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ENGLISH

IMPORTANT SAFEGUARDS

Before using the electrical appliance, the following basic precautions should always be followed including
the following:

1.
2.
3.

NOoO Ok

11.
12.

13.

14.
15.

16.
17.
18.
19.

Read all instructions.

Make sure that your outlet voltage corresponds to the stated on the rating label of the mixer.
Do not operate mixer with a damaged cord or plug, after the appliance malfunction, or if it is
dropped or damaged in any manner. Return the appliance to the nearest authorized Service Center
for examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

Do not leave mixer unattended while it is operating.

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

Unplug from outlet while not in use, before putting on or taking off parts, and before cleaning.
The use of attachments not recommended or sold by the manufacturer may cause fire, electric
shock or injury.

Remove beater/dough hook/whisk from mixer before washing.

Do not place on or near a hot gas or electric burner or in a heated oven.

. Always check that the control is OFF before plugging cord into wall outlet. To disconnect, turn the

control to OFF, then remove plug from wall outlet.

Avoid contacting with moving parts.

Keep hands, clothing, as well as spatulas and other utensils away from beaters during operation to
reduce the risk of injury to persons, and/or damage to the mixer.

To protect against risk of electrical shock, do not put mixer in water or other liquid. This may cause
personal injury or damage to the product.

Do not use mixer for other than intended use.

The appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless they are older than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years.

Do not let cord hang over edge of table or counter or touch hot surfaces, including the stove.

Do not use outdoors.

Do not overload the bowl of the device, this may lead to the burning of the motor and damage to the
fastening elements of the same



KNOW YOUR KITCHEN MACHINE

Bowl cover

Tilt/release button

Speed selector

Flatbeater Doughhook Vihisk

BEFORE USING THE PRODUCT
Before assembling the mixer, be sure the power cord is unplugged from the power outlet and the speed
selector is in the “OFF” position.

1. Depressing the tilt/release button, the head of mixer will automatically release and lift it backwards
with hand lightly to lock it into tile position.

2. Select the desired attachments, which are depending on the mixing task to be performed: flat
beater for normal to heavy mixtures, and dough hook for mixing and kneading yeast dough, the whisk
for mixture that need air incorporated.

3. Assemble the flat beater/ dough hook/whisk into the shaft under the head, align the rectangle
groove of flat beater/dough hook/whisk with the pin on the shaft to insert, then push the flat
beater/dough hook/whisk upwards as far as possible and turn it in anti-clockwise synchronously,
hooking beater/dough hook/whisk over pin on shaft. When detaching, firstly push the beater/dough
hook/whisk upwards and turn it in clockwise synchronously, then pull out for detaching.

Failure to observe the operating/resting interval can lead to overheating and implicit into burning the
engine

Note: Ensure the flat beater/dough hook/ whisk is fully locked into the shaft, otherwise it may drop out

during operation.

4. Place bowl on position. First place the bowl on the base, then turn the bowl in clockwise until it
locks into position.

5. To lower the head, firstly press the tile/release button and place beater/dough hook/whisk into the
bowl by pressing down the head with hand directly. A click sound will be heard when the head has
reached the correct position.

6. And make sure the bowl cover in place.



USING YOUR PRODUCT
1. Ensure that the speed selector is at the “OFF” position, then plug in the power source.
2. Turn the speed selector to your desired setting. There are 10 settings.
Warning: Do not stick knife, metal spoons, fork and so on into bowl when operating.
3. The max operation time per time shall not exceed 8 minutes and minimum 20 minutes rest time
must be maintained between two consecutive cycles. When kneading yeast dough, use low speed
for slowing mixing, if using high speed, it may damage the mixer.
Note: during kneading, some flour may be adhered on the inside of the bowl, you shall stop the
appliance and remove the bowl cover, scrape the flour on the inside wall of bowl by spatula to
obtain well kneading results.
4. During mixing, you can add ingredient according to your task from the opening of bowl cover.
When mixing is completed, turn the speed selector to “OFF” position, unplug the cord from power
outlet.
5. Press down the tilt button, the head of the mixer will automatically lift and lock into the tilt position.
6. If necessary, you can scrape the excess food particles from the beater/dough hook by plastic
spatula.
7. Firstly, push the beater/dough hook/whisk upwards and turn it in clockwise synchronously, then
pull out for detaching.
Caution: The speed selector must be at “OFF” position and the power outlet must be unplugged
before pulling out the beater/dough hook/whisk.
8. Assemble proper attachments such as beaters or dough hooks into the mixer according to your
task. The dough hooks are suitable for mixing the flour, the whisk is suitable for mixing egg white, and
the beaters are suitable for mixing liquid food, such as sauce, cream, chocolate, mayonnaise etc.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Unplug the appliance and wait it completely cool down before cleaning.

Caution: the mixer cannot be immersed in water or other liquid.

2. Wipe over the outside surface of the head and base with a dampened cloth and polish with a soft dry
cloth.

3. Wipe any excess food particles from the power cord.

4. Immerse the bowl, beater, spatula, dough hook and whisk in warm soapy water for complete
cleaning. Then rinse under running water and wipe dry. They also can be placed in the dishwasher.

Warning: Any other serving should be performed by an authorized service representative.

ATTENTION! Do not use abrasive materials or corrosive substances, as these may lead to

damage to the stainless-steel surface and damage to the final product. The stainless steel

bowl as well as its accessories (paddle, hook and wire) are subject to the warranty only if it is

found that they are non-compliant at the time of purchase, otherwise they can be purchased

separately.

COOKERY TIPS

a. Refrigerated ingredients, such as butter and eggs, then should be at room temperature before
mixing begins. Set these ingredients out ahead of time.

b. To eliminate the possibility of shells or deteriorated-off eggs in your recipe, break eggs into separate
container first, then adding to the mixture.



C. Do not over-beat. Be careful that you only mix/blend mixtures until recommended in your recipe.
Fold into dry ingredients only until just combined. Always use the low speed.

d. Climatic conditions. Seasonal temperature changes, temperature of ingredients and their texture
variation from area to area all play a part in the required mixing time and the results achieved.

€. Always start mixing at a lower speed and gradually increase to the recommended speed as stated in
the recipe.

Ingredients Procedure

2 cups sifted cake flour 1) Sift together into a big bowl, sifted flour, sugar,
1-1/4cups granulated sugar | Paking powder and salt. Add shortening; pour in the
. milk and vanilla.
2-1/2teasp. Double-acting | ») Knead 0.5min, on the lowest setting until blended

Basic Two baking powder 3) Then on the medium setting for 2 min.
Egg Yellow 3/4 teaspoon. Salt 4) Stop, scrape sides and bottom of bowl.
Cake (dough . 5) Add eggs, knead 1-1/2min longer on the highest
hook) 1/2 cup soft shortening settin
g
3/4 cup milk

1-1/4 teaspoon. Vanilla

2 eggs, unbeaten

2 cups sifted all-purpose floun 1) Sift together flour, soda, salt and cinnamon,

1 teaspoon. Soda then add oatmeal. set aside
2) Combine butter, sugar, eggs and vanilla in mixing
1 teaspoon. Salt bow.
1-1/2 teaspoon. Cinnamon | 3) cream on the highest setting for 2 min, stop, scrape
2 cups quick-cooking bowl
oatmeal 4) Add milk and half of flour mixture, blend in on fold-
Oatmeal 1 cup shortening or blend, then knead on the highest setting for 1min
bread (dough margarine 5) Add remaining flour mixture and repeat mixing.
hook) 1/2 cup granulated sugar | Stop, scrape bowl,

6) Knead in chocolate chips and nuts on the highest

3/4 cup brown sugar setting for 1 min

2 eggs, unbeaten
1-1/2 teaspoons .vanilla
1/3 cup milk
1 cup chocolate chips
3/4 cup chopped nuts

2 cups sifted all-purpose floun 1) Sift together flour, soda, salt and cinnamon,

1 teaspoon. Soda then add oatmeal. set aside
Oatmeal 11 Salt 2) Combine butter, sugar, eggs and vanilla in mixing
Drop easpoon. Sa bowl.
Cookies 1-1/2 teaspoon. Cinnamon | 3) Cream on the highest setting for 2 min, stop,
(dough hook) 2 cups quick-cooking scrape bowl
oatmeal 4) Add milk and half of flour mixture, blend in on fold-
1 cup shortening or blend, then knead on the highest setting for 1min
margarine 5) Add remaining flour mixture and repeat mixing.

1/2 cup granulated sugar Stop, scrape




| Correct Disposal of this product

common waste bin.

and dispose them in corresponding waste bins. Used appliance should be
delivered to the dedicated collecting points due to hazardous components,

E To protect your environment: please separate carton boxes and plastic bags
which may affect the environment. Do not dispose this appliance in the

Technical specifications:
220-240V~, 50/60Hz or 50-60Hz,
1.000W

Device is compliant with EU directives:
-Low voltage directive (LVD)
-Electromagnetic compatibility (EMC)
-Device marked CE mark on rating label




ROMANA

Cutia produsului contine:

- Produsul;
- Manual de utilizare;
- Certificat de garantie

Inainte de utilizare, cititi acest manual cu atentie si pastrati-I pentru a-I consulta ulterior.

MASURI DE PRECAUTIE IMPORTANTE

Inainte de a utiliza aparate electrocasnice electrice, respectati intotdeauna urmatoarele méasuri de

precautie de baza:
1. Asigurati-va ca tensiunea de pe placuta de informare a aparatului corespunde cu cea a retelei de
alimentare.
2. Nu utilizati aparatul in cazul in care cablul de alimentare sau stecherul sunt deteriorate sau daca
aparatul in sine este defect; apelati la service-ul autorizat.
3. Nu lasati niciodata cablul pe marginea mesei sau a suprafetei de lucru.
4. Nu asezati niciodata corpul aparatului, stecherul sau cablul de alimentare in apa sau alte lichide;
stergeti-le intotdeauna cu o laveta.
5. Pentru a deconecta aparatul, prindeti stecherul si scoateti-I direct din priza. Nu trageti niciodata
de cablul de alimentare pentru a deconecta aparatul.
6. Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este utilizat de sau in apropierea copii(lor).
7. Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat atunci cand este conectat la sursa de alimentare;
deconectati-| dupa fiecare utilizare.
8. Nu atingeti niciodata piesele atunci cand sunt in miscare si nu introduceti méinile sau ustensile
de bucatarie in interiorul bolului in timpul functionarii. Nu atingeti nicio piesa a aparatului, care se
misca sau se invarte.
9. Daca aparatul cade sau intra in contact cu apa in mod accidental, scoateti-l imediat din priza. Nu
bagati mana in apa. Nu utilizati aparatul in cazul in care a cazut sau a fost introdus accidental in
apa.
10. Nu utilizati aparatul intr-o pozitie instabila, pentru a nu va rani sau a nu produce daune altor
bunuri.
11. Nu utilizati aparatul Tn alte scopuri decat cel pentru care a fost destinat.
12. Folosirea pieselor care nu sunt originale sau care nu au fost aprobate de catre producator poate
pune in pericol performantele si siguranta acestui aparat.
13. intotdeauna deconectati aparatul de la sursa de alimentare daca il lasati nesupravegheat sau
Tnainte de montarea, demontarea sau curatarea acestuia.
14. Nu utilizati aparatul in mediul extern.
15. In cazul in care cablul de alimentare este avariat, acesta trebuie inlocuit de producator, agentul
de service sau de persoane calificate, pentru a evita orice pericol.
16. Acest aparat poate fi folosit de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau fara experienta si cunostinte, daca acestea beneficiaza de supervizare sau instructiuni cu privire
la utilizarea aparatului in conditii de siguranta si daca inteleg riscurile implicate.
17. Carcasa exterioara a acestui aparat se incalzeste in timpul utilizarii.
18. Nu porniti niciodata aparatul fara a pozitiona corect accesoriile.
19.Nu supra incarcati bolul aparatului, acest lucru putand conduce la arderea motorului si la
deteriorarea elementelor de prindere a aceesoriilor.

ACEST PRODUS ESTE DESTINAT NUMAI PENTRU UZ CASNIC SI NU SE VA FOLOSI IN SCOP
INDUSTRIAL.



DESCRIEREA ROBOTULUI DE BUCATARIE
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INAINTE DE UTILIZAREA APARATULUI

Inainte de a asambla mixerul, asigurati-va c& cablul de alimentare este deconectat de la priza Si
selectorul de viteza este 1n pozitia ,OFF — O - OPRIT".

1. Apasand butonul eliberare brat, capul mixerului il va elibera automat si il va ridica usor inapoi cu
mana pentru a-l bloca in pozitia din imaginea urmatoare.

2. Selectati atasamentele dorite, care sunt in functie de tipul de preparare alimente dorit: paleta pentru
amestecuri normale pana la grele / carlig de aluat pentru amestecarea si framantarea aluatului ce
contine drojdie si telul pentru amestecul care necesita aer incorporat.

3. Asambilati unul din cele 3 accesorii: paleta / carlig aluat / tel in arborele de sub cap, aliniati canelura
dreptunghiulara a accesoriului cu stiftul de pe arbore pentru a introduce, apoi impingeti accesoriul in sus
pe cat posibil si rotiti-l sincron in sens invers acelor de ceasornic, agatand accesoriul peste stiftul de pe
arbore. La detasare, mai intai impingeti accesoriul in sus si rotiti-l sincron in sensul acelor de ceasornic,
apoi trageti pentru detasare.

