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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

including the following:

1. Read all instructions.

2. Before use, check that the voltage of your wall
outlet corresponds to the one on the rating plate
which is on the bottom of the appliance.

3. Do not let cord hang over edge of table or counter
or hot surface.

4. Do not immerse cord or the body of mixer into
water as this would give rise to electric shock.

5. If the supply cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer or its service agent or a similarly
qualified person in order to avoid a hazard.

6. Close supervision is necessary when your
appliance is being used near children or infirm
persons.

/. Do not place an appliance on or near a hot gas or
on a heated oven.

8. Never eject beaters, dough hooks or whisk when
the appliance is in operation.

9. Do not leave mixer unattended while it is operating.
10. Unplug from outlet while not in use, before putting
on or taking off parts, and before cleaning.

11. The use of attachments not recommended or sold
by the manufacturer may cause fire, electric shock or
injury

12. Remove beaters, dough hooks or whisk from
mixer before washing.



13. 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.

14. Avoid contacting with moving parts.

15. 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.

16. 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.
17. Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years.

18. Switch off the appliance before changing
accessories or approaching parts which move in use.
19. This appliance is intended to be used in
household and similar applications such as:

— Staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

— Farm houses;

— By clients in hotels, motels and other residential
type environments;

— Bed and breakfast type environments.

20. Save these instructions.



KNOW YOUR HAND MIXER

Turbo button

Speed selector__

Dough Hoog-

Beater

BEFORE USING MIXER

Remove any packages, disassemble any detachable parts. Clean the dough hooks
and beaters. Before assembling the mixer, make sure the power cord is unplugged
from the power outlet and the speed selector is at the “0” position.

USING YOUR MIXER

1. 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.

Note: Beaters can be inserted in either socket, as the pair of beaters are identical. For

dough hooks, the one with a washer can only be inserted into the bigger socket and the

other one can only be inserted into the smaller one, the pair of dough hooks cannot be
inserted in reverse.

2. Ensure that the unit is at the “0” setting, then plug in the power source.

3. Set the Speed selector to your desired speed. There are a total of 5 speed settings for
your selection. When kneading yeast dough, we recommend to turn the Speed selector
to the lowest speed first and then a higher speed to achieve good results. If you want to
accelerate the mixing, you can press Turbo button, the mixer will run at the highest
speed.

Warning: Do not stick knife, metal spoons, fork and so on into bowl while operating.

Note:Please don't let the unit contact acid food.

4. The max operation time per time shall be less than 5 minutes. Minimum 20 minutes rest
time must be maintained between continuous two cycles.

NOTE: During operation you may rotate the bowl with hand to achieve the best results.

5. When mixing is complete, turn the speed selector to “0” setting, and unplug the
appliance.

6. If necessary, scrape the excess food particles from the beaters, dough hooks or whisk by
rubber or wooden spatula.

7. Hold the beaters or dough hooks with one hand and press the Ejector button firmly down
with the other hand to remove the beater or dough hooks.

Caution: The Ejector button can be pressed down only when the speed selector is on the

“0” setting, and make sure the power cord is unplugged from the power outlet before

removing any attachment.

8. When not in use, you can store the unit and all the attachments into the storage base.
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RECIPE

Cake (for beaters):

Ingredients:

Egg: 3

Butter (with 80% fat): 1509

White sugar: 150g

Wheat flour: 150g

Yeast powder: 3g (according to instruction manual)

Operation:

1. Separate egg white and yolk;

2. Put egg white into bowl, choose beaters and run the appliance under setting 5 for 1.5-
2.5mins;

3. Cut the butter into 20mm cubes;

4. Put sugar, butter and yolk into bowl, choose beaters and run the appliance under setting 4
for 1-2.5mins;

5. Mix the wheat flour and yeast powder, then put into bowl;

6. Bake dough by toaster oven.

Bread (for dough hooks):

Ingredients:

Wheat flour: 350g

Salt:5g

White sugar: 10g

Butter (with 80% fat): 10g

Water: 200g

Yeast powder: 3g (according to instruction manual)

Operation:

1. Mix the wheat flour and salt, sugar, then put into bowl;

2. Put yeast powder, butter and water into bowl;

3. Choose dough hook, run the appliance under setting 1 for 10s-15s, then run the appliance
under setting 3 for 20s-30s, then run the appliance under setting 5 for 2.5-3.5mins;

4. Warm the dough in temperature chamber for 45mins at 35°C ;

5. Bake the dough in toaster oven .
NOTE: Never knead dough containing more than 350 g of flour with this appliance ! Larger
quantities of flour can result in overloading the appliance !

CLEANING AND MAINTENANCE

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

2. Clean the outside surface of unit body with a damp cloth and wipe with a soft dry cloth.

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

4. Wash the beaters, dough hooks or whisk in warm soapy water and wipe them with a dry
cloth. The beaters, dough hooks and whisk may be washed in the dishwasher.
Caution: The hand mixer can not be immersed into water or other liquids.
Warning:Any other serving should be performed by an authorized service representative.

COOKERY TIPS

1. Refrigerated ingredients, i.e., butter and eggs should be at room temperature before
mixing. Prepare these ingredients ahead of time.

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

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

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



Correct Disposal of this product

To protect your environment: please separate carton boxes and plastic bags
and dispose them in corresponding waste bins. Used appliance should be
delivered to the dedicated collecting points due to hazardous components,
which may affect the environment. Do not dispose this appliance in the
I common waste bin.

Technical specifications: Device is compliant with EU directives:

220-240V~. 50Hz . 400W -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

Tnainte de utilizare, cititi acest manual cu atentie si pastrati-| pentru a-l consulta ulterior

MASURI DE PRECAUTIE IMPORTANTE

inainte de a utiliza aparate electrocasnice electrice,
respectati intotdeauna urmatoarele masuri de
precautie de baza:
1. Cititi toate instructiunile.
2.1nainte de utilizare, verificati daca tensiunea prizei
de perete corespunde cu tensiunea marcata pe
placuta cu caracteristici.
3.Nu operati aparatul daca prezinta un cablu sau
stecher deteriorat sau daca acesta nu
functioneaza corespunzator sau daca este avariat
in orice fel.
4.1n cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, acesta trebuie inlocuit de producator
sau de service-ul autorizat al producatorului
pentru a evita electrocutarea
5.Nu lasati cablul sa atarne peste marginea mesei
sau sa atinga suprafete fierbinti.
6.Nu introduceti cablul de alimentare sau corpul
mixerului in apa intrucat va puteti electrocuta.
7.Nu atingeti suprafata fierbinte. Ultilizati numai
manerele sau butoanele.
8.Cand aparatul este utilizat in apropierea copiilor
sau a persoanelor cu dizabilitati, trebuie sa-i
supravegheati indeaproape.
9.Nu asezati aparatul pe sau in apropierea unei
plite sau cuptor incalzit sau a oricarei alte surse
de caldura.
10.  Nu ejectati paletele de amestecare sau
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carligele de aluat in timp ce aparatul este in

functiune.
11. Nu apropiati degetele de paletele de
amestecare si de carligele de aluat aflate in
migcare.

12.  Opriti aparatul Tinainte de a schimba
accesoriile sau componentele mobile.

13. Folosirea de accesorii care nu sunt
recomandate sau vandute de catre producator
pot cauza incendiu, soc electric sau ranire.

14.  Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat cele

prevazute.

