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Drodzy Klienci!

Panstwa nowy robot kuchenny wyrdéznia sie atrakcyjnym wzornictwem i doskonale pasuje

do kazdej kuchni. Zaréwno poczatkujacym, jak i zaawansowanym uzytkownikom umozliwia
on przyrzadzanie pysznych ciast, stodkich wypiekéw oraz deseréw. W niniejszej instrukcji

zamiesciliSmy kilka przyktadowych przepiséw na dobry poczatek.

Robot jest stabilny i bardzo prosty w obstudze. Wyrecza uzytkownika w mieszaniu, dzieki
czemu moze on juz odmierzaé i przygotowywac kolejne sktadniki.

Przemyslane rozwigzania techniczne, takie jak elektroniczna kontrola predkosci, funkcja
“Soft Start” czy tez planetarny system mieszania, zapewniajg optymalne wyniki pracy.

Wszystkie czeSci robota kuchennego wykonano z trwatych materiatéw, dzieki czemu bedg
Panstwo dtugo cieszy¢ sie tym produktem.
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Na temat tej instrukcji

Produkt jest wyposazony w elementy zabezpieczajace.
Mimo to nalezy doktadnie przeczytaé wskazdéwki bez-
pieczehstwa i uzytkowaé produkt wytgcznie w sposéb
opisany w tej instrukcji, aby unikngé niezamierzonych
urazéw ciata lub uszkodzen sprzetu.

Zachowat instrukcje do péZniejszego wykorzystania.
W razie zmiany wtasciciela produktu nalezy przekazaé
rowniez te instrukcje.

Symbole w tej instrukcji:

Ten symbol ostrzega przed niebezpieczeh-
stwem odniesienia obrazen ciata.

Ten symbol ostrzega przed niebezpieczeh-
stwem odniesienia obrazen ciata wskutek

porazenia pradem elektrycznym.

Hasto NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed mozli-
wymi ciezkimi obrazeniami ciata i zagrozeniem zycia.
Hasto OSTRZEZENIE ostrzega przed obrazeniami ciata
i powaznymi stratami materialnymi.

Hasto UWAGA ostrzega przed lekkimi obrazeniami ciata
lub uszkodzeniami sprzetu.

W ten sposéb oznaczono informacje
uzupetniajgce.

Wskazowki bezpieczenstwa A

Przeznaczenie

- Robot kuchenny przewidziany jest do mieszania i zagnia-

tania produktow spozywczych wilosciach typowych dla
gospodarstwa domowego i nie nadaje sie do celow
komercyjnych.
Nalezy przestrzega¢ podanych w tej instrukcji obszarow
zastosowania poszczeqolnych narzedzi do miksowania,
a takze wskazanych ilo$ci maksymalnych.
NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci i 0séb z ograniczona
zdolnoscia obstugi urzadzen
- Dzieci nie mogg uzywac urzadzenia. Urzadzenie i kabel
zasilajacy nalezy trzymac z dala od dzieci. Kabel zasila-
jacy nie moze zwisaC w miejscach, gdzie moze zosta¢
uchwycony przez dzieci.

- 0soby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sen-
sorycznych albo umystowych lub osoby bez odpowied-

niego doswiadczenia albo wiedzy mogg uzywac urzadze-

nia tylko wtedy, gdy znajduja sie pod nadzorem innych
0sdb lub zostaty poinstruowane na temat bezpiecznego
uzycia urzadzenia i sg Swiadome wynikajacych z tego
niebezpieczenstw.

- Urzadzenie ustawia¢ w miejscu poza zasiegiem dzieci.
Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.

- Materiaty opakowaniowe trzymac z dala od dzieci.
Istnieje m.in. niebezpieczenstwo uduszenia!

NIEBEZPIECZENSTWO porazenia pradem elektrycznym

- Urzadzenia, kabla zasilajacego ani wtyczki nie wolno
zanurzaC w wodzie. Elementy te nie moga miec stycz-
no$ci z wodg lub innymi cieczami, gdyz w przeciwnym
razie istnieje niebezpieczenstwo porazenia pragdem
elektrycznym. Nigdy nie wolno dotykac przetgcznika
urzgdzenia ani wtyczki wilgotnymi rekami.

- Nie uzywa¢ urzadzenia na wolnym powietrzu. Nigdy nie
wystawiac urzadzenia na dziatanie deszczu lub wilgoci.
Nie przechowywac¢ go w wilgotnych pomieszczeniach.

- Aby unikngC zagrozen, nie nalezy uruchamiac urzadze-
nia w sytuacji, gdy samo urzadzenie, kabel zasilajacy
lub miska do mieszania wykazujg widoczne uszkodzenia.
Nie wolno tez uzywac uszkodzonych akcesoridw.

- Urzadzenie podtaczac tylko do prawidtowo zainstalowa-
nego gniazdka elektrycznego z zestykiem ochronnym,
ktorego napiecie jest zgodne z parametrami technicz-
nymi urzgdzenia.

- Gniazdko elektryczne musi by¢ tatwo dostepne, aby
w razie potrzeby mozna byto szybko wyciggna¢ wtyczke.
- Kabel zasilajgcy nie moze by¢ zagiety ani przygnieciony.
Kabel ten nalezy trzymac z dala od gorgcych powierz-
chni i ostrych krawedzi.