Nota: Asigurati-va ca accesoriul este blocat complet in arbore, altfel se poate cadea in timpul functionarii.
4. Asezati bolul pe pozitie. Mai intai asezati vasul pe baza, apoi rotiti vasul in sensul acelor de ceasornic
pana se blocheaza in pozitie.

5. Pentru a cobori capul, mai intai apasati butonul de eliberare brat si puneti accesoriul in bol apasand
direct bratul cu ména. Se va auzi un clic cand bratul a ajuns in pozitia corecta.

6. Si asigurati-va ca capacul vasului este in pozitie.



FOLOSIREA ROBOTULUI DE BUCATARIE
1. Asigurati-va ca selectorul de viteza este in pozitia ,OPRIT", apoi conectati sursa de alimentare.

2. Rotiti selectorul de viteza la setarea dorita. Exista 10 setari - viteze de operare.

Avertisment: nu introduceti cutitul, lingurile de metal, furculita in bol cand functioneaza.

3. Timpul maxim de functionare pe timp nu trebuie sa depaseasca 8 minute, iar timpul de odihna minim
20 de minute trebuie mentinut intre doua cicluri consecutive. Nerespectarea intervalului de
functionare/repaos poate conduce la supraincalzirea si implicit la arderea motorului. Cand
framantati aluatul de drojdie, utilizati viteza mica pentru incetinirea amestecarii, daca folositi viteza mare,
se poate deteriora mixerul.

Nota: in timpul framantarii se poate lipi putina faina pe interiorul vasului, trebuie sa opriti aparatul si sa
indepartati capacul vasului, sa razuiti faina pe peretele interior al vasului cu o spatula pentru a obtine
rezultate bune de framantare.

4. Tn timpul amestecarii, puteti adauga ingrediente functie de preparatul pe care-| pregatiti prin fanta din
capacul bolului. Cand amestecarea este finalizata, rotiti selectorul de vitezad in pozitia ,OPRIT”,
deconectati cablul de la priza.

5. Apasati butonul de eliberare brat, capul mixerului se va ridica si se va bloca automat in pozitia sa
superioara.

6. Daca este necesar, puteti razui particulele de mancare in exces din carligul cu o spatula de plastic.

7. La final impingeti accesoriul Tn sus si rotiti-| sincron in sensul acelor de ceasornic, apoi trageti-| pentru
detasare.

Atentie: Selectorul de viteza trebuie sa fie in pozitia ,OPRIT” inainte de a scoate accesoriul.

8. Asamblati atasamente adecvate functie de preparatul pe care doriti sa-I preparati. Carligul pentru
aluat este potrivita pentru amestecarea fainii, telul este potrivit pentru amestecarea albusului de ou, iar
paleta este potrivite pentru amestecarea alimentelor lichide, precum sos, smantana, ciocolata, maioneza
etc.

CURATENIE SI MENTENANTA

1. Deconectati aparatul si asteptati sa se raceasca complet inainte de curatare.

Atentie: robotul de bucatarie nu poate fi scufundat in apa sau alt lichid.

2. Stergeti suprafata exterioara a aparatului cu o carpa umezita si lustruiti cu o carpa moale si uscata.

3. Stergeti toate particulele alimentare in exces de pe cablul de alimentare.

4. Scufundati vasul, paleta, telul, carligul de aluat in apa calda cu sapun pentru curatarea completa. Apoi
clatiti sub jet de apa si stergeti. Se pot pune si in masina de spalat vase.

Avertisment: Orice alta interventie service trebuie efectuata de un reprezentant de service autorizat.
ATENTIE ! Nu utilizati materiale abrazive sau substante corozive, acestea putand conduce la
deteriorarea suprafetei de inox implicit la alterarea preparatului final.

Bolul de inox precum si aceesoriile acestuia (paleta, carlig si tel) fac obiectul garantiei doar daca se
constatat ca acestea sunt neconforme la momentul achizitiei, in rest ele putand fi achizitionate separat.

SFATURI DE GATIT

a. Ingredientele refrigerate, cum ar fi untul si ouale, trebuie sa fie aduse la temperatura camerei inainte
de a incepe amestecarea. Pregatiti aceste ingrediente din timp.

b. Pentru a elimina posibilitatea aparitiei cojilor sau a oualor deteriorate in reteta dvs., spargeti mai intai
oudle intr-un recipient separate si apoi adaugati-le in amestec.



c. Nu utilizati viteze mari la inceputul proceselor de preparare. Ingredientele uscate cum ar fi de
exemplul faina trebuie sa intre in contact cu ingredientele umede (oua / lapte / apa) si apoi treptat sa fie
crescuta viteza.

d. Conditiile climatice, schimbarile de temperatura sezoniere, temperatura ingredientelor joaca un rol
esential in timpul de amestecare necesar si rezultatele obtinute.
e. Incepeti intotdeauna amestecarea la viteza mai mica si cresteti treptat la viteza recomandata dupa

cum se mentioneaza in reteta.

Reteta Ingrediente Procedura
2 cesti faina pentru prajituri, 1.Intr-un caston mare cerneti faina
cernuta impreuna cu zaharul, praful de copt sis
1 Y4 cesti zahar tos area. Adaugati grasimea, turnati laptele si
2-1/2 lingurite praf de copt adaugati vanilia.
Prajitura dubla actiune 2.Framantati timp de 0,5 min la viteza
galbena simpla | % lingurite sare minima pana se omogenizeaza.
Ccu 2 oua %, cesti grasime sub forma 3. Cresteti viteza si rulati 2 minute.
(carligul de solida 4. Opriti aparatul si curatati alimentele de
framantat) %, cesti lapte pe pereti / fund vas.
1 V4 lingurite vanilie 5. Adaugati ouale si framantati inca 1 %2
2 oua nebatute min la viteza maxima.
2 cesti faina cernuta de uz 1. Cerneti faina impreuna cu bicarbonatul
general de sodiu, sarea si scortisoara, apoi
1 lingurita bicarbonate de adaugati faina de ovaz. Puneti deoparte.
sodiu 2. Amestecati intr-un bol untul cu zaharul,
1 lingurita sare ouale si vanilia.
1 % lingurite scortisoara 3. Bateti la cea mai mare treapta de viteza
Paine cu fulgi | 2 cesti faina instant de ovaz timp de 2 min., opriti mixerul si curatati
de ovaz 1 ceasca grasime sub forma continutul de pe peretii bolului.
(carligul de solida (una / margarina) 4. Adaugati laptele si jumatate din
framantat) 14, cesti zahar tos amestecul de faina, amestecati usor, apoi
3/ cesti zahar brun framantati la treapta cea mai mare de
2 oua proaspete / nebatute viteza timp de 1 min. L _
1 ¥4 lingurite vanilie 5. Adal_Jga’;l arr_lestecul de_falna ramas i
1/3 cesti lapte repeta’;.l operlat,lunea de mixare. Oprlt,ltvé Si
1 ceasca fulgi de ciocolata curatafi con’glnAutuI de pe p"ere’gu .bOIUIu'L ,
3, cesti nuci maruntite 6. Incorporati in aluat fulgii de ciocolata si
nucile si framantati timp de 1 min.

Fursecuri cu
faina de ovaz
(carligul de
framantat)

2 cesti faina cernuta de uz
general

1 lingurita bicarbonate de
sodiu

1 lingurita sare

1 %2 lingurite scortisoara

2 cesti faina instant de ovaz

1 ceasca de grasima in forma
solida (unt / margarina)

Y cesti zahar tos

%, cesti zahar brun

2 oua proaspete nebatute

1 Vs lingurite vanilie

1/3 cesti lapte

1 ceasca fulgi de ciocolata

1) Cerneti faina impreuna cu bicarbonatul
de sodiu, sarea si scortisoara, apoi
adaugati faina de ovaz. Puneti deoparte.
2) Amestecati intr-un bol untul cu zaharul,
ouale si vanilia.

3) Bateti la cea mai mare treapta de viteza
timp de 2 min., opriti mixerul si curatati
continutul de pe peretii bolului.

4) Adaugati laptele si jumatate din
amestecul de faina, amestecati usor, apoi
framantati la treapta cea mai mare de
viteza timp de 1 min.

5) Adaugati amestecul de faina ramas si
repetati operatiunea de mixare. Opriti-va si
curatati continutul de pe peretii bolului.




%, cesti nuci maruntite

6) Incorporati in aluat fulgii de ciocolata Si
nucile si framantati timp de 1 min.

Piure de cartofi

1) Curatati cartofii de coaja si fierbeti-i in

(paleta) 900 grame cartofi curatati de apa cu sare pana se inmoaie, insa fara sa
coaja se terciuiasca.
2) Cand devin afanati, zdrobiti cartofii intr-
o craticioara sau dati-le forma unui cartof
2 cesti lapte fierbinte mai mare si bateti cu mixerul la treapta
intermediara de viteza timp de 1 min.
3) Opriti mixerul si curatati continutul de pe
2 linguri unt / margarina peretii castronului sau ai craticioarei.
4) Amestecati laptele fierbinte cu untul si
1 lingurita sare sarea. Turnati peste cartofi si bateti la cea
mai mare treapta de viteza timp de 1 min.
Albus de ou 4 oua proaspete 1.Puneti ouale in vas.

(tel)

2.Setati aparatul la viteza maxima si bateti
ouale.

ELIMINAREA DESEURILOR iN MOD RESPONSABIL FATA DE MEDIU

Puteti ajuta la protejarea mediului inconjurator!
Respectati reglementarile locale: predati echipamentele electrice nefunctionale la cel mai

apropiat centru de colectare a echipamentelor electrice uzate.

Specificatii tehnice

Conform standardelor CE
c € Etapele de dezvoltare, productie si vanzare ale acestui produs sunt conforme cu regulile
de siguranta incluse in reglementarile Comunitatii Europene.

FISA PRODUSULUI

1. Marca comerciala a producatorului: AKAI

2. Modelul de fabricatie: AKM-500

3. Tipul aparatului ROBOT DE BUCATARIE

4. Putere nominala: 1.000W

5. Capacitate vas inox 5,5 litri

6. Material protectie carlig / paleta TEFLON

7. Numar viteze 10

8. Sursa alimentare (voltaj / frecventa) 220-240 V/ 50-60Hz

9. Tara de fabricatie PRC
1. Pentru imbunatatirea calitatii produsului, specificatiile tehnice se pot modifica fara notificari.
2. Imaginile din acest manual sunt schematice si pot sa difere fata de produs.
3. Valorile prezentate pe eticheta produsului sau in documentele Tnsotitoare ale produsului sunt

obtinute in laborator pe baza standardelor corespunzatoare.




EAAHNIKA

ZHMANTIKEZ MPO®YAAZEIZ

Mpiv XpNOIMOTTOINCETE TNV NAEKTPIKA OUOKeUN, Ba TTPETTEl TTAVTA va TNPEOUVTAl O aKOAOUBEG BAOIKEG
TTPOPUAAEEIG, TUUTTEPIAQUBAVOUEVWYV TWV EENG:

1. AiaBdaoTe OAeg TIG 0ONYiEG.

2. Mpiv ammd TN xpnon, Bepaiwbeite 611 N TA0N TNG TTPICAG TOIXOU QVTIOTOIXEI O€ QUTHAV OTNV TIvVakida
TEXVIKWV XAPAKTNPIOTIKWY TTOU BPICKETAI OTO KATW PEPOG TNG OUOKEUNG.

3. Mnv a@rvete To KOAWDIO va KPEUETAI TTAVW aTTd TNV AKPn Tou TPATTECIoU ) Tou TTAyKoU i TNG {eOTAG
ETMPAVEIAG.

4. Mnv BubBiCeTe TO KAAWSIO 1] TO WA TOU WiCep o€ vePO yiaTi auTd Ba TTpokaAéael NAekTpoTTANEia.

5. Edv 10 KOAWDIO TPOYOodOUIag cival KATEOTPAPPEVO, TTPETTEI VA AVTIKOTACTABEI ATTO TOV KATAOKEUAOTH
1] TOV QvTITTPOOWTTO GEPPRIG TOU A atTd TTAPOPO0Io £60UCIOdOTNHEVO ATOMO YIa TNV ATTOPUYT] KIVOUVOU.

6. H oTevn) emiBAewn gival amapaitntn 6TAV N CUOKEUR 0AG XPNOIMOTIOIEITAI KOVTA O€ TTaIdId i ATOPA PE
avatrnpia.

7. Mnv TOTTOBETEITE MO CUOKEUN TTAVW 1 KOVTA 0€ (0TS AEpIo 1) o€ Bepuaivopuevo @oupvo.

8. Moté pnv Byalete xTutnTApIa, yavi¢oug CUPNG 1 XTUTTATE PE TO oUpua OTAvV n OUCKEUN €ival O€
AgiToupyia.

9. Mnv a@rveTe To HIEEP XWPIG ETTITAPNON EVW AEITOUPYEI.

10. AmroouvdéaTe Tnv TIpiCa atmd Tnv TIpifa vy dev XPNOIUOTIOIEITE, TTPIV TOTTOBETACETE | AQPAIPECETE
eCapTAMATO KAl TTPIV TOV KOBAPIOETE.