15. Scoateti paletele mixer-ului inainte de
spalare.

16. In timpul functionarii aparatului nu introduceti

mainile in vasul acestuia, pentru a evita leziuni
grave. Asigurati-va ca in vasul aparatului nu
exista ustensile ce pot provoca pagube aparatului.
17.  Acest aparat nu trebuie utilizat de persoane
(inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau care nu dispun de suficienta
experienta sau cunostinte, cu exceptia cazului in
care sunt supravegheate sau instruite cu privire la
utilizarea aparatelor de catre o0 persoana
responsabila cu siguranta acestora.
18. Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se
juca cu aparatul.
19. Nu utilizati aparatul in aer liber.
20.  Pastrati aceste instructiuni.
ACEST PRODUS ESTE DESTINAT NUMAI
PENTRU UZ CASNIC SI NU SE VA FOLOSI IN
SCOP INDUSTRIAL.



DESCRIEREA MIXERULUI DE MANA
Buton TURBO

Buton selectie viteze -

Buton eliberare palete &

-

Carlige framantaﬂr-e

N
Palete amestecare

INAINTE DE UTILIZAREA MIXERULUI

Tnainte de a utiliza mixerul stecherul trebuie s& fie scos din prizd, iar selectorul de viteza
trebuie sa fie in pozitia O.

Selectati accesoriile dorite, care depind de sarcina de mixare de realizat: paletele de
amestecare pentru a bate si mixa sau carligele de aluat pentru framantare.

Introducerea paletelor de amestecare/carligelor de aluat pentru framantare

Paletele de amestecare pot fi introduse in oricare orificiu, intrucat acestea suntidentice.

in cazul carligelor de aluat, cel cu saiba se poate introduce doar in orificiul mai mic, iar
celalalt se poate introduce doar in orificiul mai mare. Cele doua carlige de aluat nu pot fi
introduse invers (respectati pozitionarea lor asa cum este descrisa in poza de mai sus).
Observatie: asigurati-va ca paletele de amestecare sau cérligele de aluat sunt introduse
complet in orificiile corecte, in caz contrar, rezultatele de mixare pot fi afectate. Observatie:
doar un singur tip de accesorii se poate utiliza o data.

FOLOSIREA MIXERULUI DE MANA

Inainte de prima utilizare spalati si clatiti bine elementele mobile, respectiv paletele.

Cu selectorul de viteza in pozitia O, introduceti stecherul in priza.

Comutati selectorul de viteza la viteza dorita si incepeti sa mixati avand posibilitatea sa
selectatati oricare din cele 5 viteze. Viteza de mixare va creste cand se apasa butonul
TURBO.

Sfat: Tncepeti intotdeauna sa mixati la viteze mici si cresteti treptat viteza pentru ca
ingredientele sa nu sara din bolul de mixare. Cand adaugati ingrediente uscate, utilizati
cea mai mica viteza pentru a impiedica efectul de furtuna de zapada.

In cazul tijei de amestecare, durata maxima de operare nu trebuie s& depdseascd 1
minut; in cazul mixerului, durata maxima de operare nu trebuie sa depaseasca 5 minute si
trebuie pastratda o pauza de 20 de minute intre doua cicluri consecutive. Cand framantati
aluat cu drojdie, se recomanda ca selectorul de viteza sa fie in pozitia 1 sau 2, apoi setati
viteza superioara pentru a obtine cele mai bune rezultate. Dupa ce ati terminat de mixat,
comutati selectorul de viteza in pozitia O si scoateti stecherul din priza.

Puteti curata bucatile de alimente in exces de pe paletele de amestecare sau cérligele de
aluat folosind o spatula din cauciuc sau lemn.

Pentru a indeparta paletele de amestecare/carligele de aluat, puneti usor degetele in
jurul axului si apasati butonul de ejectare.



RETETE

Prajitura (de utilizat palete amestecare) Paine (de utilizat carlige de aluat):
Ingrediente: Ingrediente:

Ou: 3 Faina de grau: 350 g

Unt (cu 80% grasime): 150g Sare:5¢

Zahar alb: 150 g Zaharalb: 10 g

Faina de grau: 150 g Unt (cu 80% grasime): 10g

Pudra de drojdie: 3 g Apa: 200g

Operatiune: Pudra de drojdie: 3 g

1. Separati albusul si galbenusul; Operatiune:

2. Puneti albusul in bol, montati paletele de | 1. Se amesteca faina de grdu cu sarea,
amestecare si puneti aparatul in functiune la | zaharul, apoi se pune intr-un bol;

setarea 5 timp de 1,5 - 2,5 minute; 2. Puneti drojdia praf, untul si apa intr-un
3. Taiati untul in cuburi de 20 mm; castron;
4. Puneti zaharul, untul si galbenusul intr- | 3. Montati carligele de aluat, porniti aparatul

un castron, montati paletele de amestecare | la setarea 1 timp de 10s-15s, apoi cresteti
si puneti aparatul in functiune la setarea 4 | puterea la setarea 3 timp de 20s-30s, apoi

timp de 1-2,5 minute; cresteti la setarea 5 timp de 2,5-3,5 minute;
5. Amestecati fiina de grau si praful de | 4. Incalzeste aluatul in camera de
drojdie, apoi puneti intr-o tava temperatura timp de 45 de min la 35 °C;

6. Coaceti aluatul in cuptor 5. Coaceti aluatul in cuptorul de paine.

NOTA: Nu fréméntati niciodatd aluat care
contine mai mult de 350 g de faina cu acest
aparat! Cantitatile mai mari de faina pot duce
la supraincarcarea aparatului!

CURATAREA SI INTRETINEREA

Scoateti aparatul din priza si asteptati pana se raceste complet ihainte de curatare.

Stergeti suprafata exterioara a capului si baza folosind o laveta umeda si uscati cu o
laveta uscata moale.

Stergeti orice resturi de alimente in exces de pe cablul de alimentare.

Spalati paletele de amestecare, céarligele de aluat cu apa calda si detergent de vase si
stergeti pana se usuca. Paletele de amestecare si carligele de aluat se pot spala in masina
de spalat vase.

Atentie: nu introduceti bolul de mixare in magina de spalat vase si nu introduceti mixerul in
apa sau alte lichide.

SFATURIDE GATIT

Ingredientele de la frigider, cum ar fi untul si ouale, trebuie sa fie la temperatura
camerei inainte de a incepe mixarea. Scoateti aceste ingrediente din frigider din timp.
Amestecati toate ingredientele si asamblati ustensilele in apropierea mixerului.

Pentru a elimina posibilitatea ca cojile de oua sau oua deteriorate sa ajunga in compozitie,
mai intai spargeti ouale intr-un recipient separat, apoi adaugati-le inamestec.

Cand mixati albusuri de oua, asigurati-va ca bolul si paletele de amestecare sunt bine
curatate si uscate. Chiar si cea mai mica cantitate de ulei pe paletele de amestecare sau in
bol poate cauza neformarea spumei de albusuri.

Incepeti intotdeauna sa mixati la vitezd mica. Cresteti treptat la viteza recomandata asa
cum se mentioneaza in reteta.

Nu mixati prea mult. Aveli grija sa mixati/amestecati doar cat se recomanda in reteta. Mixati
ingredientele uscate doar cat s& se amestece. Folositi intotdeauna viteza mic4. In orice
etapa a mixarii, mixarea excesiva poate cauza compactitate, textura prea densa, este
posibil ca aluatul sa nu se ridice sau se poate contracta prea mult. Conditii climaterice.
Temperatura se schimba in functie de sezon, temperatura ingredientelor si textura acestora
variaza de la zona la zona, toti acesti factori joaca un rol in durata necesara de mixare si
la rezultatele obtinute.

In timpul mixarii, ingredientele pot sari pe marginile bolului. Pentru a sterge marginile bolului,
comutati paletele de amestecare in pozitia OFF si utilizati o spatula din plastic sau lemn
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pentru a curata marginile bolului.

NU UTILIZATI NICIODATA UN CUTIT, LINGURA SAU FURCULITA DE METAL intrucat
acestea pot cauza deteriorarea paletelor de amestecare si a bolului. O curatare usoara
dupa adaugarea fiecarui ingredient este suficienta pentru obfinerea unei mixari eficiente.