- Kabel zasilajgcy nalezy poprowadzi¢ w taki sposdb, aby
wykluczy¢ mozliwo$¢ zrzucenia urzadzenia.

- Wtyczke nalezy wyciagnac z gniazdka elektrycznego...
... po uzyciu urzadzenia,
.. jezeli urzadzenie bedzie pozostawione bez nadzoru,
.. przed zatozeniem lub zdjeciem akcesoridw,
... przed przystapieniem do czyszczenia,
.. wprzypadku wystgpienia zaktdcen podczas pracy
urzadzenia.
Ciggnad przy tym za wtyczke, nigdy za kabel zasilajacy.
- Nie wolno wprowadza¢ zadnych zmian w produkcie.
Nie wolno réwniez samodzielnie wymieniac kabla
zasilajgceqo. Wszelkie naprawy urzgdzenia lub kabla
zasilajgcego powinny by¢ przeprowadzane w zaktadzie
specjalistycznym lub w Centrum Serwisu. Nieprawidtowo
wykonane naprawy moga stwarzaC powazne zagrozenie
dla uzytkownika.



OSTRZEZENIE przed obrazeniami ciata

- Po uzyciu zawsze ustawic regulator predkosci w pozycji
0 i wyciggnac wtyczke z gniazdka elektrycznego. Tylko
wtedy urzadzenie jest naprawde wytaczone.

- Koncéwka mieszajgca obraca sie réwniez przy ramieniu
robota odchylonym do gory. Dlatego urzadzenie nalezy
wigczac tylko wtedy, gdy ramie jest przechylone w dét.
Przed odchyleniem ramienia robota do géry albo zdje-
ciem pokrywy lub miski do mieszania nalezy wytgczy¢
urzadzenie, wyciagna¢ wtyczke z gniazdka elektryczne-
go i odczekad, az koncowka mieszajgca zatrzyma sie.
Uwaga: Po wytgczeniu urzadzenia koficdwka mieszajaca
jeszcze przez chwile sie obraca.

- Urzadzenia podtgczonego do pradu nie nalezy pozosta-
wia¢ bez nadzoru.

- Nie nalezy uzywac urzadzenia w przypadku, gdy kon-
cowki mieszajace zacinaja sie lub ciezko obracaja.

- Nigdy nie wktadac rak do pracujgceqo urzadzenia.
Rowniez dugie wtosy lub luzng odziez trzymac z dala
od obracajgcych sie czesci. Nie wktadac narzedzi ku-
chennych, jak tyzka, ndz itp. w obracajgce sie czesci.

- Gdy urzadzenie pracuje, nie wolno usuwac przywieraja-
cych produktéw ze Scianek miski. Wytgczy¢ wczesniej
urzadzenie i wyciggna¢ wtyczke z gniazdka elektrycz-
nego. Nalezy zawsze stosowac topatke z drewna lub
z tworzywa sztucznego.

- Urzadzenie jest ciezkie. Nalezy je przenosic¢ z zachowa-
niem odpowiedniej ostroznosci.

UWAGA - ryzyko szkod materialnych
- Aby uniknac przeciazenia silnika, nie nalezy przekracza¢

maksymalnych ilosci sktadnikéw, podanych w tej instruk-
¢ji. Po wyrobieniu ciezkiego ciasta nalezy pozostawi¢
urzadzenie przez ok. 20 minut do ostygniecia i dopiero
po tym czasie ponownie je uzywac.

- Wyrabianie ciezkiego ciasta nie powinno trwac dtuzej
niz 5 minut. Nastepnie nalezy pozwoli¢ urzadzeniu
ostygnac przez ok. 20 minut.

- Aby unikng¢ uszkodzenia urzadzenia, nalezy natychmiast
przerwac prace, jesli stychac, ze robot kuchenny pracuje
z trudem, np. przy wyrabianiu ciezkiego ciasta. W takim
przypadku nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyrobic na raz
tylko potowe ciasta.

- Nalezy stosowa¢ wytacznie oryginalne akcesoria.

- Nalezy przestrzegac¢ podanych w tej instrukcji obszaréw
stosowania poszczegolnych koficdwek mieszajacych.
Nie nalezy za pomoca kofcdwki do ubijania wyrabia¢
ciezkich ciast lub mas, gdyz moze to doprowadzic do
jej uszkodzenia.

- Urzadzenie przenosic tylko z ramieniem przechylonym
w dét i zablokowanym. Podczas transportu wszystkie
akcesoria muszg by¢ bezpiecznie zamocowane lub
przenoszone oddzielnie.

- Do czyszczenia nie uzywac szorujgcych lub zracych
srodkow czyszczacych, twardych szczotek itp.

- Urzadzenie nalezy chroni¢ przed wstrzasami, upadkiem,
kurzem/pytem, wilgocia, bezpo$rednim dziataniem
promieni stonecznych oraz skrajnymi temperaturami.

- Nie ustawiac urzadzenia na lub w poblizu silnych zrodet
ciepta (np. ptyt kuchennych).