11. H xpAon €gaptnUdTwy TToU dev CUVIOTWVTAI 1] TTWAOUVTOI aTTd TOV KOTAOKEUAOTH WTTOPEi va
TTpoKaAéoel TTupkayid, NAekTpotTAnéia r TpauuaTioud

12. AQaip€éaTe Ta XTUTINTAPIA, TOUG YAVTLOUG CUUNG i XTUTTNOTE YE TO OUPMPA aTmo TO MiEep TTPIV TO
TTAUVETE.

13. EAéyxete ravra o1 10 xeipiotrpio givar ANIENEPIOIMOIHMENO T1rpiv ouvdéoete 1o KaAWdIO O0TNV
mpi¢a. MNa va atroouvdéoete, BEoTE TO XeIpIoTAPIo 0Tn Béon OFF kai, 0Tn OUVEXEIQ, aPAIPETTE TO PIG
atoé Tnv Tpida.

14. ATTOQUYETE TNV £TTOPNA PE KIVOUUEVA UEPN.

15. Kpatdre 1a xépia, Ta pouxa, KaBwg Kal TIG OTTATOUAES Kal GAAa OKeUNn POkpId aTmé Ta XTUTTNTAPIO
KOTA TN AEITOUPYIQ YIO VO PEIWOETE TOV KivVOUVO TPAUPATIOWOU aTOPwY A/Kal {NHIAG OTO Migep.

16. H ouokeury pmropei va xpnoipgotroinBei atrd maidid nAiKiog ammé 8 €Twv Kal Avw Kal ATopa HE
MEIWPEVEG OWHATIKEG, AIOBNTNPIAKES 1) VONTIKEG IKAVOTNTEG 1 EAAEIPN EPTTEIPIAG KAl YVWONG, €AV TOUG
éxel 000¢i emmiBAewn 1 0dnyieg OXETIKA PE TN XPON TNG CUCKEUAG PE QO@AAN TPOTTO KAl KATAVONTO TOUG
OXETIKOUG KIVOUVouG. Ta TTaudid dev TTPETTEl va TTaidouv he TN ouokeur). O KaBapiopog Kal n cuvtrpnon
atro Tov XpAoTn dev TTPETTEN va yivovTal atrd TTaudid eKTOG €Av gival JeyaAuTepa TwV 8 €TWV Kal UTTO TNV
eTTiRAewnN.

17. KpatioTe T oUoKeUn Kal To KAAWDIO TNG PHAKPIG aTTo TTaIdId KATW TWV 8 £TWV.

18. AttevepyoTToINoTE TN CUOKEUNR TTPIV OAAGEETE e€apTAMATA 1 TTANCIALeTe €aPTAMATA TTOU KIvOUvTal
KaTd TN Xprnon.

19. AuTh) N CUOKEeUN) TTPOOPICETAI YIa XPAOT O€ OIKIOKES KOl TTOPOUOIEG EPAPUOYEG OTTWG:

— Xwpol koudivag TTpocWTTIKOU 0€ KATAOTAUATA, Ypa@eia kal GAAa TTepIBAAAOVTA £pyaciag.

— AYPOTIKEG KOTOIKIEG.

— A6 TTeAGTEG O€ Eevodoyeia, HOTEN Kal GAAa OIKIOTIKG TTEPIBAAAOVTA.

— MepiBaAAovTa TUTTOU bed and breakfast.

20. ATToBnKeUOTE QUTEG TIG 0BNYiEG.



FNQPIZTE TO MIZEP KOYZINAZ ZAZ

KaAvppoa kadou

Koupmi e€aywyng
efaptnudtwy

Kadog

Ermhoyeag tayxutnTag

Xrumnipl Auyo-xtunntnpt

| Eminedo xtumntript |

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TO NPOION

Mpiv ocuvappoAoynoeTe To Wicep, BePaiwBeite 6T TO KaAWSIO TpoPodoaiag cival aTToouvdedePEVO aTTd TNV
Tpida kal OTI 0 €mmAoyEag TaxuTnTog BpiokeTal otn Béon "OFF".

1. MatwvTag To KOUPTTi KAiong/atreAeuBEépwang, n KEQAAr Tou pigep Ba atreAeuBepwBei autdpara kal Ba 10
ONKWOETE TTPOG TA TTIOW HE TO XEPI EAA@PA YIa VO ac@alicel oTn B€on Tou TTAGKIBIOU.

2. EmMA£ETE Ta emOBUUNTG €QPTAMATA, TA OTTOIa £CAPTWVTAI ATTO TNV Epyacia avAapeiEng TTou Ba eKTEAEOTEI:
ETTITTEO0 XTUTINTAPI VIO KAVOVIKA £wg Bapid peiyparta, Kal yavi{og uung yia avaueign kai COpwua CUung payiag,
TO oUPUA YIA TO HEIYHA TTOU XPEIAZETAI EVOWNOTWHEVO aéPQ.

3. ZuvapuoAoyAoTe TO €TTITTEDO XTUTTNTHPI OTOV AEova KATW atrd TNV KEPAAN, euBuypauuioTe TNV opBoywvia
QUAGKWON Tou ETTITTEOOU XTUTTNTHPI UE TOV TTEIPO OTOV AEOVA YIO VO TO EICAYETE KO, OTN CUVEXEIQ, OTTPWETE TO
ETTTESO XTUTINTAPI TTPOG TA TTAVW 600 TO BUVATOV TTEPICTOTEPO KAl YUPIOTE TO APIOTEPOOTPOPA, YAVT{WVOVTAG
TO XTUTINTAPI TO TTAVW aTTd TNV Kap@itoa otov dfova. Katd tTnv ammoouvoeon, OTTPWETE TTPWTA TO XTUTTNTAPI HJE
TO0 oUpua TTPOG Ta TTAVW Kal yupioTe TO OeEIGOTPOPA TAUTOXPOVA Kal JETA TPAPRNETE TTPOG TA £EW YIa
ATTOCoUVOEDT).

Znueiwon: BeBaiwBeite 611 TO XTUTTNTAPI €ival TTARPWS aCPaNICUEVO OToV Agova, dIAQOPETIKA UTTOPE va TTECEI
Katda Tn Asimoupyia.

4. ToroBeTAOTE TO UTTOA OTN B€0n Tou. TOTTOBETAGTE TTPWTA TO PTTOA OTN BACN Kal, OTN CUVEXEIQ, YUPIOTE TO
MTTOA Be€I00TPOPa PEXPI VO aoQaAioel aTn B€an Tou.

5. Ta va XaunAwoeTe TNV KEQAAN], TTATACTE TTPWTA TO KOUMTTT TTAaKISiwv/aTTeEAEUBEPWONG KAl TOTTOBETAOTE TO
XTUTTNTAPI/TO YAVT{Oo UUNG/TO cUpua OTO UTTOA TTIECOVTAG aTTeuBeiag TNV KEQAAR TTPOG Ta KATW WE TO Xépl. Oa
OKOUOTEI €vag NX0G KAIK OTav n KEQAAr ¢Taoel 0Tn OWoTh B€on.

Kai BepaiwBeite 611 To KAAUUA TOU PTTOA 0TN B€0n TOU.
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XPHZH TOY NPOIONTOZ ZAX

1. BeBaiwbeite 6T 0 emAoyéag Taxutntag Bpioketal otn Béon «OFF» kai, aTn ocuvéxela, ouvdECTe TNV
™Y PEUPATOG.

2. [upioTe TOV €TMIAOYEQ TAXUTNTOG OTNV €MOUUNTH pUBPIoN. YTTdpxouv 10 pubuioelg.

Mposidotroinan: Mnv KoAAGTE paxaipl, JETOAAKA KOUTAAIQ, TTIPOUVI Kal oUTw KABeEAC OTO UTTOA KOTA TN
AciToupyia.

3. O péyioTog Xpovog Asitoupyiag avd Xpovo dev TTPETTEl va utTepRaivel Ta 8 AeTITA Kal 0 EAAXIOTOG XPOVOG
avarmauong 20 Aetrtwv TTPETTEl va dIoTNPOUVTAl PETAEU OUO BIadoxIKWwy KUKAwv. Otav Cupwvete TN CUMN
MayIdg, XPNOIMOTIOINOTE XAMNAR TaxUuTnTa yia va emMPPadUveTe TNV avAueiEn, €av XPNOIUOTIOIEITE uWwnAn
TaXUTNTA, YTTOPEI Va KATACTPEWETE TO Migep.

2nueiwon: Katd TN didpkKeIa Tou CUPWPATOG, PTTOPET VA KOAANOEI Aiyo aAeUpl OTO E0WTEPIKO TOU UTTOA, Ba
TIPETTEl VA OTAMATACETE T OUOCKEUN KAl VO AQAIPECETE TO KAAUPMO TOU WTTOA, va EUoete TO aAeUpl OTO
EOWTEPIKO TOIXWHA TOU PTTOA JE OTTATOUAQ YIA VA €XETE ATTOTEAEOUATA KAAG CUMWHATOG.

4. Kard 1n dIdpKeIa TNG avAuEIEng, MTTOPEITE va TTPo0BEcETE cUOTATIKO avAaAoya UE TNV epyacia cag atrd
TO dvolypa Tou KaAUPpaTog Tou PTTOA. OTav oAokAnpwOei n avaueign, yupiote Tov €mAoyEéa TaxuTnTaG OTN
Béon "OFF", atroouvdéaTe To KaAwdio atrd Tnv TTpila.

5. MéoTe TTPOG TA KATW TO KOUMTT KAIONG, N KEQAAr Tou Wigep Ba avaonkwOei autdpaTa Kal Ba KAEIBWOEI
oTn 8éon kAiong.

6. Eav xpeidleTal, utropeite va UOETE TA TTEPITTA CWHATIOIA @aynTou atrd 1o Yavi{o Tou XTuTnThP1/{UuNg
ME TTAQOTIKA OTTATOUAQ.

7. ApXIKA, OTTPWETE TO XTUTINTAPI ME CUPHA TTPOG TA TTAVW KAl YUPIOTE TO DEEIOOTPOPA TTPOG TA TTAVW KAl
OTn ouvéxela TPARAETE TTPOG TA €W YIA VO TO OTTOKOANACETE.

Mpoooxn: O emAoyéag TaxutnTag TpéTel va Bpioketal otn Béon «OFF» kai n mpia TTpétel va givai
atroouvdedeuEVN aTTd TRV TTPICa TTPIV TPABRAEETE £6W TO XTUTTNTAPI.
2uvappoAoynoTe KAtdAANAa e€apTApata OTTWG XTUTINTAPICG 1 yavt{oug CUUNG OTO Higep OUPPWVA JE TNV
epyacia oag. O1 yavrlol Cuung €ival katdAAnAol yia Tnv avdaueiEn Tou aAeupiod, To oUpua gival KAaTdAAnAo yia
TNV avaueign Tou aoTrpddiou auyou Kal Ta XTUTTNTAPIO €ival KAaTGAANAa yia Tnv avAaueiEn uypwv Tpoidwy,
OTTWG OGATOA, KPEUA, OOKOAATA, HAYIOVECO K.ATT.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

1. ATTooUVOEQTE TN CUCKEUN aTTO TNV TTPICA KOl TTEPIMEVETE VA KPUWOEI TEAEIWGS TTPIV TV KABAPIOETE.

Mpoooxn: To picep dev ptTopei va BubioTei oe vepd 1 GAAO uypO.

2. ZKOUTTIOTE TNV €EWTEPIKN ETIPAVEIA TOU KEPAAIOU Kal TNG PACGNG PE €va Bpeydévo TTavi Kal YUaAIoTE PE Eva
MOAQKO OTEYVO TTAVI.

3. ZkouTrioTe TUXOV UTTEPBOAIKA cwaTidIa TPOPS aTTd TO KAAWDIO TPOYOdOUiag.

4. BuBioTe TO UTTOA, TO XTUTINTAPI, TN OTTGTOUAQ, TO yAvT{o CUUNG Kal XTUTTAOTE Ta o€ (E0TO OATTOUVOVEPO VIO
TAAPN KaBapioud. ZTn OUuvéXela CeTTAUVETE HE TPEXOUMEVO vePO Kal okoutriote. Mtropolv etriong va
TOTT06€TNBOUV OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

Mposidotroinon: OtroladnTToTe AAAN ETTIOKEUN TTPETTEI VO EKTEAEITAI ATTO £GOUCIODOTNUEVO QVTITIPOOWTTO CEPPRIC.

2YMBOYAEZ MATEIPIKHZ

f. Ta ouoTaTiké oTo Wuyeio, GTTWG To BoUTUPO Kai Ta auyd, Ba TTPETTE! va eival 0€ BEpUOKPATia SWHATIOU TIPIV
gekivioel N avdueign. PuBuioTe autd Ta CUCTATIKA €K TWV TTPOTEPWV.



g. Na va egakeipete TV MOAvOTNTA KEAUPOUG 1 OAAOIWPEVWY AUYWV OTN CUVTAyYr 0ag, OTTACTE TTIPWTA TA
auyd o€ LeXxwploTd doxEio Kal HETA TTPOCBECTE TG OTO UEIYMA.

h. Mnv umepyxtutare. MpooéETe va avakaTeUETE/QVOKOTEUETE POVO PEiyPATA PEXPI VO TTPOTEiVOVTAl OTN
ouvTayn oag. AITAWOTE o€ OTEYVA UAIKA HOVO PEXPI va evwBoUv. XpNGIKOTTOIEITE TTAvVTa TN XapnAAR TaxutnTa.

