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1. ZASADY BEZPIECZENSTWA

Uwagal! Instrukcje nalezy przeczytaé przed pierwszym uzyciem. Zachowaj instrukcje obstugi,
dowdd zakupu oraz jesli to mozliwe oryginalne opakowanie.

Urzgdzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku prywatnego. Urzgdzenie nie nadaje sie do
uzytku komercyjnego. Nie uzywaj go na wolnym powietrzu. Trzymaj z dala od zrdodet ciepta, i
ostrych krawedzi, bezposredniego $wiatta stonecznego i wilgoci (nigdy nie zanurzaj

go w cieczy). Nie obstuguj urzadzenia mokrymi rekami. Jesli urzgdzenie jest wilgotne lub mokre,
natychmiast odtgcz je od zasilania.

Przed czyszczeniem lub gdy urzadzenie nie jest uzywane, mixer nalezy wytaczy¢ - wyciggnaé
wtyczke z gniazdka oraz wyjg¢ zamontowane akcesoria.

Nie nalezy pozostawia¢ pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru. Regularnie sprawdzaj urzgdzenie
i kabel pod katem uszkodzen. Nie prébuj samodzielnie naprawia¢ mixera. Zawsze kontaktuj sie z
autoryzowanym technikiem. Uzywaj tylko oryginalnych czesci zamiennych.

Uwaga! Urzadzenie przeznaczone jest do wyrabiania ciasta o maksymalnej wadze 1,5kg. W
trybie ciagtym, mixer moze pracowac do 10 minut. Po tym czasie urzadzenie nalezy pozostawi¢
wytaczone przez 5 minut.

Jezeli zaistnieje ryzyko przegrzania silnika, wbudowane zabezpieczenie odetnie zasilanie. Aby
mixer uruchomié¢ ponownie, nalezy odczekaé¢ 60 minut.

Dzieci i osoby wymagajace opieki

Aby zapewnié bezpieczehstwo dzieci, przechowuj wszystkie opakowania (torby plastikowe,
pudetka, styropian itp.) poza ich zasiegiem.

Uwaga! Nie pozwalaj matym dzieciom bawi¢ sie folig, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo
uduszenia!

To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Trzymaj urzadzenie i jego przewod poza
zasiegiem dzieci.

To urzadzenie nie jest zabawkg. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub bez doswiadczenia

oraz wiedza, jesli otrzymali nadzér lub instrukcje dotyczace bezpiecznego uzytkowania
urzgdzenia i jesli rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

Szczegobtowe zasady bezpieczenstwa

Zawsze odtgczaj urzadzenie od zasilania, nie pozostawiaj wtgczonego urzgdzenie bez nadzoru.
Wytaczy¢ urzadzenie i odtgczy¢ od zasilania przed wymiang akcesoriow lub kontaktem z nimi.
Nie uzywaj urzgdzenia do celéw niezgodnych z przeznaczeniem.

Uwaga! Aby unikngé niebezpieczenstwa spowodowanego przypadkowym zresetowaniem
wytacznika termicznego, urzadzenie nie moze byc¢ zasilane przez zewnetrzne urzgdzenie, takie
jak np.zegar, ani podtgczony do obwodu, ktory jest regularnie wtgczany i wytgczany.



Nie wktadaj niczego do obracajgcych sie haczykéw podczas pracy maszyny.

Ustaw maszyne na gtadkiej, ptaskiej i stabilnej powierzchni robocze;j.

Nie wktadaj wtyczki urzgdzenia do gniazdka elektrycznego bez zainstalowania wszystkich
niezbednych elementow.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas czyszczenia oraz oprézniania misy.