ELIMINAREA DESEURILOR iN MOD RESPONSABIL FATA DE MEDIU
Puteti ajuta la protejarea mediului inconjurator!
Respectati reglementarile locale: predati echipamentele electrice nefunctionale la
celmai apropiat centru de colectare a echipamentelor electrice uzate.

Specificatii tehnice

Conform standardelor CE
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: AHM-911
3. Tipul aparatului MIXER DE MANA
4. Putere nominala: 400W
5. Capacitate vas sticla transparent 1,75 litri
6. Material carlige / palete INOX
7. Numar viteze 5+ TURBO
8. Sursa alimentare (voltaj / frecventa) 220-240 V/ 50Hz
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 insotitoare ale produsului

sunt obtinute Tn laborator pe baza standardelor corespunzatoare.
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2HMANTIKEZ NMPO®YAAZ=EIX

[1piv XPNOIMOTIOINOETE TNV NAEKTPIKI) OUOKEUR, Oa
TIPETTEI TTAVTA VA TNPEOUVTAlI Ol AKOAOUBEC [BaOIKEC
TTPOPUAALEIC, CUMTTEPIAAUBAVOPEVWY TWV EENC:

1. AlaBdaoTe OAeg TIG 0dNYiEC.

2. Tpiv ammdé tn xpnon, Pepaiwbeite o1 n 1don ™G
TTPilag TOiIXOU QVTIOTOIXEI O€ QUTAV OTNV TTIVOKidQ
TEXVIKWV XAPOKTNPIOTIKWY TTOU BPIOKETAI OTO KATW
MEPOGC TNG OUOKEUNG.

3. Mnv apnvete To KAOAWDIO va KPEUETAI TTAVW OTTO
TNV Aakpn Tou Tpatrefiou | Tou TTAYKOU 1 TNG (EOTNGC
ETTIPAVEIQG.

4. Mnv BuBilete TO KAOAWDIO | TO CWHA TOU UiCEP OE€
VEPO YIATI AUTO Ba TTPOKAAETEI NAEKTPOTTANEIQ.

5. EGv 1o KaAwdIo Tpo@odoaiag eival KATECTPAPMEVO,
TTPETTEl VA AVTIKATAOTABOEI aTTO TOV KATOOKEUAOTH N
TOV avTITpOowTro oépPIC Tou 1 aTtrd  TTapoOuoIo
£€OUOI000TNMEVO ATOMO VIO TNV aTTOPUYH KIVOUVOU.
6. H otevy emiBAeywn civar amrapaitntn otav n
OUCKEUN OaG XPNOIMOTIOIEITAI KOVTA 0f Traidid N
ATopa PE avaTtrnpia.

7. Mnv TOTTOBETEITE I OUOKEUN TTAVW 1 KOVTA O€
(e0TO aéplo 1 o€ BepPAIVOUEVO POUPVO.

8. MNoté unv Pyalete xrutmntrpia, yavrfouc CUPNG N
XTUTTATE HJE TO OUPMO OTAV N OUOKEUN E€ival o€
AEIToupyia.

9. Mnv a@AveTe TO MICEP XWPEIC ETTITAPNON &€VW
AEITOUPVEI.
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10. AmmoouvdéaTe TNV TIpia amd tnv TTpida evw dOev
XPNOIUOTIOIEITE, TIPIV TOTTOBETACETE 1 QAPAIPECETE
£CAPTNMATA KAl TIPIV TOV KOBAPIOETE.

11. H xpnon €gaptnuarwyv TTou Oev OUuVIOTWVTAI N
TTwAoOUVTal aTmd TOV KATAOKEUOQOTH MTTOPEI  va
TTPOKOAAECEI TTUPKAYIA, NAEKTPOTTANGIO I TPAUUATIOHO
12. AQaip€aTe T XTUTTNTAPIA, TOUG YavT{oug (UuNG N
XTUTTAOTE JE TO CUPHA ATTO TO WICEP TTPIV TO TTAUVETE.
13. EAE€yxete Tmavra OTI TO XEIpPIOTAPIO  Eival
ATENEPIOMNMOIHMENO T1rpIv oOUVvO£0ETE TO KAAWDIO
otnv Tmpila. la va armmoouvdéoeTe, 0OE0TE TO
xeipiotiplo otn Béon OFF kai, otn ouvéxela,
a@aIPECTE TO PIC ATTO TNV TTPICQ.

14. ATTOQUYETE TNV ETTAPI ME KIVOUPEVA UEPN.

15. Kpatdrte 10 XEpla, Ta pouxa, KABwWC Kal TIC
OTTATOUAEGC KOl  AAAQ  OKeUun JaKpId atmmdé  Ta
XTUTTNTAPIA KOATA TN AEITOUpYia yid va PEIWOETE TOV
KivOUVO TPAUUATIOHOU aTOMWV f/kal {nNUIAC OTO Micep.
16. H ouokeury ptmopei va  xpnoldotroin@ei atrd
TaidId nAIKiag ammd 8 €Twv KAl Avw Kal ATONA JE
MEIWMEVEGC OWHATIKEG, aIOONTNPIOKEC 1 VONTIKEG
IKAVOTNTEG 1 EAAEIYPN EPTTEIPIAG KAI YVWONG, €AV TOUG
Exel 000¢i emiPAewn ) odnyieg OXETIKA PE TN XPNON
TNG OUCOKEUNG UE aO@AA TPOTTO KAl KATAVONTO TOUG
OXETIKOUG KIvOUvoug. Ta T1aidia Oev TIPETTEl VA
mmaiouv pe TN ouokeur). O kKaBapiopog Kal N
ouvTENOoN OTTd TOoV XPNoTn Oev TTPETTEI va YivovTal
atrd TTaIdIA €KTOC €Av €ival JeyaAuTepa Twv 8 eTwv
Kal UTTO TNV ETTIBAEWN.

17. KpaTAOTE TN OUOKEUN Kal TO KAAWDIO TNG HOKPIA
a1Td TTAIdIA KATW TWV 8 ETWV.
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18. ATTEVEPYOTTOINOTE TN OUOKEUN TIPIV OAANACETE
gecapTnuara r mTANOIAeTE ECAPTAMATA TTOU KIVOUVTAI
KaTA TN Xpnon.

19. Autil n ouokeun TrpoopileTal yia xprijon o€
OIKIOKEG KAl TTAPOMPOIEG EQAPUOYEC OTTWG:

— Xwpol koulivag TTPOOWTIIKOU O€ KATAOTAMATA,
ypageia kal GAa TTepIBAANOVTA Epyaoiag.

— AYPOTIKEG KATOIKIEG.

— Ao TteAdtec o gevodoxeia, MOTEA Kal AAAa
OIKIOTIKG TTEPIBAAAOVTQ.

— [MepiBdAAovTa TUTTOU bed and breakfast.

20. ATT0BNKEUOTE QUTEC TIC 0ONViEC.
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FNQPIZTE TO MIZEP XEIPOZ ZAZ

Kouprmi turbo

Emhoyéag taxutnTag

Kouurmi e€aywyng
efapTnUATWV

Dough H(ml:-

Xtunntnpla

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TO MIZEP

A@aip€éoTe TUXOV OUCKEUATIES, ATTOOUVAPHOAOYNOTE TUXOV atTooTTweva pépn. KaBapioTe
Toug yavt{oug CUuNG kal Ta xTuttnthpia. MNpiv cuvapuoAoyhoeTe TO Wicep, BeBaiwBeite 6TI TO
KAAWOIO TPOYodOoOiag gival aTTOoUVOEDEUEVO ATTO TNV TTPICA KAl OTI O TTIAOYEAG TaXUTNTAG
Bpioketal oTn B£on «O».