I. KNipaTikég ouvBnkeg. O1 eTToxIkéC aAAQYEC BEPUOKPOOIOG, N OepUOKPACIa TwV OCUCTATIKWY Kal N
dlakUuavan TnNG UPNGS Toug aTrd TTepIox o€ TTEPIOXN TTai(ouv pOAO OTOV ATTAITOUMEVO XPOVO avAauEeiEnNg Kal oTa
QTTOTEAEOPATA TTOU ETTITUYXAVOVTAI.

J. ZeKIvaTe TTAVTA TO QVAKATEPA O€ XOUNAOGTEPN TAXUTNTA KOI QUGAVETE OTAdIOKA OTN GUVICTWUEVN TaXUTNTA
OTTWG AVAPEPETAI OTN CUVTAYH.

Ingredients Procedure

2 cups sifted cake flour 6) Sift together into a big bowl, sifted flour, sugar,
1-1/4cups granulated sugar | Paking powder and salt. Add shortening; pour in the
milk and vanilla.

7) Knead 0.5min, on the lowest setting until blended

2-1/2teasp. Double-acting

Basic Two baking powder 8) Then on the medium setting for 2 min.
Egg Yellow 3/4 teaspoon. Salt 9) Stop, scrape sides and bottom of bow.
Cake (dough _ 10)  Add eggs, knead 1-1/2min longer on the
hook) 1/2 cup soft shortening highest setting

3/4 cup milk

1-1/4 teaspoon. Vanilla
2 eggs, unbeaten

2 cups sifted all-purpose floury 7) Sift together flour, soda, salt and cinnamon,

1 teaspoon. Soda then add oatmeal. set aside
8) Combine butter, sugar, eggs and vanilla in mixing
1 teaspoon. Salt bow.
1-1/2 teaspoon. Cinnamon | 9) cream on the highest setting for 2 min, stop, scrape
2 cups quick-cooking bowl
oatmeal 10)  Add milk and half of flour mixture, blend in on
Oatmeal 1 cup shortening or fold-blend, then knead on the highest setting for
bread (dough margarine Tmin
hook) 1/2 cup granulated sugar | 11)  Add remaining flour mixture and repeat

mixing. Stop, scrape bowl,

12)  Knead in chocolate chips and nuts on the
2 eggs, unbeaten highest setting for 1 min

1-1/2 teaspoons .vanilla

1/3 cup milk
1 cup chocolate chips
3/4 cup chopped nuts
2 cups sifted all-purpose floun 6) Sift together flour, soda, salt and cinnamon,

3/4 cup brown sugar

1 teaspoon. Soda then add oatmeal. set aside
Oatmeal 11 Salt 7) Combine butter, sugar, eggs and vanilla in mixing
Drop easpoon. Sa bowl.
Cookies 1-1/2 teaspoon. Cinnamon | g) Cream on the highest setting for 2 min, stop,
(dough hook) 2 cups quick-cooking scrape bowl
oatmeal 9) Add milk and half of flour mixture, blend in on fold-
1 cup shortening or blend, then knead on the highest setting for 1min
margarine 10)  Add remaining flour mixture and repeat mixing.

1/2 cup granulated sugar Stop, scrape




ZWoTH arépEIYn aUTOU TOU TTPOIOVTOG

MNa va rpooTaTteloeTe 10 TTEPIBAANOV 0OG: dlaXwPIoTE TO
XOPTOKIBWTIA KAl TIG TTAACTIKEG OAKOUAEG KAl TTETAETE TA OTOUG
AVTiIOTOIXOUG KADOUG ATTOPPIMPATWY. H XpnoiyoTroinuévn
ouokeun Ba TrpéTTel va TTapadideTal oTa €10IKA onueia GUAAOYNAG
— AOYW ETTIKIVOUVWYV £EAPTNHATWY TTOU PTTOPEI va £TTNPEACOUY TO
TTEPIBAANOV. MnVv TTETATE QUTH TN OUCKEUN OTOV KOIVO KABO
ATTOPPIMMATWV.

Technical specifications: H ouokeun gival cupBath pe Tig odnyieg Tng EE:
220-240V~, 50/60Hz or 50-60Hz, - Odnyia xapnAig tédong (LVD)
1.000W - HAekTpopayvnTikr cupBarotnta (EMC)

-- 2uokeun pe onua CE oTnv TIKETA a&loAGYyNoNg

POLSKI
Opakowanie zawiera:
- Produkt;
- Instrukcje obstugi;
- Certyfikat gwarancji
Przed uzyciem nalezy dokfadnie przeczyta¢ niniejszg instrukcje i zachowac jg na przysztosé.

WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA
Przed uzyciem elektrycznych urzadzen gospodarstwa domowego nalezy zawsze przestrzegac
nastepujagcych podstawowych srodkéw ostroznosci:
1. Przed uzyciem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada napieciu
podanemu na tabliczce znamionowej urzadzenia.
2. Nie uzywaé urzadzenia, jesli przewdd zasilajgcy lub wtyczka sg uszkodzone lub jedli samo
urzadzenie jest uszkodzone; zleci¢ serwisowanie urzadzenia w autoryzowanym serwisie.
3. Nigdy nie zostawiaj kabla na krawedzi stotu lub powierzchni roboczej.
4. Nigdy nie umieszczaj korpusu urzgadzenia, wtyczki ani przewodu zasilajgcego w wodzie lub
innych ptynach; zawsze wycieraj je szmatka.
5. Aby odtgczy¢ urzadzenie, nalezy chwyci¢ za wtyczke i wyciggna¢ jg prosto z gniazdka. Nigdy nie
ciggnac¢ za przewdd zasilajgey, aby odtgczy¢ urzgdzenie.
6. Nie nalezy pozostawia¢ urzgdzenia bez nadzoru, gdy jest ono uzywane przez dzieci lub w ich
poblizu.
7. Nigdy nie pozostawiaj urzgdzenia bez nadzoru, gdy jest podtgczone do zasilania; odtgczaj je po
kazdym uzyciu.
8. Nigdy nie dotykaj czesci, gdy sg one w ruchu i nie wktadaj rgk ani przyboréw kuchennych do
wnetrza misy podczas pracy urzgdzenia. Nie nalezy dotyka¢ zadnych ruchomych lub obracajgcych
sie czesci urzadzenia.
9. Jesli urzadzenie zostanie upuszczone lub przypadkowo wpadnie do wody, nalezy natychmiast
odtgczy¢ je od zasilania. Nie nalezy zanurza¢ reki w wodzie. Nie nalezy uzywa¢ tego urzadzenia,
jesli zostato upuszczone lub przypadkowo wpadto do wody.
10. Nie uzywaj urzgdzenia w niestabilnej pozycji, aby unikng¢ obrazen lub uszkodzenia mienia.
11. Nie uzywaj urzgdzenia do celéw innych niz te, do ktérych zostato przeznaczone.
12. Uzywanie akcesoriow innych niz zalecane Ilub sprzedawane przez producenta moze
spowodowac pozar, porazenie prgdem lub obrazenia ciata.
13. Zawsze odiagczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawiasz je bez nadzoru lub przed
montazem, demontazem lub czyszczeniem.
14. Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.
15. Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta lub
autoryzowany serwis producenta, aby unikng¢ porazenia prgdem.



16. Urzadzenie moze byC¢ uzywane przez osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub bez doswiadczenia i wiedzy, jesli sg one nadzorowane lub
poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia i rozumiejg zwigzane z tym ryzyko.
17. Zewnetrzna obudowa tego urzgdzenia nagrzewa sie podczas uzytkowania.
18. Nigdy nie wigczaj urzgdzenia bez prawidtowego ustawienia akcesoriow.
TEN PRODUKT JEST PRZEZNACZONY WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO | NIE MOZE BYC
UZYWANY DO CELOW PRZEMYSLOWYCH.

OPIS ROBOTA KUCHENNEGO
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Kofcowka do Hak do wyrabiania Trzepaczka
mieszania ciasta

PRZED UZYCIEM URZADZENIA

Przed ztozeniem miksera nalezy upewni¢ sie, ze przewdd zasilajgcy jest odtgczony od gniazdka, a
selektor predkosci znajduje sie w pozycji "OFF - O - WYLACZONY”.

1. Nacisniecie przycisku zwalniajgcego ramie spowoduje automatyczne zwolnienie gtowicy miksujgcej i
lekkie uniesienie jej do tytu w celu zablokowania w pozycji pokazanej na ponizszym zdjeciu.

2. Wybierz zgdane nasadki, zaleznie od rodzaju przygotowywanej zywnosci: koncowka do mieszanek
normalnych i ciezkich / hak do mieszania i wyrabiania ciasta zawierajgcego drozdze i trzepaczka, ktéra
wprowadza do ubijanych sktadnikow duzo powietrza.

3. Zamontowac¢ jedno z 3 akcesoriow: koncowke do mieszania/hak do wyrabiania ciasta/trzepaczke,
wyrownac prostokatny rowek akcesorium z trzpieniem na watku do wiozenia, a nastepnie przesungé
akcesorium do goéry do oporu i obrdcié synchronicznie w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, zahaczajgc akcesorium o trzpien na watku. Aby odtagczy¢, najpierw popchnij akcesorium do gory
i obroc je synchronicznie zgodnie z ruchem wskazowek zegara, a nastepnie pociagnij.

Uwaga: Upewnij sie, ze akcesorium jest catkowicie zablokowane na wale, w przeciwnym razie moze
spas¢ podczas pracy.

4. Umiesci¢ miske na swoim miejscu. Najpierw umies¢ miske na podstawie, a nastepnie obro¢ miske
zgodnie z ruchem wskazowek zegara, az zostanie zablokowana.

5. Aby obnizy¢ gtowice, nalezy najpierw nacisng¢ przycisk zwalniajgcy ramie i umiesci¢ akcesorium w
misce, naciskajgc rekg bezposrednio na ramie. Ustyszysz klikniecie, gdy ramie osiggnie prawidtowg
pozycje.

6. Upewnij sie, ze pokrywa miski jest na swoim miejscu.
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UZYTKOWANIE ROBOTA KUCHENNEGO
1. Upewnij sie, ze pokretto regulacji predkosci znajduje sie w pozycji "OFF", a nastepnie podigcz
zasilanie.

2. Przekre¢ pokretto predkosci na zadane ustawienie. Istnieje 10 ustawien - predkosci pracy.
Ostrzezenie: nie wktadaé noza, metalowych tyzek, widelca do misy podczas pracy urzgdzenia.

3. Maksymalny czas pracy na raz nie moze przekroczy¢ 8 minut, a pomiedzy dwoma kolejnymi cyklami
nalezy zachowaC minimalny czas przerwy wynoszgcy 20 minut. Podczas wyrabiania ciasta
drozdzowego, uzyj niskiej predkosci, aby spowolni¢ mieszanie, jesli uzyjesz wysokiej predkoéci, moze to
uszkodzi¢ mikser.

Uwaga: podczas wyrabiania ciasta odrobina magki moze przywiera¢ do wnetrza misy, nalezy wytgczy¢
urzadzenie i zdja¢ pokrywe misy, zeskroba¢ magke z wewnetrznej Scianki misy szpatutkg, aby uzyskac
dobre wyniki wyrabiania ciasta.

4. Podczas miksowania mozna dodawa¢ sktadniki przez szczeling w pokrywie misy. Po zakonczeniu
mieszania przekreci¢ pokretto regulacji predkosci w pozycje "OFF", wyjg¢ przewdd zasilajacy z gniazdka.
5. Naciénij przycisk zwalniajgcy ramig, gtowica miksujgca uniesie sie i automatycznie zablokuje w gorne;j
pozyciji.

6. W razie potrzeby mozna zeskrobaé nadmiar czgstek jedzenia z haka za pomocg plastikowej topatki.

7. Na koniec popchnij akcesorium do géry i obro¢ je synchronicznie zgodnie z ruchem wskazowek
zegara, a nastepnie wyciggnij je.

Uwaga: Pokretto predkosci musi znajdowac sie w pozycji ,OFF” przed wyjeciem akcesorium.

8. Zamontuj odpowiednie nasadki w zaleznosci od potrawy, ktdérg chcesz przygotowac. Hak do ciasta
nadaje sie do mieszania maki, trzepaczka nadaje sie do mieszania biatka jaja, a koncowka nadaje sie
do mieszania ptynnych potraw, takich jak sos, $mietana, czekolada, majonez itp.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odigczy¢ urzgdzenie od zasilania i poczekac, az
catkowicie ostygnie.

Uwaga: nie nalezy zanurzac¢ robota kuchennego w wodzie lub innej cieczy.

2. Przetrzyj zewnetrzng powierzchnie urzadzenia wilgotng szmatkg, a nastepnie przetrzyj miekka, suchg
szmatka.

3. Wytrzyj nadmiar resztek jedzenia z przewodu zasilajgcego.

4. Zanurz miske, koncoéwke do mieszania, hak do ciasta i trzepaczke w cieptej wodzie z mydiem, aby
doktadnie wyczy$ci¢. Nastepnie sptukac pod biezgcg wodg i wytrze¢ do sucha. Mozna je rowniez my¢ w
zmywarce.