2. Elementy urzadzenia

Przed pierwszym uzyciem sprawdz czy urzgdzenie jest kompletne




Gléwne komponenty i standardowe akcesoria:

1 Wat wyjsciowy

2 Pokretto podnoszenia

3 Pokretto predkosci

4 Przewdd zasilajgcy

5 Miska do mieszania 6,0 |

6 Hak do ciasta

7 Trzepaczka

8 Trzepaczka

9 Ostona przednia kietbasianego
10 Ostona tylna

11 Miarka

12 Pokrywa stoika

13 Szklany kielich

14 Obudowa maszynki do mielenia
15 Spirala

16 Ostrze

17 Sito

18 Zakretka

19 Dociskacz

20 Tacka do napetniania

24 Element do robienia kietbasy
25 Otwor do kietbasy

26 Wspornik formierki

27 Formierka do kietbasek

3. Obstuga urzadzenia

1. Aby podnies$¢ gtowice, obrd¢ ruchem wskazowek zegara. Gtowica przesunie sie.

2. Wi6z ostone oraz przekrec jg az sie zablokuje.

3. Umies¢ mise w podstawie, przekrec jg az sie zablokuje.

4. Zainstaluj odpowiednig nasadke (hak, mieszadto lub trzepaczke), wktadajgc

ja do watka wyjsciowego i przekrecajagc odwrotnie do ruchu wskazéwek zegara az

do momentu zablokowania.

5. Napetnij mise wybranymi sktadnikami - max 1,5kg

6. Opusc¢ gtowice za pomocg dzwigni.

7. Wi6z wtyczke sieciowg do prawidtowo gniazda zasilania 220-240V 50/60Hz.

8. Przetagcz urzadzenie za pomocg pokretta regulacji predkosci na wybrany program
odpowiedni dla nasadki oraz sktadnikéw

9. Aby uruchomic program pulsacyjny (praca w krétkich odstepach czasu), ustaw
przetgcznik na pozycje PULSE. Przetgcznik moze znajdowac sie na tej pozycji ok 3 min.
Po zwolnieniu przetacznik powrdci automatycznie na pozycije zero.

10. Gdy ciasto utworzy kule, obro¢ pokretto regulacii predkosci na pozycije zero, nastepnie
odfgcz wtyczke sieciowa.



11.Nacisnij dzwignie podnoszenia gtowicy w dét, aby podniesc gtowice.
12. Wyjmij ciasto z misy za pomoca topatki.
13. Wyciagnij mise.
14. Wyczys¢ czesci zgodnie z zaleceniami sekcji Czyszczenie.

FIG1

FIG2

FIG3

FIG4 FIG5 FIG6
Nasadka Grafika Poziom Czas Maksimum Uwagi
predkosci | (minuty)

2 bieg przez 20s,

Trzepaczka 2-4 3-10 660g maki 4 bieg

840ml wody wigce] niz

2min40s
5 lub 6 predkos¢
3 biatka jaj | Powyzej 3 minut

Trzepaczka 5-6 3-10 (minimum)




Hak

1 bieg na 30
sekund,

2 bieg 30s, a
nastepnie 3
predko$c¢ przez
2-4min do
utworzenia
jednolitej masy

1000g maki

3-5 538ml wody

4. Rozwigzywanie problemow

Nr Problem Rozwigzanie
01 Urzadzenie nie dziata e Sprawdz czy dzwignia podnoszenia gtowicy
powrocita powrdcita na miejsce
e Sprawdz czy urzgdzenie pracuje
nieprzerwanie przez wiecej niz 3 minuty na
wysokich predkosciach, lub wiecej niz 10 minut
na niskich/ zaczekaj az silnik ostygnie
02 Hatas podczas pracy e Sprawdz, czy misa jest prawidtowo
urzadzenia (misa zainstalowana.
zadrapana przez nasadki) e Sprawdz, czy nasadki sg prawidtowo
przymocowane do maszyny.
03 Ostona nieprawidtowo e Sprawdz, czy ostona jest prawidtowo
przylega do misy zamontowana
e Sprawdz, czy misa jest prawidiowo
zainstalowana i zablokowana
04 Urzadzenie porusza sie e Sprawdz, czy urzgdzenie znajduje sie na
porusza sie podczas réwnym, ptaskim blacie.
pracy
05 Dzwignia podnoszenia e Sprawdz, czy ostona jest prawidtowo
gtowicy nie powrdcita na zamontowana.
miejsce po zainstalowaniu e Sprawdz, czy misa jest prawidiowo
misy i ostony zamontowana.
06 Urzagdzenia nie dziata z e Sprawdz czy oznaczenia na pokretle
okreslong predkoscig odpowiadajg oznaczeniom predkosci na
obudowie