- Urzadzenie ustawi¢ na stabilnym, rdwnym podtozu, ktére
jest tatwe w czyszczeniu i tatwo dostepne.

- Nie mozna catkowicie wykluczyc, ze niektore lakiery,
tworzywa sztuczne lub Srodki do pielegnacji mebli wejda
w agresywne reakcje z antyposlizgowym materiatem
nézek urzadzenia i rozmiekcza je, pozostawiajgc tym
samym niepozadane slady na meblach. W razie potrzeby
umiesci¢ pod urzadzeniem podktadke antyposlizgowa.
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Dobrze wiedzieé¢

Koncéwka do ubijania

Koncéwki tej uzywaé do ubijania jajek
lub Smietany, do lekkich ciast (takich jak
ciasto biszkoptowe czy bezowe), a takze
do musoéw lub sufletéw.

Do ubicia biatka na sztywno potrzebne sg przynajmniej
2 jajka. Nie nalezy przy tym uzywadé biatka z wiecej
niz 12 jajek.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

+ Nie nalezy za pomoca kohcdéwki do ubijania wyrabiaé
ciezkich ciast lub mas, gdyz moze to doprowadzié¢ do
jej uszkodzenia.

Maksymalna ilo§¢ sktadnikéow

@ Trzepak
f Koncowki tej uzywac¢ do wyrabiania ciast

na placki i ciastka, a takze do przyrza-
dzania nadzien i kremowych mas.

Hak do zagniatania ciasta
Koncéwki tej uzywaé do wyrabiania
ciezszych ciast, takich jak np. ciasto
drozdzowe.

S

Wskazoéwki dotyczace ciezkich ciast

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

+ Aby uniknaé przecigzenia silnika, nie nalezy przekra-
cza¢ podanych maksymalnych ilosci sktadnikdw.

+ Aby uniknaé uszkodzenia urzadzenia, nalezy natych-
miast przerwac prace, jesli stycha¢, ze robot kuchen-
ny pracuje z trudem, np. przy wyrabianiu ciezkiego
ciasta. W takim przypadku nalezy wytaczy¢ urzadze-
nie i wyrobié na raz tylko potowe ciasta.

Ciasto kruche: maks. 500 g maki

Ciasto na placek z owocami: maks. 2 kg catkowitej
masy

Miekkie ciasto chlebowe: maks. 650 g maki

Twardsze ciasto chlebowe: maks. 600 g maki

Elektroniczna kontrola predkosci

Ten robot kuchenny wyposazony jest w uktad elektro-
nicznej kontroli predkosci.

Moc silnika jest automatycznie dobierana w taki sposéb,
aby pod réznymi obcigzeniami (np. przy wyrabianiu
ciasta drozdzowego Iub ubijaniu biatek) utrzymywana
byta stata, ustawiona przez uzytkownika predkos$¢ pracy.

Powoduje to, ze podczas mieszania dochodzi do krot-

kich, styszalnych wahah predkosci. Jest to catkowicie
normalne.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

« Wyrabianie ciezkiego ciasta nie powinno trwaé dtuzej
niz 5 minut.

« Po wyrobieniu ciezkiego ciasta nalezy pozostawié
urzadzenie przez ok. 20 minut do ostygniecia, i do-

piero po tym czasie ponownie uzywac urzadzenie.

+ W zaleznoSci od rodzaju i partii produkcyjnej maka
moze wchionagé rézne ilosci cieczy. Réwniez wtasci-
wosci klejgce moga by¢ rézne. Obserwowac proces
zagniatania i je$li to konieczne doda¢ odpowiednio
wiecej lub mniej cieczy niz podano w przepisie.

« W razie potrzeby przerwaé proces zagniatania
i usunac ciasto z haka do zagniatania.

« Sktadniki mieszajg sie ze sobg lepigj, jesli w pierwszej
kolejnosci do miski zostanie wlana ciecz.

Soft Start

Gdy robot kuchenny zostanie wtgczony, nie startuje on
od razu z petng predkoscia, tylko zaczyna od wolnych
obrotéw i ptynnie przyspiesza do ustawionej predkosci.
Jest to funkcja ,,Soft Start”, ktéra zapobiega nagtemu
wyrzucaniu sktadnikéw znajdujacych sie na obrzezach
miski. Funkcja ta powoduje lepsze wymieszanie sktadni-
kow i w duzym stopniu zapobiega ich wypryskiwaniu

na zewnatrz.

W przypadku ciezkich ciast dojscie do ustawionej
predko$ci moze potrwac kilka sekund.



Przed pierwszym uzyciem

OSTRZEZENIE - niebezpieczeAstwo odniesie-
nia obrazen ciata

+ Urzadzenie jest ciezkie. Podczas rozpakowywania,
ustawiania i przenoszenia nalezy zachowac nalezytg
ostroznosc.

Ustawianie

Rozpakowanie i czyszczenie

OSTRZEZENIE - niebezpieczenstwo
odniesienia obrazeh ciata

« Wtyczke wktada¢ do gniazdka elektrycznego dopiero
wtedy, gdy urzadzenie jest catkowicie zmontowane
do danego zastosowania.

NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci - zagro-
zenie zycia wskutek uduszenia/udtawienia

+ Materiaty opakowaniowe trzymac¢ z dala od dzieci.
Nalezy usunac je od razu po rozpakowaniu produktu.

1. Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.

2. Wyczysci¢ wszystkie akcesoria zgodnie z opisem
w rozdziale ,,Czyszczenie i przechowywanie".

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

+ Urzadzenie nalezy przenosi¢ tylko z ramieniem prze-
chylonym w dét i zablokowanym. Podczas transportu
wszystkie akcesoria muszga by¢ bezpiecznie zamoco-
wane lub przenoszone oddzielnie.

> Postawic¢ robota kuchennego na czystym, suchym
i rownym podtozu w poblizu tatwo dostepnego
gniazdka elektrycznego.

Obstuga

Przygotowanie urzadzenia

OSTRZEZENIE - niebezpieczeAstwo odniesie-
nia obrazen ciata

+ Wtyczke wktada¢ do gniazdka elektrycznego dopiero
wtedy, gdy urzadzenie jest catkowicie zmontowane
do danego zastosowania.

+ Koncéwka mieszajaca obraca sie réwniez przy
ramieniu robota odchylonym do géry. Dlatego
urzadzenie nalezy witgczac dopiero wtedy, gdy
ramie jest przechylone w dét.

1. Docisnaé ku gérze dZzwignie odblokowujaca z tytu
urzadzenia i odchyli¢ ramie robota do tytu, az ule-
gnie zablokowaniu w pozycji odchylonej.

U

2. Umiescié¢ sktadniki w misce do mieszania.

3. Umiesci¢ miske do mieszania doktadnie w wycieciach
jej gniazda.

4. Przekreci¢ miske do mieszania do oporu w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

Miska do mieszania jest teraz stabilnie osadzona na

urzadzeniu. Nie jest przy tym blokowana.



OSTRZEZENIE - niebezpieczeAstwo odnie-
sienia obrazen ciata

» Podczas opuszczania ramienia robota nalezy
uwazac, aby nie wtozy¢ palcéw w zawias.

5. Wybra¢ odpowiednig kohcowke mieszajaca.
Przestrzegad przy tym wskazdéwek zawartych
w rozdziale ,,Dobrze wiedzie¢".

Montaz wszystkich koncowek mieszajacych jest 10. Docisna¢ ku gérze dzwignie odblokowujaca
jednakowy. z tytu urzadzenia i przechyli¢ ramie robota w dét,
6. Nasadzi¢ koncéwke mieszajaca na kréciec przytacze- az ulegnie zablokowaniu.

niowy w taki sposdb, aby maty kotek krééca wszedt
doktadnie w wyciecie na koncéwce mieszajace;.

7. Pokonujgc opér sprezyny krééca przytgczeniowego,
docisnag¢ koncéwke mieszajgcg do gory, a nastepnie
obroéci¢ do oporu w kierunku zgodnym z ruchem
wskazdéwek zegara.

11. Obrdci¢ ostone przeciwbryzgowa w taki sposéb,
aby jej wyciecie skierowane byto w otwartga strone
(przeciwlegta do bloku silnika). Upewnié sig, Ze miska
do mieszania jest wcigz stabilnie osadzona w przewi-
dzianym na nig gniezdzie.

12. Wtozy¢ zsuwnie do dodawania sktadnikow od gory
w szczeliny ostony przeciwbryzgowe;j.
lecamy zatoZzenie ostony przeciwbryzgowej na obrzeze Zsuwnia umozliwia dodawanie dalszych sktadnikéw
miski do mieszania. do miski w czasie, gdy robot pracuje.
8. Wsung¢ ostone przeciwbryzgowa wycieciem pod
kohcdwke mieszajaca.
9. Natozy¢ ostone przeciwbryzgowa na miske do mie-
szania i ustawic jg tak wzgledem koncéwki miesza-
jacej, aby mozliwe byto przechylenie ramienia
robota wraz z kohcéwka mieszajgca w dot.




Podtaczanie i wtaczanie urzadzenia Wytaczanie

OSTRZEZENIE - niebezpieczeAstwo OSTRZEZENIE - niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen ciata odniesienia obrazen ciata
« Wtyczke wktada¢ do gniazdka elektrycznego « Po wytaczeniu kohcdwka mieszajgca jeszcze przez
dopiero wtedy, gdy urzadzenie jest catkowicie chwile sie obraca. Przed odchyleniem ramienia
zmontowane do danego zastosowania. robota do géry poczeka¢ do catkowitego zatrzy-
+ Koncéwka mieszajaca obraca sie rowniez przy mania koncowki mieszajacej.
ramieniu robota odchylonym do géry. Dlatego
urzadzenie nalezy wtgczac dopiero wtedy, gdy 123456
ramie jest przechylone w doét.
* Nigdy nie pozostawia¢ pracujgcego robota kuchen-

nego bez nadzoru. 1. Ustawi¢ requlator predkosci w pozycji 0.

+ Nigdy nie wktada¢ rak do pracujacego urzadzenia. 2. Wyciggnac¢ wtyczke z gniazdka.