Ostrzezenie: wszelkie inne prace serwisowe muszg by¢é wykonywane przez autoryzowanego
przedstawiciela serwisu.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA

a. Schtodzone sktadniki, takie jak masto i jajka, nalezy doprowadzi¢ do temperatury pokojowej przed
rozpoczeciem mieszania. Wyjmij te sktadniki z lodéwki wczesniej.

b. Aby wyeliminowa¢ mozliwosé przedostania sie skorupek lub uszkodzonych jaj do mieszanki, najpierw
rozbij jajka w osobnym pojemniku, a nastepnie dodaj je do mieszanki.

c. Na poczagtku procesu mieszania nie nalezy uzywa¢ duzych predkosci. Suche sktadniki, takie jak maka,
powinny zetkng¢ sie ze sktadnikami mokrymi (jajka/mleko/woda), a nastepnie mozna stopniowo
zwiekszac predkosc.



d. Warunki klimatyczne, sezonowe zmiany temperatury, temperatura sktadnikow odgrywajg istotng role
W wymaganym czasie mieszania i uzyskanych wynikach.

e. Zawsze nalezy rozpoczgé mieszanie na niskich obrotach. Stopniowo zwiekszaé do zalecanej
predkosci podanej w przepisie.

Przepis Sktadniki Sposbb przyrzadzenia
2 szklanki magki tortowej, 1. W duzej misce przesia¢ make razem z
przesianej cukrem, proszkiem do pieczenia. Dodaé

Proste zétte
ciastoz 2
jajkami (hak do
wyrabiania
ciasta)

1 Y4 szklanki cukru

2-1/2 tyzeczki proszku do
pieczenia 0 podwojnym
dziataniu

% tyzeczki soli

Y2 szKklanki ttuszczu statego

% szklanki mleka

1 Ya tyzeczki wanilii

2 nieubite jajka

ttuszcz, wlaé mleko i dodaé wanilie.

2. Wyrabia¢ przez 0,5 min na minimalnych
obrotach do uzyskania gtadkiej masy.

3. Zwieksz predkos¢ i kontynuuj wyrabianie
przez 2 minuty.

4. Wytgczy¢ urzgdzenie i wyczyscic
jedzenie ze scianek/dna miski.

5. Dodac jajka i wyrabia¢ przez kolejne 1 2
min przy maksymalnych obrotach.

Chleb owsiany
(hak do
wyrabiania
ciasta)

2 szklanki przesianej maki

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 tyzeczka soli

1 Y2 tyzeczki cynamonu

2 filizanki btyskawicznej maki
owsianej

1 szklanka ttuszczu statego
(masto / margaryna)

Y2 szklanki cukru

% szklanki brgzowego cukru

2 swieze/nieubite jajka

1 2 tyzeczki wanilii

1/3 szklanki mleka

1 filizanka wiorkow
czekoladowych

% szklanki mielonych
orzechow

1. Make przesiac razem z sodg
0Czyszczong, solg i cynamonem, nastepnie
dodac¢ make owsiang. Odstawic.

2. W misce wymieszacC masto, cukier, jajka
i wanilie.

3. Ubija¢ na najwyzszym ustawieniu
predkosci przez 2 minuty, wytgczy¢ mikser
i oczysci¢ zawartos¢ z bokoéw miski.

4. Dodac¢ mleko i potowe mieszanki maki,
delikatnie wymieszac, a nastepnie
wyrabiaé na najwyzszym ustawieniu
predkosci przez 1 min.

5. Dodac pozostatg mieszanke maki i
powtorzy¢ czynnos¢ mieszania. Zatrzymac
sie i wytrze¢ zawartosc¢ z bokow miski.

6. Patki czekoladowe i orzechy wiozy¢ do
ciasta i wyrabia¢ przez 1 min.

Ciasteczka z
maka owsiang

2 filizanki przesianej maki

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 tyzeczka soli

1 Y2 tyzeczki cynamonu

2 filizanki btyskawicznej maki
owsianej

1 szklanka ttuszczu statego
(masto / margaryna)

1) Make przesia¢ razem z sodg
oczyszczong, solg i cynamonem,
nastepnie doda¢ make owsiang. Odstawic.
2) W misce wymiesza¢ masto, cukier, jajka
i wanilie.

3) Ubija¢ na najwyzszym ustawieniu
predkosci przez 2 minuty, wytgczy¢ mikser
i oczysci¢ zawartos¢ z bokéw miski.

(hak do 14, szklanki cukru 4) Dodac¢ mleko i potowe mieszanki maki,
wyrabiania %, szklanki brazowego cukru delikatnie wymieszac, a nastepnie
ciasta) 2 $wieze/nieubite jajka wyrabia¢ na najwyzszym ustawieniu
1 Vs tyzeczki wanilii predkosci przez 1 min. 5
173 szklanki mleka 5) Doda¢ pozostatg mieszanke maki i
1 filizanka wiorkow ppvytérzyc’: czynnos¢ mieszania. thrzymac’:
czekoladowych sie i wyt_rzec’: zawartoéc’_: Z bokéw mIS.kI.’
%, szklanki mielonych 6_) P’fat_kl czekc_)le}dowe i orZ(_achy wtozy¢ do
orzechow ciasta i wyrabia¢ przez 1 min.
Ttuczone 1) Ziemniaki obieramy i gotujemy w
ziemniaki 900 graméw ziemniakow, osolonej wodzie, az bedg miekkie, ale nie

(koncoéwka do

obranych

nadmiernie miekkie.




mieszania) 2) Po ugotowaniu rozgnie¢ ziemniaki w

2 szklanki gorgcego mleka rondelku i miesza¢ mikserem na $rednich
obrotach przez 1 min.

2 tyzki masta / margaryny 3) Wytacz mikser i zeskrob zawartosc z

1 tyzeczka soli bokéw miski lub rondla.

4) Gorgce mleko wymieszac¢ z mastem i
solg. Zala¢ ziemniaki i ubija¢ na
najwyzszych obrotach przez 1 min.

Biatko jajka 4 Swieze jajka 1. W misce umiesci¢ jajka.
(trzepaczka) 2. Ustawi¢ maszyne na maksymalng
predkosc¢ i ubi¢ jajka.

UTYLIZACJA ODPADOW W SPOSOB ODPOWIEDZIALNY SRODOWISKOWY
Mozesz pomadc chroni¢ srodowisko!
Postepuj zgodnie z lokalnymi przepisami: oddaj niesprawny sprzet elektryczny do najblizszego
punktu zbidrki zuzytego sprzetu elektrycznego.
I

Dane techniczne

Zgodnie z normami WE
c € Etapy rozwoju, produkcji i sprzedazy tego produktu sg zgodne z zasadami
bezpieczenstwa zawartymi w przepisach Wspdlnoty Europejskie;.

KARTA PRODUKTU

1. Znak firmowy producenta: AKAI

2. Model produktu: AKM-500

3. Rodzaj urzadzenia ROBOT KUCHENNY
4. Moc nominalna: 1.000W

5. Pojemnosc miski ze stali nierdzewnej 551

6. Materiat ochronny haka/koncowki TEFLON

7. Liczba predkosci 10

8. Zasilanie (napiecie/czestotliwosé) 220-240 V/ 50-60Hz
9. Kraj produkgciji ChRL

W celu poprawy jakosci produktu, specyfikacje techniczne mogg ulec zmianie bez powiadomienia.
Obrazy w tej instrukcji sg schematyczne i mogg réznic sie od produktu.

Wartosci podane na etykiecie produktu lub w dotgczonych dokumentach produktu sg uzyskiwane w
laboratorium na podstawie odpowiednich norm.

wnN =



MAGYAR

Csomag tartalma:

Termék;
Hasznalati utasitas;
Jotallasi igazolas

Hasznalat el6tt olvassa el figyelmesen ezt a hasznalati utmutatot, és 6rizze meg késdbbi hasznalatra.
FONTOS OVINTEZKEDESEK

Az elektromos haztartasi készllékek hasznalata el6tt mindig tartsa be az alabbi alapvet6
ovintézkedéseket:

1.

2.

3.

10.

11.
12.

13.

14.
15.

16.

17.
18.

Hasznalat elétt ellenérizze, hogy a fali aljzat fesziltsége megegyezik-e a teljesitménytablan
feltlntetett fesziiltséggel.

Ne hasznalja a késziiléket, ha a tapkabel vagy a dugé megsérilt, vagy ha maga a készllék
hibas; javittassa meg azt hivatalos szervizzel.

Soha ne hagyja a kabelt az asztal vagy a munkafelllet szélén.

Soha ne tegye a késziléktestet, a dugot vagy a tapkabelt vizbe vagy mas folyadékba; mindig
torolje le Oket ruhaval.

A készulék kihuzasahoz fogja meg a dugot, és huzza ki egyenesen a konnektorbdl. Soha ne
huzza meg a tapkabelt a készulék levalasztasahoz.

Ne hagyja a készlléket felligyelet nélkdl, ha gyermekek hasznaljak, vagy ha gyermekek
kdzelében van.

Soha ne hagyja felligyelet nélkll a készilléket, ha az aramforrashoz van csatlakoztatva; minden
hasznalat utan hizza ki a készuléket.

Soha ne érintse meg a mozgé alkatrészeket, és miikodés kdzben ne tegye a kezét vagy konyhai
eszkozeit a talba. Ne érintse meg a készilék mozgo vagy forgo részeit.

Ha a készulék véletlenul leesik vagy vizzel érintkezik, azonnal huzza ki a készuléket. Ne tegye a
kezét a vizbe. Ne hasznalja a késziléket, ha az leesett vagy véletleniil vizbe esett.

Ne hasznalja a készlléket instabil helyzetben, mert ez sérlilést vagy mas targyak karosodasat
okozhatja.

Ne hasznalja a készuléket a rendeltetésétél eltérd célra.

Nem eredeti vagy a gyartd altal nem jovahagyott alkatrészek hasznalata veszélyeztetheti a
készulék teljesitményét és biztonsagat.

Mindig valassza le a késziléket az aramforrasrél, ha fellgyelet nélkil hagyja, illetve a készllék
beszerelése, szétszerelése vagy tisztitasa el6tt.

Ne hasznalja a készuléket kultéren.

Ha a tapkabel megséril, azt a gyartébnak, a szerviznek vagy szakképzett személyeknek kell
kicserélnilk a veszély elkerlilése érdekében.

Ezt a készlléket csdkkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességekkel rendelkezé, illetve
tapasztalattal és ismeretekkel nem rendelkezd szemeélyek is hasznéalhatjak, ha felligyeletet
kapnak, vagy ha a készulék biztonsagos hasznalatara vonatkozdan utasitast kapnak, és
megértik a vele jar6é kockazatokat.

A készilék kulsé burkolata hasznalat kdzben felmelegszik.

Soha ne kapcsolja be a készuléket a tartozékok megfelel6 elhelyezése nélkdl..

EZ A TERMEK KIZAROLAG HAZTARTASI HASZNALATRA KESZULT, ES NEM HASZNALHATO
IPARI CELOKRA.
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Keverélapat Dagasztohorog Havberd

A KESZULEK HASZNALATA ELOTT

A keverd 6sszeszerelése el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a tapkabel ki van huzva a konnektorbdl, és a
sebességvaltoé "OFF - O - OFF" allasban van.

1. A kar kioldb gomb megnyomasaval a keveréfej automatikusan kioldodik, és ovatosan, kézzel
visszaemelve a kdvetkez6 képen lathatd poziciéban rogziti.

2. Valassza ki a kivant tartozékokat, amelyek a kivant ételkészités tipusatdl fliggenek: lapat a normal és
nehéz keverékekhez / dagasztéhorog az éleszt6t tartalmazéd tésztak keveréséhez és gyurasahoz,
valamint habver6 a beépitett leveg6t igényl6 keveréshez.

3. Szerelje 6ssze a 3 tartozék egyikét: lapat / dagasztohorog / habverd a fej alatti tengelybe, igazitsa a
tartozék téglalap alaku hornyat a tengelyen lévé csaphoz a behelyezéshez, majd nyomja fel a tartozékot,
amennyire csak lehetséges, és forgassa el szinkronban az éramutatd jarasaval ellentétes iranyban, a
tartozékot a tengelyen |évé csap folé akasztva. Levalasztaskor el6szor nyomja felfelé a rogzitést, és
forgassa el szinkronban az 6ramutaté jarasaval megegyezé iranyban, majd huzza a levalasztashoz.
Megjegyzés: Gybzbdjdon meg réla, hogy a tartozék teljesen be van régzitve a tengelybe, kilénben
mikodeés kdzben leeshet.

4. Helyezze a talat a helyére. El6szor helyezze a talat az alapra, majd forgassa el a talat az éramutaté
jarasaval megegyezd iranyban, amig be nem rdgzul.

5. A fej leengedéseéhez el6szér nyomja meg a kar kioldé gombjat, majd a tartozékot helyezze a talba ugy,
hogy a karjat kdzvetlenll a kezével nyomja meg. Egy kattanas hallatszik, amikor a kar elérte a megfeleld
poziciot.

6. Es gy6z6djon meg réla, hogy a tal fedele a helyén van.
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A KONYHAI ROBOTGEP HASZNALATA

1. Gy6z6djon meg réla, hogy a sebességvaltd "OFF" allasban van, majd csatlakoztassa a tapegységet.
Forditsa a sebességvalasztot a kivant beallitasra. 10 beallitas - miikodési sebesség.

Figyelmeztetés: miikddés kdzben ne dugjon keést, fémkanalat, villat a talba.