Funkcja blendera:

Blendera mozna uzywac¢ do bardzo drobnego rozcierania i miksowania. Moze stuzy¢ np. do
zup, soséw, mleka, koktajli, zywnosci dla niemowlat, warzyw, ciast owocowych, przecierow,
itp. w razie potrzeby pokréj state sktadniki na mniejsze kawatki zanim wtozysz je do
blendera.

Wazne:

1) Przed uzyciem: nie wktadaj gtéwnej wtyczki do gniazdka zanim nie podtgczysz kielicha i
nie natozysz pokrywki dzbanka.

2) Po uzyciu: odtgcz urzadzenie przed wyjeciem kielicha.

3) Nie napetniaj dzbanka blendera sktadnikami, ktére majg temperature wyzszg niz 80 ° C.
4) Aby zapobiec rozlaniu, nie wlewaj wiecej niz 1,5 litra ptynu do dzbanka blendera.

5) Nigdy nie zdejmuj pokrywki dzbanka podczas pracy blendera.

6) Zawsze nakfadaj pokrywe blendera przed zamontowaniem kielicha na urzadzeniu lub
przed jego demontazem z maszyny.

7) Nie uzywaj nasadki blendera dtuzej niz 3 minuty.

Jak uzywac¢ blendera:

1) Zdejmij tylng pokrywe. (RYS.1)

2) Umies¢ w kielichu zywnos$¢, ktoérg chcesz przetworzyé.

3) Nacisnij pokrywke kielicha na miejsce i mocno zamocuj (RYS.2)

4) Umies¢ miarke blendera w pokrywie dzbanka i obré¢ zgodnie z ruchem wskazowek
zegara, aby jg zablokowa¢ (RYS.3)

5) Umie$¢ dzbanek blendera w otworze mocujgcym i przekre¢ go w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazoéwek zegara, az zostanie mocno zamocowany. (RYS.4)

6) Ustaw regulator predkosci w pozyciji 6.

FIG. 2 | FIG. 3 %

UWAGA

1) Mozesz dodawac sktadniki podczas pracy urzgdzenia, zdejmujgc pokrywke stoika.

2) Od czasu do czasu moze by¢ konieczne wytgczanie urzgdzenia, aby usungé przyklejone
do niego resztki jedzenia wewnagtrz kielicha.

- Wytgcz urzgdzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka.

- Zdejmij pokrywke kielicha.



- Za pomocg miekkiej topatki usun kawatki jedzenia, ktore przyklejajg sie do wnetrza
kielicha. Zachowaj szpatutke w bezpiecznej odlegtosci od nozy.
- Obrdc¢ kielich w prawo, aby go wyjaé.

Przyktadowy przepis:

Usun pestki i twardg skorke owocu, pokréj w bloczki | widz do kielicha, a nastepnie zalej
czystg wodg. Najwieksza ilos¢ zywnosci to 600g, a wody 900g. Nie przekraczaj
maksymalnej skali kielicha, przykryj pokrywke. Wiacz blender na 3 min, przerwij.

Nie pracuj bez przerwy dtuzej niz 15 minut. Aby nie wptyng¢ na wydajnos¢é maszyny.

Funkcja maszynki do miesa:
Jak korzystaé z maszynki do miesa

1) Aby zamontowac czesci maszynki do mielenia, najpierw umies¢ ostrze (16) na koncu
spirali (15), a nastepnie sito (17). Prosze zwréci¢ uwage na sito i wgtebienia na obudowie
spirali (14). Przykre¢ blokade (18) az bedzie ,mocno dokrecona”. (RYS.1)

2) Zdejmij przednig pokrywe (RYS. 2) z maszyny.