3. Poczekaé do catkowitego zatrzymania koncowki
UWAGA - ryzyko szkéd materialnych mieszajace;.
+ Aby unikna¢ przecigzenia silnika, nie nalezy prze- Wyjmowanie miski do mieszania

kracza¢ maksymalnych ilosci sktadnikéw, podanych
w tej instrukcji.

« Aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia, nalezy natych-
miast przerwac prace, jesli stychaé, ze robot kuchen-
ny pracuje z trudem, np. przy wyrabianiu ciezkiego

1. Wiozy¢ wtyczke do tatwo dostepnego gniazdka
elektrycznego z zestykiem ochronnym, ktérego
parametry napiecia sg zgodne z danymi technicz-
nymi urzadzenia.

012345%

2. Za pomoca regulatora predkosci wtaczy¢ urzadzenie
i wybraé zgdang predko$¢ mieszania. Przestrzegad
przy tym informacji podanych w rozdziale ,,Przykta-
dy ustawienh predkosci”.

3. Jezeli nie wszystkie sktadniki mieszajg sie réwno-
miernie, przerwaé proces mieszania, wytgczajac
urzadzenie, a nastepnie za pomoca szpatutki 2
przesung¢ sktadniki z obrzeza do $rodka miski.

. Ustawi¢ ostone przeciwbryzgowa w taki sposéb
wzgledem koncédwki mieszajgcej, aby podczas
odchylania ramienia robota do géry koncéwka ta
nie kolidowata z ostong przeciwbryzgowa.

3. Docisng¢ ku goérze dzwignie odblokowujgcg i odchyli¢
ramie robota do tytu, az ulegnie zablokowaniu w po-
zycji odchylonej.



N

4. 7dja¢ ostone przeciwbryzgowa.

\

6. Pokonujgc opdr sprezyny krééca przytaczeniowego,
docisng¢ kohcdwke mieszajgcag do gory, a nastepnie
obréci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara do momentu, az mozliwe bedzie jej usuniecie.

/

5. Wyja¢ miske do mieszania z gniazda, obracajac ja
nieco w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, az zostanie zwolniona.

Przyktady ustawien predkosci

Zastosowanie anconka Stopien predkosci
mieszajaca

Ucieranie ttuszczu i cukru na kremowg mase trzepak ROZDOC,Z?C od stopma 11 powoli zwigkszac
predkos$¢ do stopnia 6

Dodawanie jajek do kremowych mas trzepak 3-6

Dodawanie maki, owocow itp. trzepak 1-2

Ciasto keksowe trzepak Rozpoc’z,ac od stopma 1i powoli zwiekszac
predkos$¢ do stopnia 6

Dodawanie ttuszczu do maki trzepak 1-2

koncdéwka do

Ubijanie biatka / $mietany ubijania

Zwiekszy¢ predkos¢ do 6

hak do zagnia- Rozpoczagé od stopnia 1i powoli zwiekszaé

Zagniatanie ciasta drozdzowego tania ciasta predko$¢ do stopnia 2-3
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Czyszczenie i przechowywanie

Czyszczenie

Przechowywanie

NIEBEZPIECZENSTWO - zagrozenie zycia
wskutek porazenia pradem elektrycznym

/N

* Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia
nalezy wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

+ Nie wolno naraza¢ urzadzenia na dziatanie wilgoci.
Chroni¢ jg réwniez przed wodg kapigcq i rozpry-
skowa.

Obudowa

> W razie potrzeby przetrze¢ obudowe oraz kabel
zasilajacy lekko zwilzong szmatka. Nastepnie
dobrze osuszy¢ obie czesci.

Miska do mieszania, koncowki mieszajace, ostona
przeciwbryzgowa i zsuwnia do dodawania sktadnikéw

D> Te czesci robota kuchennego mogga by¢ myte
w zmywarce do naczyn lub recznie.
Ostone przeciwbryzgowa i zsuwnie do dodawania
sktadnikéw nalezy przy tym zawsze umieszczaé
w gérnym koszu zmywarki do naczyn.

D> Catkowicie osuszyé wszystkie elementy, zanim
zostang one schowane w celu przechowywania.
Wskazowka: Wszystkie akcesoria nalezy w miare mozli-
wosci my¢ zaraz po uzyciu, aby resztki sktadnikdw nie

zdazyty przyschnad.

NIEBEZPIECZENSTWO - zagrozenie dla
dzieci

A\

* Robota kuchennego nalezy przechowywad poza
zasiegiem dzieci.

A\

+ Urzadzenie nalezy przenosié tylko z ramieniem prze-
chylonym w dot i zablokowanym. Podczas transportu
wszystkie akcesoria muszg by¢ bezpiecznie zamoco-
wane lub przenoszone oddzielnie.

OSTRZEZENIE - niebezpieczenstwo odniesie-
nia obrazen ciata

> Urzadzenie przechowywadé w miejscu chronionym
przed kurzem/pytem, wilgocia, bezposrednim dziata-
niem promieni stonecznych oraz skrajnymi tempera-
turami.

Problemy i sposoby ich rozwigzywania

+ Urzadzenie nie dziata.

Czy wtyczka jest wtozona do gniazdka elektrycznego?