XPHZIMOIMNOIQNTAZ TO MIZEP ZAZ

1. ZuvappoAoynoTe Ta KATGAANAQ e§apTrpaTa OTTWwG XTUTTNTAPIA 1 YAVT{OUG CUPNG OTO
Miep ouppwva pe Tnv epyaaia oag. O1 yavtfol Cuung sival kKatadAAnAol yia Tnv avaueién Tou
aAguploU, To aUppa gival KATAAANAO yia TNV avaueién Tou acTrpadiou auyou Kai Ta
XTUTTATAPIA €ival KATAAANAQ yia TRV QVvAPEIEN UYPWVY TPOYIWY, OTTWG OAATOA, KPEUQ,
OOKOAATA, payloveéCa K.ATT.

Znueiwon: Ta xTutmTApIa HTToPoUV va ToTToBeTNBoUV o€ OTTOIOdATTOTE UTTODOXT], KABwWG TO
Ceuyog XTUTTNTAPI €ival TTAVOROIOTUTTO. INa yévT{oug CUUNG, TO £va YE POBEAQ PTTOPET va
MTTEl OVO OTN MEYAAUTEPN UTTODOXN Kal TO GAAO UTTOPEI va PTTElI JOVO OTN MIKPOTEPN, TO
Ceuydpl AykioTpa CUUNG OEV UTTOPEI va UTTEI AVTIOTPOYA.

2. BeBaiwbeite 0TI n povada Ppioketal atn puBuion «0» Kai, 0Tn CUVEXEID, GUVOEDTE TNV
TNy PEUUATOG.

3. PuBuioTe Tov emAoyéa TaxutnTag oTnv €mOuunTr TaxutnTa. Ydpxouv cuvoAika 5
puBuioeig TaxuTnTag yia TNV emAoyr oag. OTtav {upwveTte CUUN Mayidg, ouvioToUUE va
yupioeTe Tov TTIAOYEQ TaXUTNTAG TTPWTA OTN XAUNAGTEPN TaXUTNTA KAl JETA O€ PEYAAUTEPN
TaXUTATA YIO va €TTITUXETE KAAG atToTeEAEoUaTa. EQv BEAeTE va eTTITaXUVETE TNV avAapign,
MTTOpPEITE va TTaTACETE TO KOUUTTi Turbo, To Piep Ba Asitoupyroel oTnv uWPnAGTEPN TaXUTNTA.
Mpogidotroinon: Mnv KOAAGTE paxaipl, HETAAAIKG KOUTAAIQ, TTIPOUVI Kal oUTw KABEENG aTo
MTTOA KaTd TN AsiToupyia.

Znueiwon: Mnv agrvete Tn yovada va £pBel ae eTTaPr] e OEIva TPOPIUQ.

4. O péyioTog Xpovog Asitoupyiag avd xpovo cival HIKpoTepog atrd 5 AeTrtd. Avaueoa o€
OUO0 ouvexeig KUKAoUG TTpETTEl va dlaTnpeital TOUAAXIoTov 20 AeTTd Xpdvog avaTTauong.
ZHMEIQZH: Katd Tn A&ITOUpyia MITOPEITE VA TTEPICTPEWYETE TO UTTOA HE TO XEpI VIO VA
EMITUXETE TA KAAUTEPQ ATTOTEAETHATA.

5. Otav ohokAnpwBei n avaueign, yupioTte Tov emmAoyéa TaxUuTnTag otn puduion «0» Kkai
QTTOOUVOECTE TN OUOKEUH aTTd TRV TTpida.

6. Edv xpeiadertal, EUOTE TA TTEPITTA CwHATIOIa paynToU aTrd Ta XTUTINTAPIA, TOUG YAvT{oug
CUUNG N XTUTTAOTE JE aUppa Pe AaaTixévia ) EUAIVN OTTATOUAQ.
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7. KpatoTe Ta XTUTTNTAPIA A TOUg YAVT{oUug CUNNG WE TO £va XEPI Kal TTIE0TE 0TaBEPA TO
KouuTri Ejector TTpog Ta KATW HE TO GAAO XEPI VIO VA aQAIPECETE TO XTUTTNTAPI | TQ AyKIOTPA
¢uung.

Mpoooxn: To koupTri Ejector ptropei va ratnBei pévo étav o emAoyéag TaxuTnTag gival 0Tn
puUBuIon «0» kal BeBaiwBeite 6TI TO KAAWDIO TPOPOBOTIAG Eival ATTOCUVOEDENEVO ATTO TNV
TPia TTPIV aQaIPECETE OTTOIOONTTOTE EEAPTNUA.

8. Otav dev XpNOIUOTIOIEITAI, UTTOPEITE VO ATTOBNKEUOETE TN JovAdA KAl OAa Ta eEapTApaTa
oTn Bdon amobrkeuong.

2YNTAIH

KE&Ik (e XTuTrnThAPIa):

2UOTOTIKA:

Auyo: 3

Boutupo (pe 80% Arrapd): 150 yp

NAeukn Caxapn: 150 yp

AAeupl aitou: 150 yp

Mayid oe okévn: 3g (CUPPWVA PE TO €YXEIPIOIO 0ONYIWV)

AsgiToupyia:

1. ZexwpioTe 1o aoTTPAdI KAl TOV KPOKO.

2. BaATe 10 aoTTpddi auyou o€ £va PTTOA, ETMAEETE XTUTTNTAPIA KOl BAATE TN GUOKEUR OTN
puUBuion 5 yia 1,5-2,5 Aetrtd.

3. KoéBoupe 10 BouTupo o€ KUBoug 20 XAOT.

4. BaATe Tn ¢ayapn, To BoUTUPO Kal TOV KPOKO O€ £va PTTOA, ETTIAEGTE XTUTTATHPIA KAl
AeIToupynoTe TN ouoKeur aTtn puBuion 4 yia 1-2,5 Aetrtd.

5. AvakaTéyTe TO aAeUpl OITOU Kal TN MAyId o€ OKOVN, OTN oUuVEXEIa BAATE O€ €Eva UTTOA.
6. Wnote TN {0un o€ OUPVO TOOTIEPA.

Wwpi (pe yavrdoug Jupng):

ZUCTATIKA:

AAeupl aitou: 350 yp

AAaTi: 5 yp

Aeukn Caxapn: 10 yp

BouTtupo (pe 80% Airrapd): 10 yp

Nepd: 200 yp

Mayid oe okévn: 3g (CUPPWVA PE TO €YXEIPIOIO 0ONYIWV)

AgiToupyia:

1. AvakaTteUoupe To GAeUpI GiTou Kai To aAdTl, Tn {axapn Kai ueTd 1o BAJOUE O€ UTTOA.

2. BaATe Tn payia o€ okévn, 1o BoUTUPO KOl TO VEPD GE £vVa UTTOA.

3. EmA£ETe yavtCo uung, B€oTe T ouokeun oTn puBuion 1 yia 10s-15s, oTn cuvéxeia
EVEPYOTTOINOTE TN OUCKeUN 0T pUBUIon 3 yia 20s-30s, 0T CUVEXEID BECTE Tr) CUOKEUR OTN
puBuion 5 yia 2,5-3,5 Aetrtd.

4. ZeoTaivoupe Tn {UPN o€ BdAauo Bepuokpaaciag yia 45 Aetrtd otoug 35°C.

5. Wrvete TN CUuN 0€ Qoupvo.

ZHMEIQZH: Moté pnv CupwveTte (0PN TTOU TTEPIEXEI TTEPICCOTEPA aTTO 350 g aAEUpI PE auTh)
TN cuokeun! MeyaAUuTepEG TTOOOTNTEG AAEUPIOU PTTOPEI VA TTPOKAAECOUV UTTERPPOPTWON TNG
OUOKEUAG!