3) Nacisnij przycisk, a nastepnie umies¢ obudowe spirali w maszynie i obro¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara, aby zablokowac¢ (RYS.3)

4) Umiesc¢ tacke do napetniania (RYS.4) na szyjce wlewu.

5) Umies¢ naczynie, do ktérego bedg dostawac sie zmielone produkty.

6) Wiéz wtyczke do gniazdka, a nastepnie ustaw regulator predkosci w pozycji 3. Umies¢
kawatki miesa na tacy do napetniania (20) i do szyjki wlewu. W razie potrzeby popchnij
mieso za pomocg dociskacza (19). Nie pchaj palcami miesa!

7) Po uzyciu wytgcz urzgdzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka.

Przyktadowy przepis:

Usun kosci z miesa i pokroj kawatki na 2,5 cm bloki. Wt6z wtyczke do gniazdka, a nastepnie
ustaw regulator predkosci do pozycji 1-3, wtéz mieso na tace do napetniania, jednorazowo
mozesz zmieli¢ 3 kilogramy miesa. Po nieprzerwanej pracy przez 5 minut przestan
pracowac na urzgdzeniu, nie przekraczaj 15 minut pracy ciaggtej urzadzenia, aby nie wptyng¢
na wydajnos¢ maszyny.



Jak korzysta¢ z akcesoriow
Opcja 1

1) Zgodnie z ilustracjg A, ktora dotyczy montazu elementow 14.15.24.25.18 zainstalu;j
komponenty, nakretke dokrec.

2) Do wieprzowiny mozna uzy¢ nasadki bebnowej, ktéra nie wcigga widkien.

3) Mieso mielone przedostaje sie do naczynia.

4) Dodaj przyprawy.

5) W mikserze mieszamy mieso z przyprawami, aby masa byta lepka o jak najmniejszych
kawatkach.

6) Przygotuj flak. Przed uzyciem zwilz flak w wodzie i sprawdz, czy jest duzy otwar, jesli
jest duza dziurka do obciecia wezia itp. Flak osadz na lejku, zawigz sznurkiem na koncu.
7) Mase wktadamy stopniowo rekg delikatnie wyciggajgc ostonke i dobrze nadziewajgc
kietbase.

8) Kietbase wystarczy odwiesi¢ do wyschniecia.

illustration A

Nie pracuj nieprzerwanie diuzej niz 15 minut. Aby nie pogorszyta sie wydajnos¢ maszyny.

Opcja 2

1) Zgodnie z ilustracjg B, ktéra zawiera komponenty 14.15.26.27.18 zainstaluj komponenty,
nakretke dokrec.
2) Sposob uzycia jest taki sam jak w przypadku opciji 1.



illustration B

Przykladowy przepis:

Wieprzowina 1kg, sol 16g ,cukier 70g ,syrop klonowy 85g,biaty pieprz 2g, czosnek mielony
79 pie¢ przypraw proszek 5g, Pieprz Cayenne 7g, Pieprz czarny 15g, Skrobia ziemniaczana
509, Zétte wino ryzowe 90g. Wtdz wtyczke do gniazdka, a nastepnie ustaw regulator
predkosci w pozycji 3-6, a nastepnie zastosuj odpowiedni nacisk, aby docisng¢ mieso. Po 5
minutach ciggtej pracy nalezy zatrzymac maszyne.

Nie pracuj nieprzerwanie diuzej niz 15 minut. Aby nie pogorszyta sie wydajnos¢ maszyny.



Przykladowy przepis:

Ciasto z 1 kg maki i wody pokr6j w kawatki, ktore moga przejsc¢ przez otwor.

Wtozy¢ wtyczke do gniazda, a nastepnie ustawi¢ regulator predkosci w pozycji 3-6. Po
nieprzerwanej pracy przez 10 minut przestan dziata¢, nie pracuj nieprzerwanie przez ponad
30 minut. Aby nie wptyngé na wydajnos¢ maszyny.

