MUHUMaNbHoe BpemMs 0XuAa-
HUA MeXAY ABYMA LUKNaMM cocTaBnAaeT 20 MUHYT.

MCNoab30BAHUE MPUBOPA (BJIEHAEP)

1.

2.
3.

Y6eautech, UTo NpubOpP NpaBKIbHO COOPaH, FoNoBKa KOMOaliHa HAXoAUTCA B pabouem no-
NOXEHUW, a KyBLUVH GneHgepa nycr.

Y6enuntech, UTo perynatop ckopoctn pabotbl (4) kombaiiHa HaxoanUTCA B nonoxeHuu ,0”
HapexbTe npoayKTbl Ha 6onee MefKne KyCOUKu, YToObl 1X 6blo nerye usmenbyatb. VH-
rpefveHTbl MoMeLLaiTe B KyBLUUH TONIbKO NPU BbIKIOYEHHOM ABUraTerne.

BHUMAHUE! He HanonHsAlTe Bbiwe oTmeTKM 1500 Mn Ha KyBlUMHe 6neHaepa (B2).
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4. YcTaHOBMTe KpbIWKY KyBLWMHa (B3) ¢ 3arnywkon (B4).

5. MopkntounTe BUSIKY Kabena NUTaHUA K CEeTeBON po3eTke.

6. BkniounTte npnbop c NomoLLblo NepektoyaTensa ckopoctu paboTbl (4), Bbibpas oaHy 13 6

cKopocTel pasmenbyeHua. Ana adpdekTnBHOCTM paboTbl 6neHaepa pekomeHayeTCa Uc-

nonb3oBaTb bosiee BbICOKUe ckopocTtu 4" ,5" 6"

Bo Bpems pasmenbueHUs NpuiepX rnBanTe KpbilKy ycTpoiicTea. Ecnu Hyx)Ho gobaenaTte

WHrpeaneHTbl BO Bpems paboTbl 6rieHaepa, NogHMMUTE 3arnyLwKy Kpblwkuy, (B4), nomectu-

Te HOBble MHIPefVeHTbl B KyBLUWH Yepe3 0TBepCTre, 3aTeM YCTaHOBUTE 3aryLKy KpbiL-

Ku (B4).

Ecnu Bbl pa3menbyaeTe KybuKu ibfia yCTaHOBUTE 1 MPULAEPKMBaANTE PEFYIATOP CKOPOCTH

pab6oTbl (4) B nonoxeHuu ,PULSE”.

. MNocne pa3menbyeHUs COQEP>KUMOrO KYBLUVHA, BbIKJIOUUTE YCTPOWCTBO, MOBEPHYB pery-
NIATOP CKOPOCTY (4) B nonoxeHne <<0>> 1 n3BneKknTe BUSIKY Kabensa nutaHnsa u3 poseTku.

N

%

O

BHUMAHUE! Mpexxpe uem BbINUTHL cOfepKUMOe U3 KYBLUMHA, NOAOXKANUTE, NOKA HOX 0CTaHOBUTCA!

10.CH1MMTE KyBLUVH GneHAepa, BbIMONTE ero v BbicyluuTe. (cm. pasg. OYUCTKA U TEXHUYE-
CKOE OBCNTYXXVUBAHME).

MACOPYBKA (C) - OBLLAS MIHOOPMALIMA U UCMON\b30BAHUE NMPUBOPA
OBLAA UHOOPMALINA:

1. He ncnonb3yiite MACOPYOKY ANA N3MENbUYEHUA KOCTOUEK 11 OPEXOB.

2. He ucnonb3yinte MACOpPYyOKY ANA U3MenbYeHnsA NPOAYKTOB C TBePAbIMU BOJIOKHaMMU.

3. Y106bI M36exaTb 3acToNnoprBaHMA MACOPYOKM, He neperpy:aliTe ee paboToli nog n3bbl-
TOYHOW Harpy3Kom.

4. Ecnv npov3ongeT 3aKNnMHUBaHVE 13-3a TBEPAOro MaTepurana BHYTPY LHeKa UN Ha HOXe,
MACOPYOKY cnepyeT Hemef1eHHO OTKJIUNUTbL U OUNCTUTD.

UCN0/Ib30BAHUE MPUBOPA (MACOPYBKA)

1. Y6epuntecb, 4uTo KOMbOalH NPaBUIBHO COGPaH, roloBKa KoMbaliHa HaxoauTca B paboyem
MonoXeHnw, a B Kamepe nsmenbyerms (C7) ycTaHOBMEHa peLueTka C COOTBETCTBYIOLMM
AVameTpoM OTBEepPCTUN.

Y6eputech, 4To pPerynaTop ckopocTy paboTbl (4) kombaliHa HaxoAUTCA B NosnoxeHuu ,0".
Msco HapeXbTe Kycoukamu, YTobbl 06nerunTb ero npofBmXeHre B paboueii Kamepe.
MopkniounTe KOM6aNH K MCTOYHMKY TOKa, @ 3aTeM BKJIIOUMTE MACOPYOKY C MOMOLLbIO pe-
rynatopa ckopocTu (4). ina Hanbonee 3¢ dpeKTUBHOrO NpoLiecca M3mMenbyeHna Maca peKo-
MeHAyeTcA ncnonb3osaTb ckopocTn ,3" n 4"

MNMomecTuTe MACo B oTBepCTUN paboyelt Kamepbl 1 NoATankueanTte Tonkatenem (C9).