3. A maximalis futasi id6 nem haladhatja meg a 8 percet, és két egymast kdvetd ciklus kdzott legalabb
20 perc pihendidét kell tartani. Az élesztés tészta dagasztasakor alacsony sebességgel lassitsa le a
keverést, ha magas sebességgel dolgozik, az karosithatja a keverét.

Megjegyzés: dagasztas kdzben egy kis liszt ragadhat a tal belsejéhez, ki kell kapcsolnia a gépet, és le
kell vennie a tal fedelét, a j6 dagasztasi eredmény érdekében egy spatula segitségével le kell kaparni a
lisztet a tal belsé falarol.

4. Keverés kdzben a tal fedelén lévé nyilason keresztll a készitendd készitménynek megfeleléen
adagolhatja a hozzavaldkat. Ha a keverés befejez6dott, forditsa a sebességvalasztot "OFF" allasba,
hidzza ki a hal6zati kabelt a konnektorbdl.

5. Nyomja meg a kar kiold6 gombot, a keveréfej felemelkedik és automatikusan rogzil a felsé
poziciéban.

6. Ha szikséges, egy miianyag spatulaval lekaparhatja a felesleges ételmaradékokat a horogrél.

7. Véqlil tolja felfelé a rogzitést, és forgassa el szinkronban az éramutaté jarasaval megegyezé iranyban,
majd huzza ki a levételhez.

Vigyazat: A sebességvaltonak "OFF" allasban kell lennie a tartozék eltavolitasa elétt.

8. Allitsa 6ssze a megfelel6 tartozékokat a kivant készitménynek megfeleléen. A dagasztéhorog
alkalmas liszt keverésére, a habver6 alkalmas tojasfehérje keverésére, a lapat pedig folyékony
élelmiszerek, példaul martas, tejszin, csokoladé, majonéz stb. keverésére.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

1. A tisztitas el6tt hizza ki a készliléket a halézatbdl, és varja meg, amig teljesen kihdil.

Vigyazat: Az konyhai robotgépet nem szabad vizbe vagy mas folyadékba meriteni.

2. A készulék kulsé fellletét nedves ruhaval tordlje at, majd puha, szaraz ruhaval fényezze ki.

3. Torolje le a felesleges ételmaradékokat a tapkabelrdl.

4. Az alapos tisztitas érdekében aztassa be a talat, a lapatot, a habverét és a tésztakampdt meleg
szappanos vizbe. Ezutan dblitse le folyo viz alatt, és tordlje tisztara. A mosogatégépbe is beteheti 6ket.
Figyelmeztetés: Minden egyéb szervizmunkat csak hivatalos szervizképvisel6 végezhet.

FOZESI TANACSOK

A. A hiitétt dsszetevéket, példaul a vajat és a tojast szobah&meérseékletre kell hozni, mielétt a keverés
megkezdddik. Készitse el ezeket a hozzavaldkat idében.

b. Ha szeretné kiklszobolni, hogy héjas vagy sérilt tojas kerlljon a receptbe, el6szor torje fel a
tojasokat egy kilén edénybe, majd adja hozza a keverékhez.

c. A fézéfolyamat kezdetén ne hasznaljon nagy sebességet. A szaraz 6sszetevOk, példaul a liszt,
érintkezzenek a nedves Osszetevdkkel (tojas/tej/viz), majd fokozatosan ndvelje a sebességet.

d. Az éghajlati viszonyok, a szezonalis hémérséklet-valtozasok, az dsszetevék hémérséklete alapvetd
szerepet jatszanak a sziikséges keverési idd és az elért eredmények szempontjabal.

e. Mindig alacsonyabb sebességgel kezdje a keverést, és fokozatosan ndvelje a receptben megadott
ajanlott sebességre.

Recept Hozzavalok Mivelet
2 csésze suteményliszt, 1. Egy nagy talba szitalja a lisztet a
atszitalva cukorral, a sit6porral és a séval egyiitt.




Egyszer( sarga

1 V4 csésze piritott cukor

2-1/2 teaskanal sutépor, kettés
hatasu

Adja hozza a zsirt, Ontse hozza a tejet, és
adja hozza a vaniliat.
2. Gyurja 0,5 percig minimalis sebességen,

sitemény 2 %, teaskanal s6 amig sima lesz.
tojassal % csésze szilard zsir 3. Novelje a sebességet, és gyurja 2
(dagasztohorog) | 3 csésze tej percig.
1 V4 teaskanal vanilia 4. Kapcsolja ki a gépet, és tisztitsa le az
2 tojas, veretlendl ételt a tal oldalarol/aljarol.
5. Adja hozza a tojasokat, és gyurja még 1
2 percig maximalis sebességgel.
2 csésze atszitalt liszt 1. Szitalja dssze a lisztet a
altalanos hasznalatra szOdabikarbénaval, a séval és a fahéjjal,
1 teaskanal szdédabikarbona majd adja hozza a zablisztet. Tegye félre.
1 teaskanal s6 2. Keverje dssze a vajat, a cukrot, a
1 Y, teaskanal fahéj tojasokat és a vaniliat egy talban.
2 csésze instant zabliszt 3. A legmagasabb fokozaton verje 2 percig,
Zabpehely 1 csésze zsir szilard formaban | Majd kapcsolja ki a mixert, és kaparja le a
kenyér (egy/margarin) tal oldalarol a tartalmat.
(dagaszto 1, csésze porcukor 4. Adja hozza a tejet és a lisztkeverék felét,
horog) 3, csésze barna cukor ovatosan keverje Gssze, majd gyurja a
2 friss/veretlen tojas Iegmggasabb fokozaton 1 _percig.
1 v, tedskanal vanilia 5. Adja hozza a maradék I|§ztkeveréket, és
1/3 csésze tej i§'n]é_telje meg a ke\{el,’ést. Alljon meg, es
1 csésze csokoladéforgacs tordlje Ie.a tal oldalarol a’ta'rtalmat. ]
%, csésze aproéra vagott dio 6: ’Keve'rje t?ele a csok’olladepelyhet esa
4
diét a tésztaba, és gyurja 1 percig.
2 csésze atszitalt liszt 1) Szitalja 6ssze a lisztet a
altalanos hasznalatra szodabikarbonaval, a séval és a fahéjjal,
1 teaskanal szédabikarbona majd adja hozza a zablisztet. Tegye félre.
1 teaskanal so 2) Keverje 0ssze a vajat, a cukrot, a
1 > tedskanal fahé; tojasokat és a vaniliat egy talban.
2 csésze instant zabliszt 3) Verje a legmagasabb fokozaton 2
Zabpelyhes 1 csésze szilard zsir percig, majd kapcsolja ki a kever6t, és
sutik (vaj/margarin) kaparja le a tal oldalarol a tartalmat.
(dagasztéhorog) |1, csésze kristalycukor 4) Adja hozza a tejet és a lisztkeverek
3 csésze barna cukor felét, ovatosan keverje 0ssze, majd gyurja
2 friss tojas, veretlendil a Iegr_nagasapb fokozatpn .1 percig. '
1, teaskanal vanilia 5) Adja hozza a maradek lisztkeveréket,
1/3 csésze tej és i§_rr_1_ételje meg a keverést. Alljon meg,
1 csésze csokoladeforgacs és toroljeT le atal oIdaIérQI a’tarta’lmét. ’
% csésze aprora vagott did 6.) ’Keve’rje t?ele a csolgolladeforggcsot esa
diét a tésztaba, és gyurja 1 percig.
Burgonyapuré 1) Hdmozzuk meg a burgonyat, és sés

(keverdlapat)

900 gramm burgonya,
hamozva

Y2 csésze forrd tej

2 evékanal vaj / margarin

1 kavéskanal s6

vizben f6zzlk puhara, de ne legyen
pépes.

2) Amikor a burgonya petyhidté valik,
pépesitsuk a burgonyat egy labasban,
vagy formazzuk nagyobb burgonyava, és
keverbégeppel kdzepes sebességen 1
percig verjuk.

3) Kapcsolja ki a kever6t, és kaparja le a
tartalmat a tal vagy a labas oldalardl.

4) Keverje 6ssze a forr6 tejet a vajjal és a
séval. Ontse a burgonyara, és 1 percig




verje a legmagasabb fokozaton.
Tojasfehérje 4 friss tojas 1. Tegye a tojasokat a talba.

(habver6) 2. Allitsa a gépet maximalis sebességre,
és verje fel a tojasokat.

KORNYEZETTUDATOS HULLADEKARTALMATLANITAS
On is segithet a kdrnyezet védelmében!
Tartsa tiszteletben a helyi elbirasokat: adja le a nem mikddd elektromos berendezéseket a
legkdzelebbi hasznalt elektromos berendezések gydjtéhelyén.
.
Miszaki adatok

C € Az EK-szabvanyoknak megfelel6en

A termék fejlesztési, gyartasi és értékesitési szakaszai megfelelnek az Eurdpai Kb6zdsség
jogszabalyaiban foglalt biztonsagi szabalyoknak.

TERMEKLEIRAS

1. A gyarté védjegye: AKAI

2. Gyartasi modell: AKM-500

3. Készulék tipusa KONYHAROBOT
4. Neévleges teljesitmeny: 1.000W

5. Rozsdamentes acél tal kapacitasa 5,5 liter

6. Horogvédé / paletta anyaga TEFLON

7. Sebességek szama 10

8. Tapegység (fesziiltség/frekvencia) 220-240 V/ 50-60Hz
9. Gyartd orszag Kinai Népkoztarsasag

1. A termékmindség javitasa érdekében a miszaki specifikaciok elézetes értesités nélkil
valtozhatnak.

2.  Ajelen kézikényvben szerepld képek sematikusak, és eltérhetnek a terméktdl.

3. A termék cimkéjén vagy a termék kisér6 dokumentumaiban feltintetett értékeket a
laboratériumban a megfeleld szabvanyok alapjan allapitottak meg.

SLOVENSKY

Balenie s vyrobkom obsahuje:
- Vyrobok;
- Navod na pouZitie;
- Zarucny list

Pred pouZitim si pozorne precitajte tento navod a uschovajte ho pre buduce pouZitie.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Pred pouZitim elektrickych spotrebiCov vzdy dodrziavajte nasledujuce zakladné opatrenia:
1. Uistite sa, Ze napatie na informacnom S§titku zariadenia zodpoveda napatiu v napajacej sieti.
2. Pristroj nepouZivajte, ak je poSkodeny napajaci kabel alebo zastrCka alebo ak je samotné
zariadenie chybné; zavolajte autorizovany servis.
3. Nikdy nenechavajte kabel na okraiji stola alebo pracovnej plochy.
4. Nikdy neponarajte telo pristroja, zastréku ani napdjaci kabel do vody alebo inych tekutin; vzdy
ich utrite handri¢kou.
5. Ak chcete zariadenie odpojit, uchopte zastrcku a vytiahnite ju priamo zo zasuvky. Pri odpajani
pristroja nikdy netahajte za napajaci kabel.
6. Nenechavaijte pristroj bez dozoru, ked' ho pouzivaju deti alebo su v jeho blizkosti.
7. Nikdy nenechavaijte pristroj bez dozoru, ked je pripojeny k zdroju napajania; po kazdom pouziti
ho odpoijte.
8. Nikdy sa nedotykajte asti, ked su v pohybe, a po€as prevadzky nevkladajte ruky ani kuchynské
naradie do nadoby. Nedotykajte sa Ziadnej Casti pristroja, ktora sa pohybuje alebo otaca.



9. Ak pristroj spadne alebo sa nahodne dostane do kontaktu s vodou, okamzite ho odpojte.

Nedavaijte ruku do vody. Pristroj nepouzivajte, ak spadol alebo sa nahodne ponoril do vody.

10. Pristroj nepouzivajte v nestabilnej polohe, aby ste sa nezranili alebo neposkodili iny tovar.

11. Pristroj nepouzivajte na iné ucely, nez na ktoré bolo urCeny.

12. PouZivanie prisludenstva, ktoré neodporuc¢a alebo nepredava vyrobca, mdze spdsobit poZiar,
uraz elektrickym prudom alebo zranenie.

13. VZdy odpojte pristroj od zdroja napajania, ak ho nechavate bez dozoru alebo pred montazou,

demontazou alebo &istenim.

14. Pristroj nepouzivajte vo vonkajSom prostredi.

15. AK je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, servisny zastupca alebo kvalifikovana

osoba, aby sa prediSlo akémukolvek nebezpecenstvu.

16. Tento pristroj m6ézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusSevnymi

schopnostami alebo bez skusenosti a znalosti, ak su pod dohladom alebo sa riadia pokynmi

tykajuce sa bezpecného pouzivania pristroja a ak rozumeju rizikam, ktoré s tym suvisia.

17. VonkajSi kryt tohto pristroja sa poCas pouzivania zahrieva.

18. Nikdy nezapinajte pristroj bez spravneho umiestnenia prislusenstva.

TENTO PRODUKT JE URCENY IBA NA DOMACE POUZITIE A NEBUDE POUZIVANY NA
PRIEMYSELNE UCELY.

POPIS KUCHYNSKEHO ROBOTA
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Metla na mie3anie Hik na cesto Motln s SEitnnde

PRED POUZITIM PRISTROJA

Pred zostavenim mixéra sa uistite, Ze je napajaci kabel odpojeny a voli¢ rychlosti je v polohe "OFF - O -
OFF".

1. Stlagenim tlacidla na uvofnenie ramena sa hlava mixéra automaticky uvofni a rukou ho mierne
zdvihnite dozadu, aby sa zablokovalo do polohy znazornenej na nasledujucom obrazku.