Sugerowane przepisy

Mieszanka Biszkoptowa (Przepis Podstawowy), Poziom 1-4

Sktadniki:

200 gramoéw miekkiego masta lub margaryny, 200 graméw cukru, 1 opakowanie cukru
waniliowego lub 1 torebka Citro-Back, 1 szczypta soli, 4 jajka, 400 gram maki pszennej, 1
opakowanie proszku do pieczenia, ok. 1/8 litra mleka.

Przygotowanie:

Przet6z magke pszenng i pozostate sktadniki do naczynia miksujgcego, mieszaj trzepaczkag
przez 3 sekundy na poziomie 1, nastepnie przez okoto 3 minuty na poziomie 2. Nasmaruj
blache lub przykryj papierem do pieczenia. Wt6z do piekarnika. Przed wyjeciem ciasta z
piekarnika sprawdz, czy jest gotowe. Ostrym drewnianym patyczkiem przebij Srodek ciasta.
Jesli zadna mieszanka nie przywiera, ciasto jest gotowane. Wyjmij ciasto z blachy i
pozostaw do ostygniecia.

Tradycyjny piekarnik

Wysokos$¢ wsuniecia: 2

Ogrzewanie: piekarnik elektryczny, grzanie gérne i dolne 175-200 °C; piekarnik gazowy:
poziom 2-3

Czas pieczenia: 50-60 minut

W zaleznosci od preferencji ten przepis mozna zmienié¢, np. Dodajgc 100g rodzynek lub
100g orzechow lub 100g startej czekolady. W rzeczywistosci mozliwosci sg nieograniczone.

Butki Iniane, poziom 1-4

Sktadniki:

500-550 g maki pszennej, 50 g siemienia Inianego, 3/8 | wody, 1 kostka drozdzy (40 g), 100
g chudego twarogu, dobrze odsgczonego, 1 tyzeczka soli. Do polewania: 2 tyzki wody.
Przygotowanie:

Namocz siemie Iniane w 1/8 litra letniej wody. Wlej pozostatg letnig wode (1/4 litra) do miski
miksera do pokruszonych drozdzy, dodaj twardg i wymieszaj hakiem do ciasta na poziomie
2. Drozdze muszg by¢ catkowicie rozpuszczone. Do naczynia miksujgcego wsyp make z
namoczonym siemieniem Inianym i solg. Ugniataj doktadnie na poziomie 1,

nastepnie przejdz na poziom 3 i kontynuuj ugniatanie przez 3-5 minut. Przykryj mieszaning i
odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia przez 45-60 minut. Jeszcze raz dokfadnie zagniesc¢,
wyjac¢ z miski i uformuj szesnascie rolek. Przykryj forme do pieczenia mokrym papierem do
pieczenia. Utz na nim bulki i pozostaw na 15 minut do wyrosniecia. PokrycC letnig wod3 i
piecz.

Ogrzewanie: piekarnik elektryczny: grzatka gérna i dolna 200-220 °C (nagrzewanie wstepne
przez 5 minut)

Czas pieczenia: 30-40 minut



Krem czekoladowy, poziom 5-6

Sktadniki:

200ml smietanki stodkiej, 150g polewy czekoladowej pét gorzkiej, 3 jajka, 50-60g cukru, 1
szczypta soli, 1 opakowanie cukru waniliowego, 1 tyzka koniaku lub rumu, pfatki
czekoladowe.

Przygotowanie:

Smietane ubié trzepaczka w misce, az bedzie sztywna. Wyjaé z miski i odstawi¢ do
ostygniecia. Roztop polewe czekoladowg zgodnie z instrukcjg na opakowaniu lub w
kuchence mikrofalowej przy 600W przez 3 minuty. W miedzyczasie ubij jajka, cukier, cukier
waniliowy, koniak lub rum i s6l w misce miksujgcej, ubij na predkosci 2, aby utworzy¢ pianke.
Dodaj stopiong czekolade i rownomiernie wymieszaj z predkoscig 5-6. Zostaw troche
kremu do dekoraciji. Dodaj pozostatg $mietane do kremowej mieszanki i krétko wymieszaj,
uzywajac funkcji pulsacji. Krem podawaj dobrze schtodzony.