Ecnu nouyBcTByeTe, UTO MAACOPYOKa paboTaeT C 3aMeTHbIM CONPOTUBIIEHNEM, TO YBENNYb-
Te CKOPOCTb M3MeNIbYEHUSA UIN/U HApeXbTe MACO Ha bonee Mefikre KYCOUKU.

7. Ecnu macopy6ka NonHocCTbio 3abnokupyeTcs, To OTKUMTe NUTaHne KombaiHa oT ceTw,
packpyTUTe MACOPYOKY U TLIATENbHO OUYMCTUTE ee SN1eMeHTbl OT BOJIOKOH MACa, nocne
Yero CNIOXKNUTE CHOBA W NPOoAOIKaliTe paboTy.

Mocne 3aBepLUeHUs N3MeNbYEHUS, BbIKIIOUNTE KOMOAH, MOBEPHYB PErynsTop CKOPOCTH
(4) B nonoxeHue 0", 1 N3BNEKUTE BUNKY Kabensa NMTaHWA N3 PO3ETKU.

B W

o v

®
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9. PackpyTuTe MAacopy6Ky, BbIMOITE BCe ee 3feMeHThl 1 BbicywmnTe. (cM. pa3g. OUNCTKA A
TEXHWYECKOE OBCNYXMBAHMUE).

BHUMAHMUE! MakcumanbHoe Bpemsa pa6oTbi kom6aiiHa ¢ MACOpy6Koii - 6 MUHYT, MUHUManbHOe BpeMsA 0Xupa-
HUA MeXAY ABYMSA LUKNaMK cocTaBnsAeT 20 MUHYT.

YUCTKA, TEXHUWYECKOE ObCNY>XNBAHUE

Y6epautech, UTo PErynaTop CKopocTy (4) BblknioueH (nonoxeHwve ,,0”).

. OTcoeauHnTe KOMbAIH OT SNEKTPUYECKON CeTu.

. Oumctute Koprnyc KombariHa (1) 1 FonoBKY (2) C NOMOLLbIO BNaXHOW candeTku.

. dnemeHTbl KOMbOalHa, KOTOPble UMEeT HEMOCPEACTBEHHDBIN KOHTAKT C MULLEBbIMU NPOAYK-
Tamu v 3arnywku (11) n (12) cnegyeT nombITb B Bofe € fobaBneHnem MoloLLero cpeicTaa, a
3aTeM MPOMoONOCKaTh 1 BbICYLWNTb.

. B nocynomoeuHbIx MmalMHax MOXHO MbITb cliefytoLme akceccyapbi: 3arnyluku (11)(12), Ha-
capku (A1)(A2)(A3), uawwy (A4d), KpbiwKy Yawu (A5), Bce akceccyapbl bneHaepa (B1)(B2)(B3)(B4),
pewweTku msacopy6bku (C2)(C3)(C4), Hox (C5), Tonkatenb (C9). MbITbe ApYrux akceccyapos B
NMOCYAOMOEUHOW MaLLMHE He foMYCKaeTCs.

Mocne 3aBeplueHns paboTbl C KOMBANHOM peKoMeHAyeTCA HeMeeHHO OUYNCTUTL BCe Hacag-

KW. 3TO NO3BONUT YAaANUTb BCE OCTATKN NPOAYKTOB, OHU He 3aCOXHYT, 6b1arogapa yemy mMorika

6ynet 60onee 3GpHEKTUBHON U NETKOWA, @ TaKXKe NPEA0TBPATAT Pa3MHOXKeHMEe BaKTepuii.

KYNUHAPHDIE COBETbI

1. Mpexpae yem B36MBaTb NPOAYKTbI, KOTOPbIE XPAHATCA B XONOAUIbHUKE, TaK/e Kak C/IMBOY-
HOe Macno unu AnLa, Heo6xoANMO NOAOKAATb, MOKA OHU He AOCTUIHY T KOMHATHOW Temne-
paTypbl. B cBA3M € 3TM, HEOBXOAMMO BbIHYTb Takue MPOAYKTbI N3 XONOAUIbHIKA 3apaHee.

. YTo6bl n36exaTb nonagaHnsa CKOPAYMbl ANL, U NCMIOPYEHHBIX AWL, B MUKCEP, Nyylle BCe-
ro BblGUTb UX paHblLe B OTAENbHbIV KOHTENHEp, Npexae yem Jo6aBNATb OCTasbHble NPo-
OYKTbl.

. Chvwkom anutenbHoe B36VBaHVE MOXET OTpULATENbHO MOBAUATL Ha KOHEYHbI Npo-
AyKT. Heobxoanmo cnegnTb 3a BpemeHem B36MBaHWA, yKasaHHbIM B peuenTe. Eciv Bbl
XxoTuTe [06aBUTb CyxXme MHIPeAneHTbl, MEANIEHHO MepPeMeLLNBas CMELLNBAEMYIO Maccy,
Heo6X0ANMMO 3TO fienaTb TONbKO A0 TeX Nop, MOKa Macca He CTaHeT OAHOPOAHOI, Bceraa
NCMONb3ys HU3KYI0 CKOPOCTb CMELUVBAHWA.