2. Zvolte si pozadované nastavce, ktoré zavisia od pozadovaného typu pripravy jedla: metla na
mieSanie normalne az tazké zmesi / hak na cesto a miesenie cesta s drozdim a metla na Slahanie
surovin ktoré vyzaduju zabudovany vzduch.



3. Namontujte jeden z 3 nastavcov: metlu na mieSanie/ hak na cesto /metlu na Slahanie, zarovnajte
pravouhlu drazku prisluSenstva s kolikom na hriadeli, ktory chcete vloZit, potom zatla¢te prisluSenstvo
€o najviac nahor a oto¢te ho synchronne proti smeru hodinovych ruciCiek, zahaknutim prisluSenstva cez
kolik na hriadeli. Pri odpajani najskér zatlatte nastavec nahor a synchronne otacajte v smere
hodinovych ruciciek, potom ho potiahnutim odpojte.

Poznamka: Uistite sa, Ze prisludenstvo je uplne zaistené v hriadeli, inak mbze pocas prevadzky spadnut.
4. Umiestnite misku na miesto. Najprv polozte misku na zakladfiu a potom otolte misku v smere
hodinovych ru€i€iek, kym nezapadne na miesto.

5. Ak chcete dat' hlavu nizSie, najskor stlacte tlaCidlo uvolnenia ramena a umiestnite prisluSenstvo do
misky tak, Ze rameno zatlaCite priamo rukou. Ked rameno dosiahne spravnu polohu, budete pocut
kliknutie.

6. A uistite sa, ze veko misy je na svojom mieste.

POUZIVANIE KUCHYNSKEHO ROBOTA
1. Uistite sa, Ze regulator rychlosti je v polohe ,VYPNUTY “, potom pripojte napajanie.

2. Otocte regulator rychlosti na pozadované nastavenie. K dispozicii je 10 nastaveni - prevadzkovych
rychlosti.

Upozornenie: Nevkladajte n6z, kovové lyZice, vidlicCku do misky, ked je robot v prevadzke.

3. Maximalny prevadzkovy ¢as nesmie presiahnut 8 minut a medzi dvoma po sebe iducimi cyklami musi
byt dodrzany minimalny ¢as odpocinku 20 minut. Pri mieseni kysnutého cesta pouzivajte nizku rychlost,
aby ste spomalili mieSanie, ak pouZijete vysoku rychlost, m&ze déjst’ k poSkodeniu mixéra.

Poznamka: PoCas miesenia sa mdze na vnutornej strane misy prilepit trochu muky, musite stroj zastavit’
a odstranit veko misy, stierkou zoSkrabat muku na vnutornej stene misy, aby ste dosiahli dobré vysledky
miesenia.

4. PoCas mixovania mozete cez Strbinu vo veku misy pridavat ingrediencie v zavislosti od
pripravovaného jedla. Po dokon&eni mixovania otocte voli¢ rychlosti do polohy ,OFF“ a odpojte kabel zo
zasuvky.

5. Stlacte tlaCidlo uvolnenia ramena, hlava mixéra sa zdvihne a automaticky sa uzamkne vo svojej
hornej polohe.

6. V pripade potreby mbzete z haku zoSkrabat prebytocné CiastoCky jedla plastovou stierkou.

7. Nakoniec zatlacte prislusenstvo nahor a synchrénne ho otolte v smere hodinovych ruciciek, potom ho
potiahnutim odpojte.

Upozornenie: Pred odstranenim prislusenstva musi byt regulator rychlosti v polohe ,,OFF*.

8. Namontujte prislusné nastavce v zavislosti od jedla, ktoré chcete pripravit. Hak na cesto je vhodny na
mieSanie muky, metla na mieSanie vajeCnych bielkov a metla na mieSanie je vhodna na mieSanie
tekutych potravin, ako je omacka, smotana, ¢okolada, majonéza atd.

CISTENIE A UDRZBA

1. Pred Cistenim odpojte pristroj a pockajte, kym uplne nevychladne.

Pozor: kuchynsky robot neméze byt ponoreny do vody alebo inej tekutiny.

2. Utrite vonkajsi povrch zariadenia vihkou handri¢kou a vylestite makkou suchou handri¢kou.

3. Z napdjacieho kabla utrite vSetky zvysky jedla.

4. Na dékladné vycistenie ponorte misku, metlu na mieSanie, metlu na Sfahanie, hak na cesto do teplej
mydlovej vody. Potom oplachnite pod te¢ucou vodou a utrite dosucha. Daju sa dat’ aj do umyvacky riadu.
Upozornenie: Akykolvek iny servisny zasah musi vykonat  autorizovany servisny zastupca.



TIPY NA PRIPRAVU JEDAL

A. Chladené prisady, ako je maslo a vajcia, by sa mali pred zacatim mieSania zohriat na izbovu teplotu.
Pripravte si tieto ingrediencie vopred.

b) Aby ste vyluCili moznost, Ze sa vam do zmesi dostanu Skrupiny alebo pokazené vajcia, najskér
rozbite vajcia do samostatnej nadoby a potom ich pridajte do zmesi.

c) Na zaciatku procesu pripravy nepouzivajte vysoké otacky. Suché prisady, ako je muka, musia prist
do kontaktu s mokrymi prisadami (vajcia / mlieko / voda) a potom postupne zvySovat rychlost.

d) Klimatické podmienky, sezonne zmeny tepldt, teplota prisad zohravaju podstatnu udlohu v
poZzadovanom Case mieSania a dosiahnutych vysledkoch.

e) Vzdy zacnite mieSat’ pri najniz8ej rychlosti a postupne ju zvySujte na odporu¢anu rychlost uvedenu v

recepte.

Recept Suroviny Postup
2 Salky preosiatej muky na 1. Do velkej misy preosejeme muku spolu
kolace, s cukrom, praskom do peciva a solou.
1 Y4 Salky kryStalového cukru | Pridame tuk, nalejeme mlieko a pridame
2-1/2 lyzicky prasku do peciva |vanilkovy cukor.
Jednoduchy s dvojitym uc¢inkom 2. Miesime 0,5 minuty pri minimalnej
ZIty kola€ s 2 % lyZzicky soli rychlosti, kym sa ingrediencie nespoja.
vajiCkami (hak | 15 salky tuku v pevnej forme 3. ZvySime rychlost’ a miesime 2 minuty.
na cesto) %, $alky mlieka 4. Vypneme pristroj a vycCistime jedlo zo
1 Y liziGiek vanilkového cukru _|Stien/dnamisy.
2 nevyslahané vajcia 5. Pridame vajcia a miesime este 1 72
minuty pri maximalnej rychlosti.
2 8alky preosiatej muky na 1. Muku preosejeme spolu so sédou
beZné pouZitie bikarbonou, solou a Skoricou, potom
1 lyzic¢ka sédy bicarbony, pridame ovsenu muku. Odlozime bokom.
1 lyzicka soli 2. V miske vymieSame maslo s cukrom,
1 V2 lyzi€ka Skorice vajgami a vanilkovym cukrom.
2 8alky instantnej ovsene;j 3. Slahame na najvyssej rychlosti 2 min.,
Chlieb z muky zastavime mixér a ocistime obsah zo stien
ovsenych 1 $alka tuku v pevnej forme misky.

vloCiek (hak na
cesto)

(maslo / margarin)

Y, Salky krystalového cukru

% Salky hnedého cukru

2 Cerstvé/nevyslahané vajcia

1 2 lyZi€ky vanilkového cukru

1/3 Salky mlieka

1 Salka ¢okoladovych vloCiek

% Salky nasekanych vlasskych
orechov

4. Pridame mlieko a polovicu mucnej
zmesi, jemne premieSame a potom
miesime na najvyssej rychlosti 1 min.

5. Pridame zvy$nu mucnu zmes a
zopakujte mieSanie. Zastavime a vycistite
zvySok zmesy zo stien misky.

6. Cokoladové vlocky a orechy
zapracujeme do cesta a miesime 1 min.

SuSienky s
ovsenou
mukou (hak na
cesto)

2 Salky preosiatej muky na
bezné pouZitie

1 lyzi¢ka sédy bicarbony

1 lyzZicka soli

1 7 lyZiCky Skorice

2 Salky instantnej ovsenej
muky

1 Salka tuku v pevnej forme
(maslo / margarin)

2 Salky krystalového cukru

% Salky hnedého cukru

2 Cerstvé nevySlahané vajcia

1) Muku preosejeme spolu so sédou
bikarbénou, solou a Skoricou, potom
pridame ovsenu muku. Odlozime bokom.
2) Maslo zmieSame s cukrom, vajcami a
vanilkovym cukrom v miske.

3) Slahame na najvy$sej rychlosti 2
minuty, zastavime mixér a ocistite zvySok
zmesy zo stien misky.

4) Pridame mlieko a polovicu muénej
zmesi, jemne premieSame a potom
miesime na najvyssej rychlosti 1 minutu.
5) Pridame zvy3nu zmes muky a




1 7 lyZi€ky vanilkového cukru | zopakujeme mieSanie. Zastavime a

1/3 Salky mlieka vyCistime zvySok zmesy zo stien misky.

1 Salka ¢okoladovych 6) Do cesta zapracujeme Cokoladové

lupienkov vloCky a orechy a miesime 1 min.

% Salky nasekanych vlasskych

orechov
Zemiakova 1) Zemiaky oSUpeme a uvarime v osolengj
kasa (metla na | 900 gramov oSupanych vode do makka, ale nesmu byt na ka3u.
mieSanie) zemiakov 2) Ked sa uvaria, zemiaky popucime v

hrnci alebo z nich vytvarujeme vacsi
2 Salky teplého mlieka zemiak a Slahame mixérom pri strednej

rychlosti 1 min.

3) Vypnite mixér a zoSkrabte obsah zo

2 lyZice masla/margarinu stien misy alebo hrnca.

1 lyzicka soli 4) Horce mlieko zmieSsame s maslom a
solou. Nalejeme na zemiaky a Sfahame na
najvyssej rychlosti 1 min.

Vajeény bielok | 4 Cerstvé vajcia 1. Vlozte vajcia do misky.
(Metla na 2. Nastavte pristroj na maximalnu rychlost
Sfahanie) a rozSlahajte vajcia.

IKVIDACIA ODPADU EKOLOGICKYM SPOSOBOM

Mbzete prispiet’ k ochrane zivotného prostredia!
Dodrziavajte miestne predpisy: nefunkéné elektrozariadenia odovzdajte do najvhodnejSieho

zberného strediska pouzitych elektrozariadeni.

I
Technické udaje

Podla noriem CE
c € Fazy vyvoja, vyroby a predaja tohto produktu su v sulade s bezpecnostnymi pravidlami
zahrnutymi v nariadeniach Eurdpskeho spolo€enstva.

LIST VYROBKU
1. Ochranna znamka vyrobcu: AKAI
2. Vyrobny model: AKM-500
3. Typ pristroja KUCHYNSKY ROBOT
4. Menovity vykon: 1.000W
5. Kapacita misy z nehrdzavejucej ocele 5,5 litrov
6. Material na ochranu haku / metly na miedanie TEFLON
7. Pocet rychlostnych stupriov 10
8. Napdajanie (napatie / frekvencia) 220-240 V/ 50-60Hz
9. Krajina vyroby Cinska ludova republika

1. Na zlep&enie kvality produktu sa technické Specifikacie mézu zmenit bez upozornenia.

2. Obrazky v tomto navode su schematické a mézu sa lisit od produktu.

3. Hodnoty uvedené na etikete produktu alebo v sprievodnej dokumentacii produktu su ziskané v laboratériu
na zaklade prislusnych noriem.

Baleni s vyrobkem obsahuje:
- Vyrobék;
- Navod k pouziti;
- Zaruni list



Pfed pouZitim si pozorné prectéte tento navod a uschovejte jej pro budouci pouZziti.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred pouzitim elektrickych spotfebi¢t vzdy dodrzujte nasledujici zakladni opatfeni:

1. Ujistéte se, Ze napéti na informacnim Stitku zafizeni odpovida napéti v napajeci siti.

2. P¥istroj nepouZivejte, je-li poSkozen napajeci kabel nebo zastréka nebo je-li samotné zafizeni vadné;
zavolejte autorizovany servis.

3. Nikdy nenechavejte kabel na okraji stolu nebo pracovni plochy.

4. Nikdy neponofujte télo pfistroje, zastrCku ani napajeci kabel do vody nebo jinych tekutin; vzdy je
otfete hadfikem.

5. Chcete-li zafizeni odpojit, uchopte zastréku a vytahnéte ji pfimo ze zasuvky. Pfi odpojovani pfistroje
nikdy netahejte za napajeci kabel.

6. Nenechavejte pristroj bez dozoru, kdyz jej pouzivaji déti nebo jsou v jeho blizkosti.

7. Nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru, kdyz je pfipojen ke zdroji napajeni; po kazdém pouZiti jej
odpojte.

8. Nikdy se nedotykejte Casti, kdyz jsou v pohybu, a béhem provozu nevkladejte ruce ani kuchyriske
nacini do nadoby. Nedotykejte se zadné Casti pfistroje, ktera se pohybuje nebo otaci.

9. Pokud pfistroj spadne nebo se nahodné dostane do kontaktu s vodou, okamZité jej odpoijte.
Nedavejte ruku do vody. Pfistroj nepouzivejte, pokud spadl nebo se nahodné ponofil do vody.