+ Silnik brzmi, jak gdyby byt mocno obcigzony,
ustawiona predko$¢ nie jest osiggana.

> Wytaczy¢ urzadzenie.

* Przekroczono maksymalne dopuszczalne ilosci

sktadnikow?

Czy ciasto jest zbyt ciezkie do wyrobienia?

Wyrobié najpierw jedng, a potem drugg potowe ciasta
lub zmienié sktad ciasta (np. poprzez dodanie cieczy).

+ Urzadzenie nie pracuje od razu z petna predkoscia.

Jest to normalne. Urzadzenie jest wyposazone
w funkcje , Soft Start".

+ Silnik przez chwile ,,wyje", potem urzadzenie
pracuje juz jednak normalnie.

Urzadzenie w trakcie procesu mieszania automatycznie
dostosowuje moc silnika do do aktualnego obcigzenia.
Dochodzi przy tym do chwilowego wahniecia predkosci
mieszania. Jest to zjawisko normalne.
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Przepisy

Mus czekoladowy

Sktadniki:

300 g kuwertury

3 jajka

3 tyzki soku pomarafnczowego
1/2 | Smietany kremowej

Koncéwka mieszajaca:
koncédwka do ubijania

Przyrzadzanie:

1. Podzielong na drobne kawatki kuwerture roztopic
w kapieli wodnej, a nastepnie odstawi¢ na bok.

2. Smietane kremowa umie$ci¢ w misce do mieszania
i ubija¢ za pomoca koncéwki do ubijania na stopniu 6
az do uzyskania sztywnej masy. Potem przetozy¢
do innej miski i wstawi¢ do lodéwki.

3. Miske do mieszania umy¢ w goracej wodzie.
Jajka oraz sok pomaranczowy umiesci¢ w jeszcze
goragcej misce do mieszania i pozostawi¢ na kilka
minut w cieptej (nie goracej) kapieli wodnej.
W miedzyczasie doktadnie umy¢ koficéwke do ubijania.
4. Cieptag mieszanke jajek i soku ubija¢ za pomoca
koricéwki do ubijania na stopniu 6 az do uzyskania
gestej, piankowej masy.

5. Zredukowaé predko$¢ mieszania do stopnia 1.
Do pracujgcego urzadzenia powoli wla¢ schtodzong
(ale jeszcze ptynng) kuwerture. Wszystko dobrze
wymieszaé, tak aby powstata jednorodna masa.

6. Uzyskang mase czekoladowo-jajeczng recznie
wmieszaé do ubitej Smietany kremowe;.

7. Gotowy mus czekoladowy wstawi¢ do lodéwki
na okoto 30 minut.

Wskazoéwka higieniczna:

Poniewaz mus czekoladowy przyrzadzany jest z uzyciem
surowych jaj, nalezy uzywac wytacznie Swiezych jajek.
Gotowa potrawe od razu po przyrzadzeniu wstawic

do lodéwki i jak najszybciej spozyé.
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Ciasto na pizze

Sktadniki:

350 g maKki

1szczypta cukru

2 tyzeczki oliwy z oliwek

2 tyzeczki drozdzy suszonych
1/2 tyzeczki soli

ok. 180 ml letniej wody

Koncowka mieszajaca:
hak do zagniatania ciasta

Przyrzadzanie:

1. Wszystkie suche sktadniki oraz oliwe z oliwek umie-
$ci¢ w misce do mieszania. Wymiesza¢ za pomoca
haka do zagniatania ciasta na stopniu 1.

2. llo$¢ wody moze byé rézna w zaleznos$ci od rodzaju
maki. Dlatego wode nalezy dodawac stopniowo do
momentu, az uzyskana zostanie wtasciwa konsys-
tencja.

3. Zwiekszy¢ predkos¢ mieszania do stopnia 2-3.

4. Jesli utworzy sie gruda ciasta, wytaczy¢ urzadzenie
i dokonczy¢ ugniatanie ciasta recznie.

5. Uformowac¢ z ciasta kule, umiesci¢ jg w misce do mie-
szania i przykry¢ czysta $cierka kuchennga. Odstawié
na okoto 45 minut w ciepte miejsce do wyro$niecia -
ciasto powinno w tym czasie mniej wiecej podwoié
swojg objetos¢.

6. Rozgrzac piekarnik do temperatury 225°C (z ter-
moobiegiem do 200°C). Zagnie$¢ ciasto recznie
na lekko posypanej maka powierzchni roboczej,

a nastepnie rozwatkowa¢ na nattuszczonej blasze
do pieczenia. Odstawi¢ na kolejne 10 minut do wy-
ro$niecia.

7. Na tak uzyskane dno pizzy natozy¢ ulubione sktad-
niki pizzy, a nastepnie piec przez 15-20 minut do
momentu, az brzeg ciasta przybierze zétto-ztoty
kolor i stanie sie chrupiacy.