. MorogHble ycnosuaA. Ce30HHbIE M3MEHeHNA TemMnepaTypbl BAUAIOT Ha TemrnepaTypy U Tek-
CTypy NPOAYKTOB B 3aBUCMMOCTM OT TEPPUTOPUU, UTO BANAET Ha Tpebyemoe Bpems cme-
LUVMBAHUA NPOAYKTOB U KOHEYHBbI pe3ynbTaT CMeLIVBaHUA.

. Bcerga Hapo HauMHaTb CMeLIMBaHKE C HU3KOWM CKOPOCTYW M NOCTEMNEHHO YBENMYMBaTb CKO-
poCTb 40 HEOOXOAUMON B AAaHHOM peLenTe.

TEXHWYECKWUE XAPAKTEPUCTUKN

TexHMYecKMe XapaKTepnCcTUKM YKa3aHbl Ha 3aBOACKOM LUTKe n3genus. C € D

AWN =S
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(5,

MaKcnmanbHbIl KpaTKOBPEeMEHHbIN peXXum paboTbi:
MWNKCEP 6 MuH.
BNNEHAEP 2 muH.
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MACOPYBKA: 6 MyH.
YpoBeHb WwyMHoCT pa6oTbi: 85 dB
AnvHa ceTeBoro wHypa: 1,05 m

MPABUNBLHOE YAANEHUE MPOAYKTA

(Mcnonb3oBaHHOE 3/1eKTpMYeCcKoe N 3NeKTPOHHOR OCHALLeHNe)

Monbwa 0603HaueHue, pa3mMeLLIeMOe Ha TOBApE YKa3bIBAET, UT0 NPOAYKT NOCE UCTeUEHNS CPOKA NPUTOAHOCTI Hefb3s

BbIKUIbIBATb CAPYrMMU OTXOAAMU JOMALUHEr0 Xo3siicTBa. YToObl U30€XaTb BPeAHOro BAMAHMA

Ha OKpYXaloLyl0 CPefly W3A0pOBbe JIOfel, BCIEACTBUE HE KOHTPONMPOBAHHOTO YAANeHUA OTXOA0B,

mmmm—  VICM10/1b30BaHHOE YCTPOIACTBO CNIEAYET AOCTaBUTL BTOUKY MPUEMA MOAEPXaHHOM SOMALLHE TEXHUKM Wil

COTACcUTBCA Ha eé nepeaayy Aoma. 1A nonyyeHns noapo6HOt MHOPMALMM Ha TeMy MeCTa 1 Cocoba 6e30nacHoro yaaneHus

MEKTPUYECKUX 1 INEKTPOHHBIX OTXOLOB M0b30BATENb AOMKEH (BA3ATHCA C TOUKON PO3HUYHOI NPOZAXM, UM C MECTHBIM
0T/€10M OXPaHbl OKpY>KatoLLieil cpefibl. ToBap HEMb3A BbIKMbIBATb BMECTE € APYTVMM KOMMYHaJIbHbIMM OTX0AaMMI.
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SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Gebrauch lesen Sie genau die Bedienungsanleitung.

D Besondere Vorsicht bei der Verwendung des Gerats ist geboten, wenn sich Kinder
in der Nahe befinden!

D Verwenden Sie das Gerdt ausschlieSlich fir den daftir vorgesehenen Verwen-
dungszweck.

D Anwendung eines vom Geratehersteller nicht empfohlenen Zubehérs kann Ge-
rateschaden, Brand oder Korperverletzungen verursachen.

D Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel und den Netzstecker niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

D Elektronische Gerdte sollten wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt sein.

D Ziehen Sie den Netzstecker nach Gebrauch und vor der Reinigung immer aus
der Steckdose.

D Defektes Gerdt darf nicht benutzt werden, auch bei Beschadigung von Leitung
oder Stecker — in diesem Fall muss das Gerdt in einem autorisierten Service re-
pariert werden.

D Zum Nachschieben nur den mitgelieferten Stempel benutzen.

D Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

D Halten Sie das Netzkabel fern von heiRen Flachen, offenen Flammen, sowie von
scharfen Kanten.

D Das Gerdt nicht auf heilSen Oberflachen abstellen.

D Gerét nicht in der Nahe anderer elektrischer Geréte, Herde, Ofen etc. abstellen.

D Das Gerdt nurim Haushalt verwenden.

D Vor Arbeitsbeginn zuerst immer Uberprifen, ob alle Gerateteile sachgemals
angebracht worden sind.

D Dieses Gerdt ist nicht daftr bestimmt, durch Personen mit eingeschrénkten phy-
sischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels
Wissens benutzt, sowie durch Kinder unter 8 Jahren verwendet zu werden, es sei
denn, sie werden durch eine fr ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihnen Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist. Kinder
sollten das Gerdt ohne Aufsicht weder reinigen, noch warten.

D Kinder sollen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerdt spielen.

D Das Gerat und die Leitung an einem vor Kindern unter 8 Jahren geschiitzten Ort
aufbewahren.

D Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.
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D Das Gerat ist auf trockener, flacher und stabiler Flache zu stellen.

D Den Stecker nie mit nassen Handen in die Steckdose stecken.

D Aus Sicherheitsgriinden sind lose Verpackungsteile (Kunststoffbeutel, Kartons,
Styropor etc.) von Kindern fern zu halten.

D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen. Erstickungsgefahr!

D Vor dem ersten Gebrauch alle Teile des Gerates spilen, die mit der Nahrung in
Berihrung kommen.