Ciasto na pizze, poziom 1-4

Skladniki:

400 g maki, 250 ml cieptej wody, 1/2 tyzeczki cukru, 1 drozdze suszone (okoto 2-1/2
tyzeczki), 1-1 / 2 tyzeczki oliwy i 1 tyzeczka soli.

Przygotowanie:

Wsyp magke do miski. Pozostate skfadniki wymieszaj w misce lub kielichu. Uruchom mikser z
predkoscig 1-2 i stopniowo dodaj ptyn. W miare jak sktadniki potaczg sie, a kula ciasta staje
sie bardziej uformowana, zwieksz predkos$¢ do 3-4. Ugniataj przez kilka minut na tej
predkosci, az kulka ciasta bedzie gtadka. Wyjg¢ z miski i podzieli¢ na 2-4 porcje. Rozwatkuj
spod do pizzy (kotka lub prostokaty) na posypanej makg powierzchni, a nastepnie potéz je
na blasze do pieczenia lub taca do pizzy. Spdd pizzy posmaruj przecierem pomidorowym i
dodaj - pieczarki, szynke, oliwki suszone na storcu, pomidory, szpinak, karczoch itp. Posyp
suszonymi ziotami, kawatkami mozzarelli i skrop oliwg z oliwek. Piec w rozgrzany piekarnik
do 200 ° C przez 15-20 minut, az dodatki bedg bulgotac i beda ztocisto-brgzowe.

Podstawowy biaty chleb, poziom 3-6.

Sktadniki:

600g biatej maki chlebowej 1 saszetka aktywnych suszonych drozdzy (okoto 2% tyzeczki)
345 ml cieptej wody 1 tyZzka oleju stonecznikowego lub masta 1 tyzeczka cukru 2 tyzeczki
soli.



Przygotowanie:

Skorzystaj z instrukcji mieszania ciasta na pizze, a nastepnie wtoz ciasto do miski, przykryj i
pozostaw w cieptym miejscu, az bedzie miat podwaojny rozmiar (30-40 minut). Wyjmij ciasto i
wyrzué delikatnie w dot, aby usung¢ powietrze. Lekko ugniataj z posypang makg na deske,
uformuj bochenek lub wtéz do formy, przykryj i pozostaw w cieptym miejscu do wyrosniecia
na kolejne 30 minut. Piec w piekarniku nagrzanym do 200 ° C przez 25-30 minut, do ztoto
brgzowego koloru

Miekkie butki z makiem, poziom 1-3

Skladniki:

570 g mocnej biatej maki chlebowej 1 saszetka aktywnych drozdzy suszonych (okoto 2%%
tyzeczki) 300 ml mleka (lekko podgrzanego) 2 jajka (temperatura pokojowa) 1 tyzka oleju
stonecznikowego 1 tyzeczki cukru 2 tyzeczki sol 75g maku

Przygotowanie:

Wymieszaj mleko, jajka, olej, cukier, sol i drozdze w dzbanku lub misce i pozostaw na 5
minut. Wsyp make i mak nasiona w misce i mieszaj z predkoscig 1, stopniowo dodajgc ptyn,
nastepnie zwieksz predkos¢ do 2 i mieszaj przez pie¢ minuty. Ciasto wyjg¢ na posypang
makg powierzchnie, pokroi¢ na 8-10 kawatkéw, zawing¢ do ksztattu, a nastepnie wytozy¢ na
ttuszczoodpornag.

Pozostaw w cieptym miejscu do podwojenia rozmiaru. Posmaruj odrobing jajka lub mleka i
zapiecz w rozgrzanym naczyniu, piec w 220 ° C przez 20-25 minut, az do ztocisto
brgzowego koloru.