Amarettini
(Wtoskie makaroniki z migdatami)

Sktadniki:

3 biatka jajek

1szczypta soli

150 g bragzowego cukru

200 g mielonych migdatéw

4 krople aromatu z gorzkich migdatéw
Koncéwka mieszajaca:

koncédwka do ubijania

Przyrzadzanie:

1. Rozgrzac piekarnik do temperatury 140°C
(z termoobiegiem do 120°C).

Miska do mieszania oraz kohcéwka do ubijania
muszg by¢ catkowicie wolne od ttuszczu. Biatko
jajek nie moze zawiera¢ zadnych Sladéw zéttka.

2. Umiesci¢ biatko jajek w misce do mieszania. Ubi¢
za pomoca koricéwki do ubijania na stopniu 6. Doda¢
szczypte soli. Gdy piana z biatek stanie sie sztywna,
powoli dodaé cukier do pracujgcego urzadzenia.
Kontynuowaé ubijanie do momentu, az powstanie
sztywna, btyszczaca piana. Przy wytaczonym urza-
dzeniu sprawdzi¢, czy masa biatkowa jest na tyle
zestalona, ze ciecie nozem pozostaje widoczne.

3. Migdaty oraz aromat z gorzkich migdatéw dyna-
micznie wmieszac recznie do piany z biatek.

4. 7 uzyskanej masy za pomocg dwéch tyzeczek do
herbaty uformowa¢ mate kulki i umiesci¢ je na blasze
wytozonej papierem do pieczenia.

5. Piec w piekarniku na srodkowej szynie przez okoto
20 minut.
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Babka mandarynkowo-czekoladowa
Sktadniki:

1.

Ttuszcz do formy do pieczenia

2.

200 g masta

175 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
1szczypta soli

3.

4 jajka

4.

200 g maki

100 g skrobi spozywczej

1 opakowanie proszku do pieczenia
5.

1/2 startej skorki z cytryny

100 g ptatkéw czekoladowych

2 mate puszki mandarynek

(po 175 g masy netto [po odsaczeniul)
Wedle uznania:

Kuwertura lub cukier puder

Koncéwka mieszajaca:
trzepak

Przyrzadzanie:

1. Wysmarowac ttuszczem forme do babki i rozgrza¢
piekarnik do temperatury 175°C (z termoobiegiem
do 150°C).

2. Umiesci¢ masto, cukier, cukier waniliowy oraz sél
w misce do mieszania i ubija¢ za pomocg trzepaka
na stopniu 4-5.

3. Przy pracujgcym urzadzeniu stopniowo dodac jajka.

4, Wymiesza¢ ze sobg make, skrobie spozywcza oraz
proszek do pieczenia, a nastepnie wmiesza¢ do masy
na stopniu 1.

5. Odsaczy¢ mandarynki. Recznie wmieszaé skérke
z cytryny, ptatki czekoladowe oraz mandarynki do
masy.

6. Tak przygotowane ciasto umiesci¢ w przygotowanej
wczesniej formie do babki i piec na drugiej szynie od
dotu przez okoto 45 minut (z termoobiegiem przez
ok. 35 minut).

7. W zaleznosci od indywidualnych preferencji na upie-
czone ciasto nanie$¢ kuwerture lub posypaé cukrem
pudrem.



Nalesniki z nadzieniem serowym
(Topfenpalatschinken)

Austriacki przysmak, ztozony z nale$nikéw nadziewa-
nych masa twarogowa i zapiekanych w piekarniku.
Sktadniki na nalesniki:

60 g petnoziarnistej maki orkiszowej
70 g maki pszennej (typ 405)
1szczypta soli

300 ml mleka

2 jajka

Sktadniki na nadzienie twarogowe:
1.

3 biatka jajek

2 tyzki cukru

2.

40 g miekkiego masta

2 tyzKi cukru

1szczypta soli

1/4 startej skérki z cytryny

2 z6ttka

3.

1/8 | kwaénej $mietany

250 g chudego twarozku

4.

50 g rodzynek

Do wykonczenia:

1/8 | $mietany kremowej
1tyzka cukru

126tko

Cukier puder
Koncéwka mieszajaca:
koncdédwka do ubijania

Przyrzadzanie nale$nikow:

1. Wymieszaé ze sobg oba rodzaje maki oraz sél.
Wla¢ mleko do miski do mieszania. Uruchomié
koricéwke do ubijania na stopniu 1. Dodawac¢ stopniowo
make. Na koniec dodac jajka.

2. Przed przystagpieniem do smazenia nale$nikéw
na patelni z powtoka zapobiegajgca przywieraniu
odstawi¢ gotowe ciasto na okoto 30 minut.

3. Gotowe nalesniki utozy¢ w stos na talerzu i przykryc.
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Przygotowania:
1. Wysmarowac ttuszczem ptaska forme do zapiekania.

2. Rozgrzac piekarnik do temperatury 200°C (z termo-
obiegiem do 170°C).

3. Umy¢ rodzynki pod gorgcg wodg i odsaczyc.
4. Doktadnie umy¢ i wysuszy¢ miske do mieszania.

Przyrzadzanie nadzienia twarogowego:

1. Umiesci¢ biatko jajek w misce do mieszania i ubija¢
za pomoca koncowki do ubijania na stopniu 6. Gdy tylko
masa zacznie sie zestalaé, powoli (stopniowo) dodac
cukier i kontynuowac ubijanie na sztywna piane.
Przetozy¢ gotowa piane z biatek do innego naczynia
i odstawi¢ na bok. Umy¢ miske do mieszania.