D Beim Ubertragen des Gerétes ist das Gehause mit beiden Handen festzuhalten

D Vor dem Gebrauch stellen Sie sicher, dass die Spannungsversorgung auf dem
Typenschild der Netzversorgung entspricht.

D Wahrend der Verwendung niemals mit den Fingern in bewegliche Teile greifen.

D Vor dem Arbeitsbeginn vergewissern Sie sich, ob in der Stabmixerkanne, der
Mixerschissel oder dem Fleischwolf sich keine harten Gegenstande befinden
(z. B. Loffel, Kochloffel). Die Betatigung des Gerdts mit Gegenstanden innen drin
kann zu einer dauerhaften Beschadigung des Gerats oder zu Verletzungen fthren.

D Schreiten Sie das maximale Fassungsvermagen, das auf dem Mixbehalter aufge-
zeigt ist, nicht.

D Nur mit trockenen Handen bedienen.

D Vor der Demontage warten Sie ab bis der Motor zum Stillstand kommt.

D Beider Handhabung der Schneidklingen, insbesondere beim Herausnehmen und
Waschen, ist mit besonderer Vorsicht vorzugehen.

D Vor der Reinigung der Schneebesen und des Knethakens sind sie zuerst vom
Gerat abzunehmen.

D Wahrend des Geratbetriebs kein Zubehor abbauen.

D Lassen Sie die heilSen Zutaten abkihlen, bevor Sie sie im Mixer verarbeiten.

D Wahrend der Reinigung ist beim Hantieren mit den Schneidklingen besonders
vorsichtig vorzugehen.

D Bevor das Zubehor ausgetauscht oder in die Nahe wahrend des Betriebs mobiler
Teile gelangt wird, ist das Gerat auszuschalten.

D ACHTUNG: Die Schneidklingen sind sehr scharf, vermeiden Sie Kontakt
mit den Klingen beim Entleeren und bei der Reinigung des Gerats -
hohe Verletzungsgefahr.

D ACHTUNG! Entfernen Sie den Deckel nicht wahrend des Betriebes!
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GERATEBESCHREIBUNG

MULTIKUCHENMASCHINE — BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE

1. Sockel 8. Schlagwelle mit Bolzen (Mischer-Zube-
2. Motorkopf hornabe)
3. Motorkopf-Sperrschalter 9. Zubehornabe (Anschlussring)
4. Stufenregler mit SPEED-Funktion Fleischwolf
5. SaugfiBe 10. Zubehornabe Standmixer
6. Bodenplatte 11.  Sicherheitsabdeckung Stabmixer
7. Spritzschutz Anschlussring 12. Sicherheitsabdeckung Fleischwolf
13. Zubehorknopf Fleischwolf
RUHRER (A)
Al. Flachrihrer zum Mischen von Mehr- A4. Rihrschissel aus Edelstahl, Vol. 4,01
komponenten-Massen A5. Spritzschutz mit Einfulloffnung
A2. Knethaken fiir Teigzubereitung A6. Spaten
A3. Mischer zum Schlagen von leichten
Massen
STANDMIXER (B)
B1. Schraubverschluss mit Messerblock B3. Deckel
B2. Mixbehélter, Vol. 1500 ml B4. Messbecher
FLEISCHWOLF (C)
C1. Verschlussring Wendelgehduse C5. Messer aus nichtrostendem Stahl
C2. Fleischmessersieb mit Maschenweite C6. Wendel
4 mm C7. Wendelgehause
C3. Fleischmessersieb mit Maschenweite C8. Fdilltablett
7 mm (9. Stopfer
C4. Fleischmessersieb mit Maschenweite
3mm
Leuchtschalter.

VOR ERSTEM GEBRAUCH

1. Bitte lesen Sie die Informationen und Sicherheitshinweise in dieser Bedienungsanleitung
sorgféltig und griindlich durch, bevor Sie die Klichenmaschine stehen zum ersten Mal ver-
wenden.

2. Multikichenmaschine mit Zubehor auspacken, alle Transportsperren, Beutel und Klebe-
bander entfernen.

3. Alle Teile mit Ausnahme des Planetenrihrwerks mit warmem Wasser mit Waschmittel rei-
nigen (siehe Kapitel REINIGUNG UND WARTUNG).
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VORBEREITUNG FUR DEN EINSATZ

Die Multikichenmaschine verbindet die Funktion mehrerer Gerdte: eines Mixers, Fleischwolfs,
Standmixers. Rihr-, Zerkleinern- und Mixfunktion niemals gleichzeitig zusammen verwen-
den. Immer nur EINE Funktion zurzeit verwenden.

Vor der Montage ausgewahlte Modul sind folgende MaBnahmen vorzunehmen:

1.

N

Sockel (1) vor Gebrauch auf eine gerade und stabile horizontale und ebene Oberflache
stellen.

. Fur eigenen Komfort flir gentigend Freiraum um die Maschine herum sorgen.
. Stellen Sie sicher, dass die Spannungsversorgung auf dem Typenschild der Netzversor-

gung entspricht., die Maschine noch nicht an die Versorgung anschlieBen.

. Priifen, ob der Stufenregler (4) der Maschine auf ,0” eingestellt ist.
. Werden die Zubehdrnaben (Anschlussringe) (9) oder (10) gerade nicht benutzt, sind ent-

sprechende Sicherheitsabdeckungen (12) und/oder (11) aufzusetzen.