10. Pristroj nepouzivejte v nestabilni poloze, abyste se nezranili nebo neposkodili jiné zbozi.

11. Pristroj nepouzivejte k jinym ucelim, nez pro které bylo ureno.

12. Pouzivani pfislusenstvi, které nedoporucuje nebo neprodava vyrobce, mlize zpulsobit pozar, Uraz
elektrickym proudem nebo zranéni.

13. Vzdy odpojte pfistroj od zdroje napdjeni, pokud jej nechavate bez dozoru nebo pfed montazi,
demontazi nebo Cisténim.

14. Pfistroj nepouzivejte ve venkovnim prostredi.

15. Je-li napajeci kabel poskozen, musi jej vyménit vyrobce, servisni zastupce nebo kvalifikovana osoba,
aby se predeslo jakémukoliv nebezpedi.

16. Tento pfistroj mohou pouZivat osoby se sniZzenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo bez zkuSenosti a znalosti, jsou-li pod dohledem nebo se fidi pokyny tykajici se
bezpeéného pouzivani pfistroje a pokud rozuméji rizik(im, ktera s tim souvisi.

17. VnéjSi kryt tohoto pfistroje se b&éhem pouzivani zahfiva.

18. Nikdy nezapinejte pfistroj bez spravného umisténi pfislusenstvi.

TENTO PRODUKT JE URCEN POUZE PRO DOMACI POUZITi A NEBUDE POUZIVAN PRO
PRUMYSLOVE UCELY.

POPIS KUCHYNSKEHO ROBOTA

Viko misky L 1
g [ \—
i 3 = A
Se— ____-T ke
) - A _— Tlagitko pro
Miska z T | " |  uvolnéni ramene
nerezavejici ' I/ A _ Reoulat
oceli / Ny T egu 3 C?T
) Y, i J - rychlosti

b1 0

Metla na michani {4k na tésto  Metla na §lehdni



PRED POUZITIM PRISTROJE

Pfred sestavenim mixéru se ujistéte, Ze je napajeci kabel odpojen a voli€ rychlosti je v poloze "OFF - O -
OFF".

1. Stisknutim tlagitka pro uvolnéni ramene se hlava mixéru automaticky uvolni a rukou jej mirné
zvednéte dozadu, aby se zablokovalo do polohy znazornéné na nasledujicim obrazku.

2. Zvolte si pozadované nastavce, které zavisi na pozadovaném typu pfipravy jidla: metla na michani
normalni az tézké smési / hak na tésto a hnéteni tésta s drozdim a metla na Slehani surovin které
vyzaduji zabudovany vzduch.

3. Namontujte jeden ze 3 nastavcu: metlu na michani / hak na tésto / Slehaci metlu, zarovnejte
pravouhlou drazku pfisludenstvi s kolikem na hfideli, ktery chcete vloZit, pak zatlacte pfisluSenstvi co
nejvice nahoru a otocte jej synchronné proti sméru hodinovych rué€i¢ek, zahaknutim pfes kolik na hfideli.
PFi odpojovani nejprve zatlacte nastavec nahoru a synchronné otacejte ve sméru hodinovych rucicek,
poté jej zataZenim odpojte.

Poznamka: Ujistéte se, Ze pfisluSenstvi je zcela zajisténo v hfideli, jinak muze béhem provozu spadnout.
4. Umistéte misku na misto. Nejprve polozte misku na zakladnu a poté otoéte misku ve sméru
hodinovych rucdi¢ek, dokud nezapadne na misto.

5. Chcete-li dat hlavu niZe, nejprve stisknéte tlaCitko uvolnéni ramene a umistéte pfislusenstvi do misky
tak, Ze rameno zatlacite pfimo rukou. KdyZ rameno dosahne spravné polohy, uslysite kliknuti.

6. A ujistéte se, ze viko misy je na svém misté.

POUZiIVANi KUCHYNSKEHO ROBOTA
1. Ujistéte se, Ze regulator rychlosti je v poloze ,VYPNUTQO®, poté pfipojte napajeni.

2. Otocte regulator rychlosti na pozadované nastaveni. K dispozici je 10 nastaveni - provoznich rychlosti.
Upozornéni: Nevkladejte nGz, kovové Izice, vidliCku do misky, kdyz je robot v provozu.

3. Maximalni provozni doba nesmi pfesahnout 8 minut a mezi dvéma po sobé jdoucimi cykly musi byt
dodrZzena minimalni doba odpocinku 20 minut. Pfi hnéteni kynutého tésta pouzivejte nizkou rychlost,
abyste zpomalili michani, pouzijete-li vysokou rychlost, mize dojit k poSkozeni mixéru.

Poznamka: Béhem hnéteni se mlze na vnitini strané misy pfilepit trochu mouky, musite stroj zastavit a
odstranit viko misy, stérkou seSkrabat mouku na vnitfni sténé misy, abyste dosahli dobrych vysledkd
hnéteni.

4. Bé&hem mixovani mulzete pres Stérbinu ve viku misy pfidavat ingredience v zavislosti na
pfipravovaném jidle. Po dokoncCeni mixovani otocte voli¢ rychlosti do polohy ,OFF* a odpojte kabel ze
zasuvky.

5. Stisknéte tlacitko uvolnéni ramene, hlava mixéru se zvedne a automaticky se uzamkne ve své horni
poloze.

6. V pfipadé potfeby muzete z haku seskrabat prebyte¢né Castecky jidla plastovou stérkou.

7. Nakonec zatlacte prisluSenstvi nahoru a synchronné jej oto¢te ve sméru hodinovych rucicek, poté jej
potahnutim odpojte.

Upozornéni: Pfed odstranénim pfisluSenstvi musi byt regulator rychlosti v poloze ,,OFF*.

8. Namontujte prislusné nastavce v zavislosti na jidle, které chcete pfipravit. Hak na tésto je vhodny pro
michani mouky, metla na michani vajeénych bilkil a metla na michani je vhodna pro michani tekutych
potravin, jako je omacka, smetana, ¢okolada, majonéza atp.



CISTENi A UDRZBA
1. PFed Cidténim odpojte pfistroj a pockejte, az zcela vychladne.

Pozor: kuchyrisky robot nemuze byt ponofen do vody nebo jiné tekutiny.

2. Otiete vnéjsi povrch zafizeni vihkym hadfikem a vylestéte mékkym suchym hadfikem.

3. Z napdjeciho kabelu otfete vSechny zbytky jidla.
4. Pro dukladné vycisténi ponofte misku, metlu na michani, Slehaci metlu, hak na tésto do teplé mydlové

vody. Potom oplachnéte pod tekouci vodou a otfete dosucha. Lze je dat i do my¢cky nadobi.
Upozornéni: Jakykoliv jiny servisni zasah musi provést autorizovany servisni zastupce.
TIPY PRO PRIPRAVU JIDEL

A. Chlazené pfisady, jako je maslo a vejce, by se mély pfed zahajenim michani zahfat na pokojovou

teplotu. Pripravte si tyto ingredience predem.

b) Abyste vyloucili moznost, Ze se vdm do smési dostanou skofapky nebo zkaZena vejce, nejprve

rozbijte vejce do samostatné nadoby a poté je pfidejte do smési.

c) Na zacatku procesu pfipravy nepouzivejte vysoké otacky. Suché pfisady, jako je mouka, musi pfijit

do kontaktu s mokrymi pfisadami (vejce / mléko / voda) a poté postupné zvySovat rychlost.

d) Klimatické podminky, sezénni zmény teplot, teplota pfisad hraji podstatnou roli v pozadované dobé

michani a dosazenych vysledcich.

receptu.
Recept Suroviny Postup
2 Salky prosaté mouky na 1. Do velké misy prosejeme mouku spolu s
kolace, cukrem, praskem do peciva a soli. Pfidame
1 Y4 Salky krystalového cukru | tuk, nalijeme mléko a pfidame vanilkovy
2-1/2 1Zicky prasku do peciva s |Cukr.
Jednoduchy dvojitym uc¢inkem 2. Michame 0,5 minuty pfi minimalni

Zluty kolac se
2 vajicky (hak

%4 1ZiCky soli

2 Salky tuku v pevné formé

rychlosti, dokud se ingredience nespoji.
3. ZvySime rychlost a michame 2 minuty.

vlo€ek (hak na
tésto)

(maslo / margarin)

2 Salky krystalového cukru

% Salky hnédého cukru

2 Cerstva/nevyslehla vejce

1 %2 1Zi€ky vanilkového cukru

1/3 alky mléka

1 Salek Eokoladovych viogek

% Salky nasekanych vlasskych
ofechu

na tésto) %, $alky mléka 4. VVypneme pristroj a vyCistime jidlo ze

1 4 1zidek vanilkového cukru | Stén / dna misy. _

2 nevy&lehana vejce 5. Pfidame vejce a michame jesté 1 %%

minuty pfi maximalni rychlosti.

2 Salky prosaté mouky pro 1. Mouku prosejeme spolu se sodou

bézné pouZiti bikarbonou, soli a skofici, poté pfidame

1 1ZiCka sody bicarbony, ovesnou mouku. OdloZime stranou.

1 1Zzicka soli 2.V misce utfeme maslo s cukrem, vejci a

1 % |Zicka skofice vanilkovym cukrem.

2 8alky instantni ovesné 3. Slehame na nejvysSi rychlosti 2 min.,
Chléb z mouky zastavime mixér a oCistime obsah ze stén
ovesnych 1 8alek tuku v pevné formé misky.

4. Pfidame mléko a polovinu mouéné
smési, jemné promichame a poté michame
na nejvyssi rychlosti 1 min.

5. Pfidame zbylou mou¢nou smés a
zopakujte michani. Zastavime a vycistéte
zbytek smési ze stén misky.

6. Cokoladové vliogky a ofechy
zapracujeme do tésta a michame 1 min.




2 Salky prosaté mouky pro 1) Mouku prosejeme spolu se sodou

bézZné pouziti bikarbonou, soli a skofici, pak pfidame

1 1Zi¢ka sody bicarbony ovesnou mouku. Odlozime stranou.

1 1ZiCka soli 2) Maslo smichame s cukrem, vejci a

1 V2 1ZiGky skofice vanvilkovym cukrem v misce.

2 8alky instantni ovesné 3) Slehame na nejvyssi rychlosti 2 minuty,
SuSenky s mouky zastavime mixér a oCistéte zbytek smési
ovesnou 1 8alek tuku v pevné formé ze stén misky.
moukou (hak (maslo / margarin) 4) Pfidame mléko a polovinu moucné
na tésto) 1, $alky krystalového cukru smesi, jemné promichame a poté

% §alky hnédého cukru michame na nejvyssi rychlosti 1 minutu.

5) Pfidame zbylou smés mouky a
zopakujeme michani. Zastavime a
vyCistime zbytek smési ze stén misky.
6) Do tésta zapracujeme €okoladove
vlocky a ofechy a michame 1 min.

2 Cerstva nevySlehana vejce

1 %2 I1Zi€ky vanilkového cukru
1/3 Salky miléka

1 Salek Cokoladovych lupinku
% Salky nasekanych vlasskych

ofechu
Bramborova 1) Brambory oloupeme a uvafime v
kase (metla na | 900 graml oloupanych osolené vodé do mékka, ale nesmi byt na
michani) brambor kasi.
2) Kdyz se uvari, brambory rozmackame v
2 Salky teplého mléka hrnci nebo z nich vytvarujeme vétsi
brambor a Slehame mixérem pfi stfedni
rychlosti 1 min.
2 Izice masla/margarinu 3) Vypnéte mixér a seSkrabejte obsah ze
1 1Zicka soli stén misy nebo hrnce.
4) Horké mléko smichame s maslem a
soli. Nalijeme na brambory a Slehame na
nejvy$si rychlosti 1 min.
VajeCny bilek | 4 Cerstva vejce 1. Vlozte vejce do misky.
(metla na 2. Nastavte pfistroj na maximalni rychlost
Slehani) a rozslehejte vejce.

LIKVIDACE ODPADU EKOLOGICKYM ZPUSOBEM

Muzete pomoci chranit zivotni prostredi!
Dodrzujte mistni pfedpisy: nefunkéni elektrozafizeni odevzdejte do nejvhodnéjsi sbérny

pouzitych elektrozafizeni.

I
Technické udaje

Podle norem CE
c € Faze vyvoje, vyroby a prodeje tohoto produktu jsou v souladu s bezpecnostnimi pravidly
zahrnutymi v nafizenich Evropského spolecenstvi.

LIST VYROBKU
1. Ochranna znamka vyrobce: AKAI
2. Vyrobni model: AKM-500
3. Typ pfistroje KUCHYNSKY ROBOT
4. Jmenovity vykon: 1.000W
5. Kapacita misy z nerezavéjici oceli 5,5 litrd
6. Materidl na ochranu haku / metla na michani TEFLON
7. Pocet rychlostnich stuprili 10
8. Napajeni (napéti / frekvence) 220-240 V/ 50-60Hz
9. Zemé vyroby Cinska lidova republika




1. Pro zlepSeni kvality produktu se technické specifikace mohou zménit bez upozornéni.

2. Obrazky v tomto navodu jsou schematické a mohou se liSit od produktu.
3. Hodnoty uvedené na etiketé produktu nebo v pravodni dokumentaci produktu jsou ziskany v laboratofi na

zakladé pfislusn.