Wioski chleb ziotowy

Skladniki:

575g maki z biatego chleba, 1 saszetka aktywnych suszonych drozdzy (okoto 2 tyzeczki),
290 ml wody 2 tyzki oliwy z oliwek, 2 tyzeczki cukru, 2 tyzeczki soli, 4 tyzki mieszanki,
suszonych ziét

Przygotowanie:

Wymieszaj wode, olej, cukier, sol i drozdze w dzbanku lub misce i pozostaw na 5 minut.
Wsyp make i suszone ziota do miski i mieszaj z predkoscig 1, stopniowo dodajgc ptyn,
nastepnie zwieksz predkos¢ do 2 i mieszaj przez 5 minut. Potozy¢ ciasto w misce, przykry¢ i
odstawic¢ w ciepte miejsce do podwojenia objetosci (20-30 minut). Potéz na posypanej maka
powierzchni, delikatnie ugniataj, aby usuna¢ powietrze, nastepnie uformuj, wytéz na blache
do pieczenia i odstaw w ciepte miejsce w celu podwojenia objetosci.

Piec w piekarniku rozgrzanym do 200 ° C /400 ° F / gaz 6 przez 25 minut lub do zlotego
koloru.



5. Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem przetrzyj urzgdzenie wilgotng Sciereczka.

Nigdy nie czy$¢ urzadzenia ktére jest podtaczone do pradu - pamietaj o wyciagnieciu wtyczki
z gniazdka.

Zabronione jest zanurzanie obudowy z silnikiem w wodzie lub innej cieczy.

Nie uzywaj zracych detergentéw.

Uwaga! Elementy mixera nie nadajg sie do mycia w zmywarce. Pod wptywem zbyt wysokiej
temperatury moze dojs¢ do odbarwienia lub znieksztatcenia.

Po umyciu urzadzenia, przed ponownym ztozeniem, upewnij sie ze wszystkie elementy sg
suche.

Specyfikacja:

Model: AGD/ROB/02

Napiecie znamionowe: AC220-240V 50 / 60Hz
Moc nominalna:1400 W

Pobér mocy: 1400 W

Moc szczytowa: 2200 W

Klasa ochrony: I



Niniejszym MOZANO oswiadcza, ze ten produkt jest zgodny z podstawowymi
c € wymaganiami i pozostatymi postanowieniami Dyrektyw tzw. ,Nowego podejscia” Unii
Europejskiej.

Utylizacja urzadzen elektrycznych i elektronicznych (dotyczy gospodarstw
domowych)

Przedstawiony symbol umieszczony na produktach lub dotgczonej do nich
dokumentacji informuje, ze niesprawnych urzadzen elektrycznych lub elektronicznych, nie
mozna wyrzucac¢ razem z odpadami gospodarczymi. Prawidtowe postepowanie w razie ko-
niecznosci utylizacji, powtérnego uzycia lub odzysku podzespotéow polega na przekazaniu
urzgdzenia do wyspecjalizowanego punktu zbiérki, gdzie bedzie przyjete bezptatnie.

W niektérych krajach produkt mozna oddac lokalnemu dystrybutorowi podczas zakupu
innego urzgdzenia.

Prawidtowa utylizacja urzadzenia umozliwia zachowanie cennych zasobdw i unikniecie
negatywnego wptywu na zdrowie i Srodowisko, ktore moze byé zagrozone przez
nieodpowiednie postepowanie z odpadami. Szczegdtowe informacje o najblizszym punkcie
zbiorki mozna uzyskaé u wtadz lokalnych. Nieprawidtowa utylizacja odpadoéw zagrozona jest
karami przewidzianymi w odpowiednich przepisach lokalnych. W razie koniecznosci
pozbycia sie urzgdzenh elektrycznych lub elektronicznych, prosimy skontaktowac sie z
najblizszym punktem sprzedazy lub dostawca, ktérzy udzielg dodatkowych informacii.



Mozano Scislewscy Spétka Jawna z siedziba pod adresem Siewna 15, 94-250 t.6dz
gwarantuje sprawne dziatanie sprzedawanego produktu, objetego niniejszag gwarancja.
Gwarancja obowigzuje i jest stosowana wytacznie na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.
Gwarancja udzielona jest na okres dwéch lat od daty zakupu
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