MONTAGE DES RUHRERS (A)

1.

Um den Motorkopf (3) der Maschine in offene Position automatisch zu hoch zu fahren, dri-
cken Sie bitte den Motorkopf-Sperrschalter. Mit dem Fleischwolf schwenkbarer Arm mit
Motorkopf sollte manuell angehoben werden.

. Spritzschutz (A5) am Schiissel-Anschlussring (7) anbringen, sodass die Markierung auf dem

Deckel sich mit der Aufschrift ,ALIGN” auf der Zubehérnabe abdeckt. AnschlieBend Schis-
sel leicht drehen, sodass die Markierung auf dem Deckel sich mit der Aufschrift ,LOCK” auf
der Zubehérnabe abdeckt. Die Demontage erfolgt durch umgekehrte Umdrehung, sodass
die Markierung auf ,ALIGN” zeigt.

. Setzen Sie die Riihrschiissel (A4) auf die Bodenplatte (6), sodass die charakteristischen Aus-

sparungen am SchusselfuB in ihre Positionen im Maschinenstander passen, anschlieBend
Schussel im Uhrzeigersinn leicht drehen, sodass die Schiissel verriegelt. Zum Abnehmen
der Schussel, Schiissel in entgegengesetzte Richtung umdrehen und vom Sockel abneh-
men. Die Schiissel ist vor der Montage auf dem Sockel mit Zutaten zu fiillen. Das erlaubt
Sauberkeit zu bewahren.

. An der Schlagwelle mit Bolzen (8) den entsprechenden Mischer (A1), (A2) oder (A3) aufset-

zen. Zubehorteil auf den Bolzen der Riihrwelle aufsetzen, anschlieBend bis zum Anschlag
im Uhrzeigersinn umdrehen, bis das Teil verriegelt. Zum Abbauen des jeweiligen Zubehor-
teils, Zubehorteil erneut driicken und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen. Die Montage
und Demontage aller Zubehorteile erfolgt identisch.

. Schwenkbaren Arm mit Motorkopf (2) in die Arbeitsposition absenken. Der Schnappver-

schluss am Deckel rastet mit einem charakteristischen Click ein.

. Demontage der Schiissel (A4), des Schiissel-Spritzschutzdeckel (A5) und der Zubehortei-

le (Mischer) (A1)(A2)(A3) ist moglich erst nachdem das der schwenkbare Arm mit Motor-
kopf (2) in offene Position hochgefahren wurde.

MONTAGE DES STANDMIXERS (B)

1.
2.

Setzen Sie die Spritzschutz (A5) und Rihrschiissel (A4).
Standmixer-Sicherheitsabdeckung (11) vom schwenkbaren Arm mit Motorkopf (2) abneh-
men.

. Drehen Sie den Mixerkrug (B2), sodass sich die Offnung zum Anschrauben der Unterseite

oben befindet. Bringen Sie auf der Glasoberflache der Krugunterseite eine Gummidich-
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tung an, dann platzieren Sie auf der Dichtung die Schneidklinge , sodass sich die Klinge
innerhalb des Krugs befindet. Setzen Sie auf die Dichtung und Schneidklinge den Ring
(B1) auf und ziehen ihn im Uhrzeigersinn fest. Achten Sie auf die richtige Anpassung des
Gewindes.

4. Auf der Standmixer-Zubehdérnabe (Antriebswelle des Mixantriebs) (10) den Schraubver-
schluss (B1) mit Mixbehalter (B2) aufsetzen, sodass die Noppen im Schraubverschliss in den
Aussparungen in der Zubehdrnabe festsitzen, anschlieend Mixbehélter leicht im Uhrze-
igersinn umdrehen bis er verriegelt.

5. Zum Abnehmen des Mixbehélters mit Ring muss die Umdrehung in entgegengesetzter
Richtung erfolgen.

MONTAGE DES FLEISCHWOLFS (C)

1. Setzen Sie die Spritzschutz (A5) und Rihrschiissel (A4).

2. Entnehmen Sie die Fleischwolf-Sicherheitsabdeckung (12) von der Zubehornabe (An-
triebswelle des Mixantriebs) (2).

3. Wendelgehause (C7) auf der Fleischwolf-/Schneidschissel-Zubehdrnabe (9) aufsetzen, so-
dass der Einfillstutzen des Wendelgehduse nach oben gerichtet ist, aber um ca. 30° von
der Lotrechten abweicht, anschlieBend den Einfullstutzen vertikal einstellen, sodass das
Wendelgehduse fest verriegelt Der Schnappverschluss rastet nur dann ein, wenn das Wen-
delgehduse in der Zubehoérnabe korrekt eingesetzt worden ist.

4. Wendel (C6) im Wendelgehduse (C7) einbauen, sodass das Schnecken-Zahnrad sich im In-
neren der Kammer befindet.

5. Auf dem rechteckigen Wendel-Endstiick (C6) das Messer (C5) aufsetzen, sodass der Messe-
ransatz Richtung Wendelgeh&use (C7) und die Schneidklingen nach auf3en gerichtet sind.

6. Auf dem walzenférmigen Endstiick der Wendel je nach gewiinschtem Durchmesser einen
der Fleischmessersiebe (C2)(C3)(C4) und anschlieBend den Verschlussring (C1) aufsetzen.