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

1. ATTOOUVOEDTE TN CUCKEUR ATTO TNV TTPICA KOl TTEPIPEVETE MEXPI VO KPUWOEI EVTEAWG TTPIV
TNV KOBAPIoETE.

2. KaBapioTe TNV €€WTEPIKN ETIPAVEIQ TOU CWHPATOG TNG HOVADAS UE £va uypo TTavi Kal
OKOUTTIOTE JE éva JAAAKO OTEYVO TTAVi.

3. ZkouTrioTe TUXOV UTTEPBOAIKG ocwaTidIa GaynTou atrd To KAAWDIO peUPATOG.

4. MAévoupe Ta XTUTTATAPIA, TOUG YAVTCOUG CUMNG N XTUTTAUE PE CEOTO CATTOUVOVEPO KAl TA
OKOUTTICOUME WE Eva OTEYVO TTavi. Ta XTUTTNTAPIA, Ta AYKIoTPA CUUNG Kal TO cUPUa UTTOpOoUV
va TTAUBOUV OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
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Mpoooxn: To pigep XeIpog dev ptropei va BubBioTei o€ vepd A AN uypd.
Mposidotroinan: OtrolodrmoTe AANO GEPRIC TTPETTEN va eKTEAEITAI aTTO £€§0UCIODOTNUEVO
AvVTITTPOOWTTO O£PRIC.

2YMBOYAEZ MArEIPIKHZ

1. Ta uhiké oTo Yuyeio, dnAadn To BoUTupo Kai Ta auyd Ba TTPETTEl va eival o€ Beppokpacia
dwuartiou TTPIvV avapeixBouv. MNpoeToludoTe AuTd Ta CUCTATIKA EK TWV TTPOTEPWV.

2. Na va e€aheiyeTte TNV mMOAvVOTNTA KEAUPOUG 1 aAACIWPEVWY QUYWYV OTN GUVTAYK 0AG,
OTTIA0TE TTIPWTA Ta AUYG O€ EEXWPIOTO OXEIO Kal JETA TTPOCBEDTE T OTO HEiYUA.

3. O1 KANIpaTIKEG OUVORKEG, N BepPOKPATia TWV CUCTATIKWY Kal N SlaKUPAvVon TNG UPAG TOug
aTto TTepIoxn o€ TTEpIoXn TTaifouv pOAO GTOV ATTAITOUNEVO XPOVO AVAUEIENGS Kal OTa
ATTOTEAECUATA TTOU ETTITUYXAVOVTAL.

4. ZeKIVATE TTAVTA TO AVAKATEUA O€ XAPNNASTEPN TaXUTNTA KAl AUEAVETE OTABIAKA OTN
OUVIOTWHEVN TaXUTATA OTTWG AVAQEPETAI OTN CUVTAYA.

ZWOoTA amoppPIYn auTOU TOU TIPOIOVTOG

MNa va TpooTaTeloEeTe TO TTEPIBAANOV 0aG: dlaxXwPIioTE TA XOPTOKIBWTIA
Kal TIG TTAACTIKEG OAKOUAEG Kal TTETAETE Ta OTOUG AVTIOTOIXOUG KAdOUG
QTTOPPIUMATWY. H Xpnoipotroinuévn cuokeurn Ba TTpETTel va TTapadideTal
oTa €10IKG onueia ouAoynNG Adyw ETTIKIVOUVWY EQPTNUATWY TTOU UTTOPEI
Va ETTNPEACOUV TO TTEPIBAAAOV. MnVv TTETATE AUTH) TN CUOKEUN GTOV KOIVO

[ . .
KGO0 ATTOPPIMUATWV.
TexVIKEG TTPOOIOYPAPEG: H ouokeun gival cupBath he TiIg 0dnyieg TNG
220-240V~, 50Hz , 400W EE:

- Odnyia xaunAng taong (LVD)

- HAekTpopayvnTik cupparétnra (EMC)
- 2uokeun pe ofua CE oTtnv €TIKETO
acloAdynong
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POLSKI

Opakowanie zawiera:
- Produkt;
- Instrukcje obstugi;
- Certyfikat gwarancji

Przed uzyciem nalezy doktadnie przeczytac niniejszg instrukcje i zachowac jg na przyszitosc.

WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA
Przed uzyciem elektrycznych urzgdzen
gospodarstwa domowego nalezy zawsze
przestrzegacC nastepujgcych podstawowych srodkow
ostroznosci:
1.Nalezy doktadnie przeczytac niniejszg instrukcje.
2.Przed uzyciem urzadzenia nalezy sprawdzic, czy
napiecie w sieci odpowiada napieciu podanemu
na tabliczce znamionowej urzgdzenia.
3.Nie nalezy uzywac aparatu, jesli kabel Ilub
wtyczka sg uszkodzone, lub jesli jest on wadliwy,
upuszczony lub uszkodzony w jakikolwiek sposaob.
4.Jesli przewodd zasilajgcy jest uszkodzony, musi
zostaC wymieniony przez producenta Ilub
autoryzowany serwis producenta, aby unikngc¢
porazenia prgdem.
5.Nie pozwadl, aby kabel zwisat nad krawedzig stotu
lub dotykat gorgcych powierzchni.
6.Nie wkfadaj przewodu zasilajgcego ani korpusu
blendera do wody, poniewaz mozesz zostac
porazony pradem.
7/.Nie nalezy dotykacC gorgcej powierzchni. Uzywaj
tylko uchwytow lub przyciskow.
8.Jesli urzadzenie jest uzywane w poblizu dzieci
lub os6b niepetnosprawnych, nalezy je Scisle
nadzorowac.
9.Nie nalezy umieszcza¢ urzgdzenia na lub w
poblizu rozgrzanej kuchenki, piekarnika lub
innego zrodta ciepta.
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10. Nie wysuwac trzepaczki do mieszania ani
hakow do ciasta podczas pracy maszyny.

11.  Trzymaj palce z dala od ruchomych
trzepaczek i hakow do wyrabiania ciasta.

12. Przed wymiang akcesoriow lub ruchomych
czesci nalezy wylgczy€ urzadzenie.

13.  Uzywanie akcesoriow innych niz zalecane
lub sprzedawane przez producenta moze
spowodowaC pozar, porazenie prgdem lub
obrazenia ciata.

14.  Nie uzywaj urzgdzenia do celdéw innych niz
te, do ktorych zostato przeznaczone.

15. Przed myciem urzgdzenia zdjgc ostrza.

16. Nie wktadac rgk do naczynia podczas pracy,
aby unikng¢ powaznych obrazen. Upewnij sie, ze
W naczyniu urzgdzenia nie ma przyborow, ktore
moga spowodowac uszkodzenie urzgdzenia.

17. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych, sensorycznych Ilub
umystowych, lub ktore nie posiadajg
wystarczajgcego doswiadczenia Ilub wiedzy,
chyba ze sg one nadzorowane lub poinstruowane
w zakresie uzytkowania urzgdzenia przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

18. Dzieci muszg by¢ nadzorowane, aby nie
bawity sie urzgdzeniem.

19. Nie nalezy uzywac urzgdzenia na zewnatrz.

20.  Zachowaj instrukcje.

TEN PRODUKT JEST PRZEZNACZONY
WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO | NIE
MOZE BYC UZYWANY DO CELOW
PRZEMYSLOWYCH.
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OPIS MIKSERA RECZNEGO
Przycisk TURBO

Przycisk regulacji
predkosci i

Frzycisk wyrzutnika

.f’fC )
Haki do wyrabiania i

ciasta
- . l\I -
Trzepaczki do mieszania

PRZED UZYCIEM MIKSERA

Przed uzyciem miksera wtyczka musi by¢ odtgczona, a selektor predkosci musi znajdowaé
sie w pozycji O.

Wybierz zgdane akcesoria, zaleznie od wykonywanego zadania: trzepaczki do mieszania
lub haki do wyrabiania ciasta.