2. Umiesci¢ masto, cukier, sél, skérke z cytryny oraz
76ttko w misce do mieszania i ubija¢ za pomoca kon-
cowki do ubijania na stopniu 6.

3. Nastepnie przy pracujgcym urzadzeniu stopniowo
dodawac kwasng Smietane oraz twarozek. Zredu-
kowa¢ przy tym predko$¢ mieszania do stopnia 3.

4. Wmieszaé recznie rodzynki oraz przygotowang
wczesniej piane z biatek.

Prace koncowe:

1. W centralnej czesci nale$nika umiesci¢ nieco nadzie-
nia twarogowego, a nastepnie zwing¢ nalesnik wraz
z nadzieniem w rolke. Nadzienie rozprowadzaé przy
tym na nales$nikach mozliwie réwnomiernie.

2. Zwiniete w rolke nale$niki uktadac¢ kolejno w przygo-
towanej formie do zapiekania.

3. Wymieszad trzepaczka $mietane z cukrem i réwno-
miernie pola¢ nale$niki.

4., Piec w piekarniku na $rodkowej szynie przez okoto
30 minut.

5. Na koniec posypaé cukrem pudrem.
Podawac na ciepto.



Tarta jagodowa
- pyszna réowniez w przypadku podawania w stanie letnim -

Sktadniki na dno z ciasta kruchego:
175 g maki (typ 550)

75 g zmielonych migdatéw

175 g zimnego masta

60 g cukru

12z6tko

Do formy:

Ttuszcz

Zmielone migdaty

Sktadniki na polewe:

1jajko

200 g kwasnej Smietany kremowej

1/2 opakowania budyniu waniliowego w proszku
1tyzka cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

Do utozenia:

40 g siekanych migdatéw

300 g gteboko zmrozonych jagdd
Do wykonczenia:

Troche cukru pudru

Koncéwka mieszajaca:
hak do zagniatania ciasta, koncéwka do ubijania

Przyrzadzanie:

1. Wszystkie sktadniki na ciasto kruche umies$ci¢ w mis-
ce do mieszania i wymieszac za pomoca haka do
zagniatania ciasta na stopniu 1-2. Je$li ciasto zbija sie
w duze grudy, wyjac je z miski do mieszania i szybko
zagnie$¢ recznie do postaci gtadkiego ciasta.

2. Owingc ciasto folig i wstawi¢ na okoto 30 minut
do lodowki.

3. Rozgrzaé piekarnik do temperatury 175°C (z termo-
obiegiem do 150°C).

4. W miedzyczasie wysmarowacd ttuszczem forme do
tarty (lub ewentualnie tortownice) o $rednicy okoto
26 cm i posypac jg migdatami.

5. Rozwatkowac ciasto, a nastepnie uformowacé z niego
dno tortowe o ptaskim brzegu. Kilkakrotnie naktu¢
ciasto widelcem. Podpiec wstepnie przez 20 minut
na $redniej szynie piekarnika.

6. W miedzyczasie umiesci¢ wszystkie sktadniki

na polewe w misce do mieszania i wymieszaé
za pomoca koricéwki do ubijania na stopniu 3.
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7. Migdaty oraz gteboko zmrozone jagody umiesci¢
na wstepnie podpieczonym dnie z kruchego ciasta.
Rozprowadzi¢ przygotowang polewe réwnomiernie
po jagodach.

8. Piec dalej przez okoto 40 minut w takiej samej tempe-
raturze.

9. Posypac¢ do smaku cukrem pudrem.



Dane techniczne

Model: 1599

Numer artykutu: 342 073

Napiecie sieciowe: 220-240V ~ 50/60 Hz
Klasa ochrony: I D

Moc: 400 W

Pojemno$¢ miski do mieszania: 4 litry

Temperatura otoczenia: od +10°C do +40°C
Producent: De’Longhi Appliances Srl.

Via San Quirico, 300
50013 Campi Bisenzio
Wtochy

W ramach doskonalenia produktu zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian w jego konstrukcji i wygladzie.

q

Usuwanie odpadow

Produkt oraz jego opakowanie zawierajg wartosciowe Urzadzenia, ktére zostaty oznaczone tym
materiaty, ktére powinny zostac przekazane do ponow- symbolem, nie mogga by¢ usuwane do zwyktych
nego wykorzystania. Ponowne przetwarzanie odpadéw = POjeMNikéw na odpady domowe!

powoduje zmniejszenie ich ilosci i przyczynia si¢ do Uzytkownik jest ustawowo zobowigzany do usuwania
ochrony $rodowiska naturalnego. zuzytego sprzetu oddzielnie od odpadéw domowych.
Opakowanie nalezy usungc¢ zgodnie z zasadami segre- Informacji na temat punktow zbidrki bezptatnie przyj-
gacji odpaddéw. Nalezy wykorzystac lokalne mozliwosci mujgcych zuzyty sprzet udzieli Panstwu administracja
oddzielnego zbierania papieru, tektury oraz opakowan samorzadowa.

lekkich.

Numer artykutu: 342 073
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