7. Filltablett (C8) am Einflllstutzen des Wendelgehduse anbringen und in entsprechender
Lage befestigen.

8. Der Fleischwolf wird in umgekehrter Reihenfolge abgebaut, zur Freigabe des Wendelge-
hduse (C7) aus der Zubehdrnabe (9) ist die Zubehortaste (13) zu benutzen.

MIXER (A) - ALLGEMEINE BEMERKUNGEN UND ANWENDUNG

1. Wahrend des Betriebs bewegt sich der Flachriihrer in der fest stehenden Schissel und
dreht sich zugleich in die Gegenrichtung um seine eigene Achse. Wahrend einer vollen
Drehung arbeitet der Flachriihrer um den ganzen Schiisselumfang herum und riihrt die
Zutaten sehr schnell und griindlich. Daher muss die Riihrzeit bei den meisten Rezepten
angepasst werden.

2. Schissel und Flachriihrer sind so konstruiert, dass sie ohne allzu hdufiges Abkratzen ein
grindliches Rihren gewahrleisten. Wahrend des Riihrvorgangs ist es in der Regel ausrei-
chend, die Schiissel ein oder zweimal auszukratzen. Die Kiichenmaschine dazu stets aus-
schalten und von der Versorgung trennen! Die Kiichenmaschine erwdarmt sich wahrend
des Betriebs. Bei starker Belastung und langerer Riihrzeit kann die Oberseite der Kiichen-
maschine sehr warm sein. Dies ist normal.

3. Jeder der Zubehorteile dieser Maschine eignet sich fiir gewahlte Lebensmittelgruppen:
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4.

- Flachriihrer zum Mischen von Mehrkomponenten-Massen (A1) eignet sich am besten zum
Ruihren leichter und etwas schwerere Massen wie: Teig, sproder Teig, gemahlene Fleisch-
und Fischmassen, Buttercremes, Kasemassen, Kartoffel- und Gemdisepiiree, Kuchenbdden,
lose Teigzutaten.

— DerKnethaken (A2) eignet sich zum Teigkneten, insbesondere flir Hefeteig-, Brot-, Brotchen-,
Napfkuchen-, Pldtzchen-, Pizza- Brandteig-, Nudelteig- und Raderkuchenzubereitung.

— Schneebesen (A3) dient zum Schlagen von gut durchliifteten Massen wie: Eier, Eiweil3,
Biskuitkuchen, Schlagsahne, Baiser, Cremes, Mayonnaise.

Der Rihrer besitzt eine 6-stufige Geschwindigkeitsregelung und die ,SPEED"-Funktion

Vorriihren (1) Langsames Vorriihren, Verbinden und Maischen aller Massen und trockener
Teigzutaten. Bei diesem Geschwindigkeitsbereich Mehl und trockene Teigprodukte
fiir Kuchen und fliissige Zutaten zu trockenen Zutaten hinzufiigen. Bei dieser
Geschwindigkeitseinstellung keine Hefeteige kneten.

Langsames Riihren (2) Zum langsamen Riihren und Maischen. Bei dieser Geschwindigkeit kbnnen Hefeteige,
sprode Teige und Reibteige geriihrt werden. Auch in der ersten Zubereitungsphase
von Kartoffeln und anderen Gemdisesorten fiir Piiree und beim Hinzufiigen fliissiger
Fette oder Mehl zum Teig anwenden.

Mixen, Schlagen (3) Zum Verriihren mittelschwerer Teige - wie sproder Teig. Bei dieser Geschwindigkeit
wird zum Eiweil3 fiir Baiser Zucker hinzugefiigt. Dies ist die mittlere
Riihrgeschwindigkeit, die sich z.B. beim Riihren von Hackfleisch, Pasteten und
Zubereitung von Riihrkuchenteig eignet.

Schlagen (4) Zum mdaBig schnelle Schlagen, die Anfangsphase der Mayonnaise-Zubereitung,
zum Verbinden von Puddingzutaten geeignet. Wird zum Verriihren luftiger leichter
Massen verwendet.

Schnelles Schlagen (5) Zum Schlagen von Creme und Eiwei8schaum.

Sehr schnelles Schlagen (6) Zum Schlagen von Eiweil3, ganzer Eier, Schlagsahne, wird in der Endphase der Pliree-
Zubereitung eingesetzt.

,SPEED"-Funktion Vorldufige Geschwindigkeitsdnderung auf Maximalstufe.

ACHTUNG! Keine Messer, Metallloffel oder Gabeln und andere solchen Elemente wahrend des Betriebs in der
Riihrschiissel bleiben lassen.

ACHTUNG! Der Riihrer ist fiir einen Dauerbetrieb von maximal 6 Minuten ausgelegt, Stillzeit zwischen zwei
Mixzyklen betragt 20 Minuten.

ANWENDUNG DES GERATES (RUHRER)

1.

w

Sichergehen, dass das Gerat sachgemal zusammengebaut ist, der schwenkbare Arm mit
Motorkopfin Arbeitsposition eingestellt und der entsprechende Mischer angebracht ist, in
der Rihrschissel sich entsprechende, zum Riihren geeignete Zutaten befinden.

. Priifen, ob der Stufenregler (4) der Maschine auf ,0” eingestellt ist.
. Schlieen Sie das Gerat an die Stromversorgung an.
. Stufenregler (4) auf ,1” einstellen, Riihrgeschwindigkeit stufenweise gemaR Angaben in

der Tabelle steigern.