Wkiadanie trzepaczek do mieszania/hakéw do wyrabiania ciasta

Trzepaczki do mieszania mozna witozy¢ do kazdego otworu, poniewaz sg identyczne.

W przypadku hakéw do ciasta, ten z podktadkg mozna witozy¢ tylko do mniejszego otworu, a
drugi tylko do wiekszego. Haki do wyrabiania ciasta nie mogg by¢ wtozone odwrotnie
(nalezy przestrzegac ich ustawienia zgodnie z powyzszym rysunkiem).

Uwaga: upewnij sie, ze trzepaczki do mieszania lub haki do wyrabiania ciasta sg wtozone
catkowicie do odpowiednich otworéw, w przeciwnym razie moze to mie¢ wptyw na wyniki
mieszania. Uwaga: w tym samym czasie mozna uzywac tylko jednego rodzaju akcesorium.
UZYWANIE MIKSERA RECZNEGO

Przed pierwszym uzyciem nalezy dobrze umyc i wyptukaé elementy ruchome, tj. trzepaczki i
haki.

Z przetgcznikiem predkosci obrotowej w pozycji O, wiozy¢ wtyczke do gniazda.

Przetgcz przetgcznik predkosci na zgdang predkosc i rozpocznij mieszanie z mozliwosciag
wyboru dowolnej z 5 predkosci. Predkos¢ mieszania wzrosnie po wecisnieciu przycisku
TURBO.

Wskazowka: zawsze zaczynaj miksowanie na niskich obrotach i stopniowo zwiekszaj
predkosc, aby sktadniki nie wypadaty z miski. Dodajgc suche sktadniki, uzywaj najnizszej
predkosci, aby zapobiec efektowi Sniezycy.

W przypadku mieszadta maksymalny czas pracy nie moze przekroczy¢ 1 minuty; w
przypadku miksera maksymalny czas pracy nie moze przekroczy¢ 5 minut, a pomiedzy
dwoma kolejnymi cyklami nalezy zachowa¢ 20 minut przerwy. Podczas wyrabiania ciasta
drozdzowego zaleca sie, aby selektor predkosci znajdowat sie w pozycji 1 lub 2, a nastepnie
ustawi¢ najwyzszg predkosc¢, aby uzyskaé najlepsze rezultaty. Po zakonczeniu miksowania
przetgcz przetgcznik predkosci na pozycje O i wyjmij wtyczke z gniazdka.

Nadmiar resztek jedzenia mozna usungc z trzepaczek do mieszania lub hakéw do ciasta za
pomocg gumowe;j lub drewnianej szpatufki.

Aby wyjgc¢ trzepaczki do mieszania/haki do ciasta, nalezy delikatnie umiesci¢ palce wokot
watka i nacisngc¢ przycisk wyrzutnika.
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PRZEPISY

Ciasto (uzyj trzepaczki do mieszania)
Sktadniki:

Jajko: 3

Masto (o zawartosci 80% ttuszczu): 150 g
Cukier biaty: 150 g

Maka pszenna: 150 g

Drozdze w proszku: 3 g

Sposéb przyrzadzenia:

1. Oddziel biatko od zéttka;

2. Umiescic biatka w misce, zatozy¢
trzepaczki do mieszania i uruchomié
maszyne na ustawieniu 5 przez 1,5 - 2,5
min;

3. Masto pokroi¢ w 20 mm kostke;

4. Umies¢ cukier, masto i z6ttko w misce,
dopasuj trzepaczki do mieszania i uruchom

Chleb (uzy¢ hakéw do wyrabiania ciasta):
Sktadniki:

Maka pszenna: 350 g

Sol: 59

Cukier biaty: 10 g

Masto (o zawartosci 80% ttuszczu): 10 g
Woda: 200 g

Drozdze w proszku: 3 g

Sposob przyrzgdzenia:

1. Make pszenng wymieszac z solg i cukrem,
a nastepnie wtozy¢ do miski;

2. W misce umiesci¢ proszek do pieczenia,
masto i wode;

3. Zamontowa¢ haki do wyrabiania ciasta,
wigczy¢ urzgdzenie na ustawienie 1 na 10 s-
15s, nastepnie zwigkszy¢ moc na ustawienie

maszyne na ustawieniu 4 przez 1-2,5 min.; 3 na 20s-30s, potem zwiekszy¢ na
5. Wymieszaj mgke pszenng i drozdze w | ustawienie 5 na 2,5-3,5 min;

proszku, a nastepnie przetéz do blaszki. 4. Ciasto podgrzewa¢ przez 45 min w
6. Upiec ciasto w piekarniku. temperaturze 35 °C;

5. Upiec ciasto w piecu do chleba.

UWAGA: Nigdy nie  wyrabiaj tym
urzgdzeniem ciasta zawierajgcego wiecej niz
350 g maki! Wieksze ilosci magki mogag
przecigzy¢ maszyne!

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odtgczy¢ urzadzenie od pradu i poczekaé, az
catkowicie ostygnie.

Przetrzyj zewnetrzng powierzchnie gtowicy i podstawy wilgotng szmatkg i osusz miekka,
suchg szmatka.

Wytrzyj nadmiar resztek jedzenia z przewodu zasilajgcego.

Umyj trzepaczki do mieszania, haki do wyrabiania ciasta cieptg wodg z mydtem do naczyn i
wytrzyj do sucha. Trzepaczki do mieszania i haki do ciasta mozna my¢ w zmywarce.

Uwaga: nie wktada¢ misy miksera do zmywarki i nie wktada¢ miksera do wody lub innych
ptynow.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA

Schtodzone skfadniki, takie jak masto i jajka, powinny mie¢ temperature pokojowg, zanim
zaczniesz mieszaé. Wyjmij te skfadniki z lodowki wczesniej.

Wymieszaj wszystkie sktadniki i ustaw naczynia w poblizu miksera.

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

Podczas mieszania biatek jaj, upewnij sie, ze miska i trzepaczki do mieszania sg doktadnie
umyte i wysuszone. Nawet najmniejsza iloS¢ oleju na trzepaczkach lub w misce moze
spowodowac, ze biatka jajek nie beda sie pienié.

Zawsze nalezy rozpoczgé mieszanie na niskich obrotach. Stopniowo zwigksza¢ do
zalecanej predkosci podanej w przepisie.

Nie mieszaj za duzo. Uwazaj, aby mieszaé/blendowaé tylko tyle, ile jest zalecane w
przepisie. Wymieszaj suche sktadniki tylko tyle, aby sie potaczyly. Zawsze uzywaj niskiej
predkosci. Na kazdym etapie mieszania, nadmierne mieszanie moze spowodowac zwartosc,
zbyt gestg teksture, ciasto moze nie wyrosngc¢ lub moze sie zbytnio skurczyé. Warunki
dziatania. Temperatura zmienia sie sezonowo, temperatura sktadnikoéw i ich tekstura rézni
sie w zaleznosci od obszaru, a wszystko to odgrywa role w czasie potrzebnym do mieszania
i uzyskanych rezultatow.

Podczas blendowania sktadniki mogg odbija¢ sie od bokdéw misy. Aby wytrze¢ krawedzie
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misy, nalezy przetgczy¢ trzepaczki do mieszania na pozycje OFF i za pomocg plastikowe;j
lub drewnianej szpatutki wyczysci¢ krawedzie misy.

NIGDY NIE UZYWAJ NOZA, NOZYKOW LUB METALOWYCH WIDELCOW, poniewaz
mogg one spowodowac uszkodzenie trzepaczek do mieszania i misy. Delikatne czyszczenie
po dodaniu kazdego skfadnika jest wystarczajgce dla skutecznego mieszania.