. Die geriihrten Zutaten beobachten, falls notwendig Geschwindigkeit nachstellen.
. Falls mehr Zutaten hinzugefiigt werden mussen, sind sie durch die entsprechende Ein-

fulléffnung im Ruhrschisseldeckel (A5) zu dosieren. Zu diesem Zweck ist die Maschine
vorerst auszuschalten.

Nach beendetem Rihren Stufenregler zuriick auf ,0” stellen, Gerat von der Versorgung
trennen.
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8. Ruhrschissel, Schutzdeckel und Mischer abbauen, reinigen und trocknen lassen (Siehe Ka-
pitel REINIGUNG UND WARTUNG).

STANDMIXER (B) - ALLGEMEINE BEMERKUNGEN UND ANWENDUNG

1. Gekochtes Gemiise und Briihe diirfen erst nach dem Abkihlen in den Mixbehélter gegos-
sen werden. Beim Mixen wird im Wege der im Inneren des Gerdtes vorgehenden Reibung
gemixter Produkte der Temperaturanstieg beglinstig.

2. Um Uberlastung und Uberhitzung zu vermeiden, schalten Sie in die héhere Geschwindig-
keit dann, wenn das Gerat langsamer zu arbeiten beginnt.

3. Der Standmixer darf nicht zu folgenden Zwecken benutzt werden:

— Reiben von Kartoffeln

Schlagen von Eiern und anderen Produkten, die Milchprodukte ersetzen

Mahlen von Rohfleisch

Schlagen oder Mischen von schweren Teigen (der Teig kann eine Kugel formen, was zur

Beschadigung des Gerétes fiihren kann)

— AbgieBen von Saft aus Obst und Gemdise.

4. Unterbrechen Sie die Arbeit je ein paar Sekunden und kontrollieren Sie die Konsistenz der
gemischten Zutaten.

5. Wenn der Motor anhalt, ist das Mixen sofort zu unterbrechen, eventuell ist die Menge der
Zutaten zu verkleinern.

6. Um das Zerkleinern von Eiswirfeln zu verbessern, gieBen Sie ein bisschen Wasser dazu.

7. Der Mixbehélter ist wihrend des Betriebs nicht vom Sockel abzunehmen.

ACHTUNG! Der Standmixer ist fiir einen Dauerbetrieb von maximal 2 Minuten ausgelegt, Stillzeit zwischen
zwei Mixzyklen betragt 20 Minuten.

ANWENDUNG DES GERATES (STANDMIXER)

1. Stellen Sie bitte sicher, dass das Gerat sachgemaR zusammengebaut ist, dass der schwenk-
bare Arm mit Motorkopf sich in Arbeitsposition befindet und der Mixbehalter leer ist.

2. Prifen, ob der Stufenregler (4) der Maschine auf ,0” eingestellt ist.

3. Schneiden Sie die Produkte in kleinere Stiicke, um das Zerkleinern zu erleichtern. Stecken
Sie die Zutaten nur im ausgeschalteten Zustand in den Mixbehalter.

ACHTUNG! Die Fiillmenge von 1500 ml auf dem Mixbehalter (B2) nicht iiberschreiten.

4. Deckel (B3) mit Messbecher (B4) auf den Mixbehalter aufsetzen.

5. Stecken Sie den Stecker der Versorgungsleitung in die Steckdose.

6. Schalten Sie das Gerat mithilfe des Stufenreglers (4) ein und wahlen Sie eine der 6 Ge-
schwindigkeiten. Fir effizienten Betrieb des Gerdtes werden hohere Geschwindigkeiten
4" ,5",6" empfohlen.

7. Halten Sie beim Mixen den Deckel des Gerates fest. Falls Sie wahrend der Arbeit des Stand-
mixers Zutaten hinzufligen mochten, heben Sie den Messbecher (B4) an, fligen Sie neue
Zutaten hinzu und setzen den Messbecher (B4) wieder auf.

8. Beim Zerkleinern von Eiswdrfeln stellen Sie den Stufenregler (4) auf ,PULSE” und halten ihn
in dieser Position gedriickt.

9. Nach dem Zerkleinern schalten Sie das Gerét aus, indem Sie den Stufenregler (4) in die Po-
sition <<0>> drehen und ziehen Sie den Stecker der Versorgungsleitung aus der Steckdose.
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ACHTUNG! Bevor Sie den Inhalt des Mixbehlters ausgieBen, warten Sie bis die Klingen zum Stillstand gekom-
men sind!

10.Mixbehalter abbauen, reinigen und trocknen lassen. (Siehe Kapitel REINIGUNG UND WAR-
TUNG).

FLEISCHWOLF (C) - ALLGEMEINE BEMERKUNGEN UND ANWENDUNG
ALLGEMEINE BEMERKUNGEN

Gerat nicht zum Zerkleinern von Knochen und Niissen verwenden.

. Geréat nicht zum Mahlen von Produkten mit hartem Gewebe verwenden.

. Damit das Gerét nicht klemmt, sollte es nicht Giberméfig beansprucht werden.

. Sollte hartes Material in einem der Schneideinsétze oder in der Schneidklinge klemmen
bleiben, das Gerat sofort ausschalten und saubern.

ANWENDUNG (FLEISCHWOLF)

1. Sichergehen, dass das Gerat sachgemall zusammengebaut ist, der schwenkbare Arm mit
Motorkopf in Arbeitsposition eingestellt und im Wendelgehduse (C7) sich ein Fleischmes-
sersieb mit entsprechender Maschenweite befindet.

AWN =S

2. Prifen, ob der Stufenregler (4) der Maschine auf ,0” eingestellt ist.

3. Fleisch in Stlickchen schneiden, sodass sie in den Einfillstutzen passen.

4. Maschine an die Versorgung anschlieBen und mit Stufenregler (4) einschalten. Fiir noch
mehr Effizienz beim Fleischhacken sollte die Maschine auf Stufe ,3” und ,4" betrieben wer-
den.

5. Fleisch in der Einfiill6ffnung im Stutzen platzieren und mit Stopfer (C9) einschieben.

6. Wenn Sie fuihlen, dass die Maschine mit splirbarem Widerstand arbeitet, ist die Geschwin-

digkeit zu steigern und/oder das Fleisch in kleinere Stlicke zu schneiden.

7. Blockiert sich die Maschine vollstdndig, ist sie von der Versorgung zu trennen, die Bau-
gruppen abzubauen und alle Fleischreste zu entfernen, anschlieBend ist die Maschine wie-
der zusammenzubauen und die Arbeit fortzusetzen.

8. Nach dem Hacken schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den Stufenregler (4) in die Position
,0” drehen und ziehen Sie den Stecker der Versorgungsleitung aus der Steckdose.

9. Fleischwolf auseinanderbauen, reinigen und trocknen lassen. (Siehe Kapitel REINIGUNG
UND WARTUNG).

ACHTUNG! Der Fleischwolfist fiir einen Dauerbetrieb von maximal 6 Minuten ausgelegt, Stillzeit zwischen zwei
Mixzyklen betragt 20 Minuten.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Suchergehen, dass der Stufenregler (4) eingeschaltet ist (Pos.,,0").

2. Gerédt von der Versorgung trennen.

3. Gehause (1) und schwenkbaren Arm mit Motorkopf (2) mit einem feuchten Lappen reini-
gen.

4. Die lebensmittelechten Teile und Schutzdeckel (11) (12) mit Wasser und Waschmittel reini-
gen, anschlieBend spllen und trocknen lassen.
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5. Spilmaschinengeeignet sind: Schutzdeckel (11) (12), Mischer (A1)(A2)(A3), Rihrschis-
sel (A4), Spritzschutz (A5), ganzes Standmixerzubehor (B1)(B2)(B3)(B4), alle Fleischmesser-
siebe (C2)(C3)(C4), Messer (C5), Stopfer (C9). Sonstige Teile diirfen nicht in der Spiilmaschi-
ne gereinigt werden.

Das Zubehor ist sofort nach Abschluss des Gerdtbetriebs zu reinigen. So kdnnen alle Riick-

stande entfernt und die Absetzung von Trockenresten vermieden werden. Dadurch wird die

Reinigung effektiver und einfacher und das Risiko von Bakterienentwicklung vermindert.

KULINARISCHE HINWEISE

1. Zutaten, die im Kihlschrank aufbewahrt werden, wie Butter oder Eier, sollten vor dem
Rihren die Zimmertemperatur erreichen. Im Zusammenhang damit sind sie entsprechend
frith aus dem Kihlschrank herauszustellen.

2. Damit ausgeschlossen wird, dass in den Rihrer Eierschalen oder keine frischen Eier gelan-
gen, sind sie in eine separate Schiissel zu schlagen und erst dann zu den tbrigen Produk-
ten hinzu zu fligen.

3. Zulanges Schlagen kann negative Auswirkung auf das Endprodukt haben. Die im Rezept
genannte Rihrzeit beachten. Wenn trockene Zutaten eingeriihrt werden sollen, wobei die
gerlhrte Masse langsam umgelegt wird, ist das ausschlief3lich bis zum Zeitpunkt zu ma-
chen, wenn die Masse einheitlich wird, dabei ist stets bei niedriger Riihrgeschwindigkeit
vorzugehen.

4. Witterung. Saisonbedingte Temperaturdnderungen wirken sich je nach Gebiet auf die
Temperatur und Textur aus, was die erforderliche Riihrzeit und das Endergebnis beein-
flusst.

5. Das Rihren sollte mit geringer Geschwindigkeit begonnen werden, die stufenweise bis zur
im Rezept erforderlichen Geschwindigkeit gesteigert wird.

TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerites sind dem Typenschild zu entnehmen. c € D

KBmax:

RUHRER: 6 min

STANDMIXER: 2 min
FLEISCHWOLF: 6 min

LWA: 85 dB

Lange des Netzkabels: 1,05 m

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG (Elektro- und Elektronik-Altgerate)

Polen Die Bezeichnung am Gerdt bedeutet: Elektro- und Elektronik-Altgerdte gehdren nicht in den Hausmill.
Schonen Sie unsere Umwelt und menschliche Gesundheit und nutzen Sie die fiir die Entsorgung von
Elektrogerdten vorgesehenen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogerdte ab oder melden Sie ihre

s Entsorgung von zu Hause. Informationen, wo und wie die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie diber Ihre
Verkaufsstelle oder iiber die lokale Umweltschutzbehdrde. Dieses Produkt gehdrt nicht in den Hausmiill.
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