UTYLIZACJA ODPADOW W SPOSOB ODPOWIEDZIALNY SRODOWISKOWY
Mozesz pomaoc chroni¢ srodowisko!
Przestrzegaj lokalnych przepiséw: oddaj niesprawny sprzet elektryczny do
najblizszego punktu zbidrki zuzytego sprzetu elektrycznego.
[
Dane techniczne

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

KARTA PRODUKTU

1. Znak firmowy producenta: AKAI

2. Model produktu: AHM-911

3. Rodzaj urzgdzenia MIKSER RECZNY

4. Moc nominalna: 400W

5. Pojemnos¢ przezroczystego naczynia 1,751
szklanego

6. Materiat hakéw/trzepaczek STAL NIERDZEWNA

7. Liczba predkosci 5+ TURBO

8. Zasilanie (napiecie/czestotliwosé) 220-240 V/ 50Hz

9. Kraj produkciji ChRL

1. W celu poprawy jakosci produktu, specyfikacje techniczne mogg ulec zmianie bez
powiadomienia.

2. Obrazy w tej instrukcji sg schematyczne i moga rozni¢ sie od produktu.

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

Csomag tartalma:

- Termék;

- Hasznalati utasitas;

- Joétallasi igazolas
Hasznalat el6tt olvassa el figyelmesen ezt a hasznalati utmutatét, és érizze meg késdébbi
hasznalatra.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Az elektromos haztartasi készulékek hasznalata elott
mindig tartsa be az alabbi alapvetd ovintézkedeéseket:

1. Olvassa el az 0sszes utasitast.

2. Hasznalat el6tt ellenérizze, hogy a fali aljzat
feszlltsége megegyezik-e a teljesitménytablan
feltintetett feszultséggel.

3. Ne hasznalja a készuléket, ha a kabel vagy a
dugo sérult, vagy ha az hibas, leesett vagy
barmilyen modon sérdlt.

4.Ha a tapkabel megseérul, azt a gyartonak vagy a
gyartd altal felhatalmazott szerviznek ki kell
cserélnie az aramutés elkerulése érdekében.

5.Ne hagyja, hogy a kabel az asztal széle folé
l6gjon, vagy forro fellletekhez érjen.

6.Ne dugja a tapkabelt vagy a mixer testet a vizbe,
mert aramutés érheti.

7.Ne érintse meg a forro fellletet. Csak a
fogantyukat vagy a gombokat hasznalja.

8.Ha a készuléeket gyermekek vagy fogyatékkal él6
szemelyek  kozelében hasznaljak, akkor
szigoruan felugyelni kell 6ket.

9.Ne helyezze a készuléket fatott tizhelyre, sutére
vagy mas héforrasra, illetve annak kozelébe.

10. Ne dobja ki a keverblapatokat vagy
tésztakampokat a készulek mikodése kozben.

11. Tartsa tavol az ujait a mozgo
keverdlapatoktol és a tésztakampoktol.

12. Kapcsolja ki a készuléket, mielott kicseréli a
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tartozékokat vagy mozgatja az alkatrészeket.

13. A gyarto altal nem ajanlott vagy forgalmazott
tartozékok hasznalata tuzet, aramutést vagy
sérulest okozhat.

14, Ne hasznalja a készuleket a rendeltetésétdl
eltérd celra.

15.  Mosas eldtt vegye ki a keverd lapatokat.

16. A sulyos seérulések elkerulése eérdekében ne
tegye a kezét a talba miikodés kdzben. Ugyeljen
arra, hogy a készulék taljaban ne legyenek olyan
eszk0zOk, amelyek a készuléket karosithatjak.

17. Ezt a készuléket nem hasznalhatjak olyan
szemelyek (beleértve a gyermekeket is), akiknek
fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességei
korlatozottak, vagy akik nem rendelkeznek
megfeleld tapasztalattal vagy ismeretekkel,
kiveve, ha a készulék hasznalatara a
biztonsagukert felelés személy felugyeli vagy
oktatja 6ket.

18. A gyermekeket felugyelni kell, hogy ne
jatsszanak a géppel.

19. Ne hasznalla a  készuléket  kuls6
kornyezetben.

20.  Orizze meg ezeket az utasitasokat.

EZ A TERMEK KIZAROLAG HAZTARTASI
HASZNALATRA KESZULT, ES NEM
HASZNALHATO IPARI CELOKRA.
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A KEZI MIXER LEIRASA

TURBO gomb

Sebessegvalto gomb

Keverdlapat kioldd
gomb

Dagaszto lapatok

Keverd lapatok

A KONYHAMIXER HASZNALATBA VETELE ELOTT

A kever6 hasznalata el6tt a dugoét ki kell huzni, és a sebességvaltonak O allasban kell lennie.
Valassza ki a kivant tartozékokat, amelyek az elvégzend® keverési feladattél fliggenek:
keverblapatok a habveréshez és keveréshez vagy dagasztokampok a dagasztashoz.

A keverdlapatok/dagasztokampdk behelyezése a dagasztashoz

A keverdlapatok barmelyik lyukba behelyezheték, mivel azonosak.

A dagasztokampok esetében az alatétes kampdt csak a kisebb lyukba lehet behelyezni, a
masikat pedig a nagyobb lyukba. A két dagasztokampét nem lehet forditva behelyezni
(tartsa be a fenti képen leirt helyzetUket).

Megjegyzés: gy6z6djon meg arrol, hogy a keverélapatok vagy a dagasztokampodk teljesen
be vannak-e helyezve a megfelel6 lyukakba, kildnben a keverési eredményt befolyasolhatja.
Megjegyzés: egyszerre csak egyféle tartozék hasznalhato.

A KONYHAMIXER HASZNALATA

Az els6 hasznalat el6tt alaposan mossa és oOblitse le a mozgd alkatrészeket, azaz a
lapatokat.

Ha a sebességvalté O allasban van, dugja be a dugét az aljzatba.

Kapcsolja a sebességvaltot a kivant sebességre, és kezdje el a keverést az 5 sebesség
barmelyikének kivalasztasaval. A TURBO gomb megnyomasakor a keverési sebesseg
névekszik.

Tipp: mindig alacsony fordulatszamon kezdje a turmixolast, és fokozatosan ndévelje a
sebességet, hogy az dsszetevBk ne ugorjanak ki a keverétalbdl. A szaraz hozzavalok
hozzdadasakor a hoéviharhatas elkeriilése érdekében a legalacsonyabb sebességet
hasznalja.

A keverérud esetében a maximalis mikdodési id6 nem haladhatja meg az 1 percet; a kever$
esetében a maximalis mikodési idé nem haladhatja meg az 5 percet, és két egymast kdvetd
ciklus kdzott 20 perc sziinetet kell tartani. Elesztés tésztagylraskor ajanlott, hogy a
sebességvalaszté 1-es vagy 2-es allasban legyen, majd a legjobb eredmény elérése
érdekében allitsa be a magasabb sebességet. Ha befejezte a keverést, kapcsolja a
sebességvalto kapcsolot az O allasba, és huzza ki a dugét a konnektorbdl.

A felesleges ételmaradékot gumi- vagy fa spatulaval tisztithatja le a keverdlapatokrél vagy a
dagasztékampokral.

A keverdlapatok/dagasztékampok eltavolitdsahoz ovatosan tegye ujjait a tengely koéré, és
nyomja meg a kidobé gombot.
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RECEPTEK

Sitemény (keverdlapatokkal)

Hozzavalok:

Tojas: 3

Vaj (80% zsir): 150g

Fehér cukor: 150g

Buzaliszt: 150 g

Elesztépor: 3 g

Mdivelet:

1. Vélassza szét a tojasfehérjét és a
tojassargajat;

2. Tegye a tojasfehérjét a talba, illessze fel a
keverblapatokat, és futtassa a gépet az 5-6s
fokozaton 1,5-2,5 percig;

3. A vajat 20 mm-es kockakra vagja;

4. Tegye a cukrot, a vajat és a tojassargajat
egy talba, illessze fel a keverblapatokat, és a
gépet a 4-es fokozaton 1-2,5 percig

Kenyér (hasznadlja a tésztakampét):
Hozzavalok:

Buzaliszt: 350 g

S6:5¢

Fehér cukor: 10 g

Vaj (80% zsir): 10g

Viz: 200g

Elesztépor: 3 g

Mivelet:

1. Keverjuk 6ssze a buzalisztet a soval,
cukorral, majd tegylk egy talba;

2. Tegylk a sutéport, a vajat és a vizet egy
talba;

3. Szerelie 06ssze a tésztakampokat,
kapcsolja be a gépet az 1-es fokozatra 10-15
masodpercre, majd novelje a teljesitményt a
3-as fokozatra 20-30 masodpercre, majd

mikodtesse;

5. Keverje 0ssze a buzalisztet és az
élesztéport, majd tegye egy tepsibe.
6. Susse a tésztat a sttében.

novelje az 5-0s fokozatra 2,5-3,5 percre;

4. Melegitse a tésztat a hdémérséklet-
kamraban 45 percig 35 °C-on;

5. Susslk a tésztat a kenyérsuitdben.
MEGJEGYZES: Soha ne gyurjon 350 g-nél
tobb lisztet tartalmazo tésztat ezzel a géppel!
Nagyobb mennyiségli liszt tulterhelheti a
gépet!

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A tisztitas el6tt huzza ki a készuléket a haldzatbdl, és varja meg, amig teljesen lehdl.

A fej és a talp kulsé fellletét nedves ruhaval tordlje at, majd puha, szaraz ruhaval torélje
szarazra.

Torolje le a felesleges ételmaradékot a tapkabelrdl.

A keverdlapatokat, tésztakampokat mossa meg meleg vizzel és mosogatdszerrel, majd
torolje szarazra. A kever6lapatok és a tésztakampok mosogatégépben moshatok.

Vigyazat: ne tegye a keverétalat a mosogatogépbe, és ne tegye a keverdgépet vizbe vagy
mas folyadékba.

FOZESI TANACSOK

A hiitétt 6sszetevdknek, példaul a vajnak és a tojasnak szobahémeérseékletlinek kell lenniuk,
miel6tt elkezdi a keverést. Ezeket a hozzavaldkat id6 elbtt vegye ki a htobol.

Keverje 0ssze az dsszes hozzavalot, és allitsa 6ssze az eszkdzoket a mixer kdzelében.
Annak érdekében, hogy a tojashéj vagy a sérilt tojas ne kertljon a keverekbe, el6szdr térjuk
fel a tojasokat egy kulon edénybe, majd adjuk hozza a keverékhez.

A tojasfehérje keverésekor gy6z6djon meg arrél, hogy a keverétal és a keverblapatok
alaposan megtisztitottak és szarazak. A keverblapatokon vagy a talban lévé legkisebb
mennyiségl olaj is okozhatja, hogy a tojasfehérje nem habzik.

Mindig alacsony fordulatszamon kezdje a keverést. Fokozatosan ndvelje a receptben
megadott ajanlott sebességre.

Ne keverje tul sokat. Ugyeljiink arra, hogy csak annyit keverjink/elegyitsiik, amennyit a
recept ajanl. A szaraz hozzavalokat csak annyira keverjik dssze, hogy elegyedjenek. Mindig
alacsony fordulatszamot hasznaljon. A keverés barmelyik szakaszaban a tulzott keverés
tomorseéget, tul siri allagot okozhat, a tészta nem kel meg, vagy tulsagosan dsszemehet.
Eghajlati viszonyok. A hémérséklet évszakonként valtozik, az dsszetevék hémérséklete és
textdraja terlletenként eltérd, ami mind szerepet jatszik a keveréshez szlikséges idében és
az elért eredményekben.

A keverés soran az dsszetevék lecsapddhatnak a tal oldalan. A tal peremének letériéséhez
kapcsolja a kever6lapatot OFF allasba, és mianyag vagy fa spatulaval tisztitsa meg a tal
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peremét. ) ) ) ) )

SOHA NE HASZNALJON KEST, KESEKET VAGY FEMVILLAKAT, mivel ezek karosithatjak
a keverflapatokat és a talat. A hatékony keveréshez elegendé az egyes Osszetevok
hozzaadasa utani kiméletes tisztitas.

KORNYEZETTUDATOS HULLADEKARTALMATLANITAS
On is segithet a kdrnyezet védelmében!
Tartsa tiszteletben a helyi el6irasokat: adja le a nem mikédé elektromos
berendezéseket a legkbzelebbi hasznalt elektromos berendezések gydijtéhelyén.

Miszaki adatok

Az EK-szabvanyoknak megfelel6en

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

TERMEKLEIRAS

1. A gyarto védjegye: AKAI

2. Gyartasi modell: AHM-911

3. Késziilék tipusa KEZI KEVEROGEP
4. Neévleges teljesitmeny: 400W

5. Atlatszo livegedény kapacitas 1,75 liter

6. Horgok/ palettak anyaga INOX

7. Sebességek szama 5+ TURBO

8. Tapegyseég (feszlltség/frekvencia) 220-240 V/ 50Hz
9. Gyarto orszag Kinai Népkoztarsasag

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

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

3. A termék cimkéjén vagy a termék kisér6 dokumentumaiban feltlintetett értékeket a
laboratériumban a megfeleld szabvanyok alapjan allapitottak meg.
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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  pristrojov  vzdy
dodrziavajte nasledujuce zakladné opatrenia
1. Precitajte si vSetky pokyny.
2.Pred pouzitim skontrolujte, Ci napatie v zasuvke
zodpoveda napatiu vyznacenému na
vykonnostnom stitku.
3.Pristroj nepouzivajte, ak ma poskodeny kabel
alebo zastrCku, alebo ak nefunguje spravne,
alebo ak je akymkolvek sp6sobom poskodeny.
4.Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca alebo autorizované servisne stredisko
vyrobcu, aby sa predislo urazu elektrickym
prudom
5.Nenechavajte kabel visiet cez okraj stola a
nenechavajte ho dotykat sa horucich povrchov.
6.Napajaci kabel ani telo mixéra neponarajte do
vody, pretoze by ste mohli byt zasiahnuty
elektrickym prudom.
/.Nedotykajte sa horuceho povrchu. Pouzivajte iba
rukovate alebo tlacidla.
8.Ked sa pristroj pouziva v Dblizkosti deti alebo
zdravotne postihnutych os6b, musite na nich
dohliadat.
9.Pristroj neumiestiiujte na alebo do blizkosti
vyhrievaneho sporaka, rury alebo iného zdroja
tepla.
10.  Nikdy neodstranujte Slahacie metly ani
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hnetacie haky na cesto, poCas prevadzky
pristroja.

11. PoCas prevadzky sa nikdy nedotykajte
Slahacich metiel ani hakov na cesto.

12.  Pred vymenou prislusenstva alebo
pohyblivych Casti vypnite pristroj.

13.  Pouzivanie prisluSenstva, ktoré neodporuca
alebo nepredava vyrobca, méze spdsobit poziar,
uraz elektrickym priadom alebo zranenie.

14.  Pristroj nepouzivajte na iné ucely, ako su
urcene.

15. Pred umyvanim odstrante metliCky mixéra.

16. PoCas prevadzky zariadenia nevkladajte
ruky do misky, aby ste predisli vaznym zraneniam.
Uistite sa, ze v nadobe pristroja nie su ziadne
pomocky, ktoré by mohli spbsobit poskodenie
pristroja.

17. Tento pristroj nesmu pouzivat osoby
(vratane deti) so  znizenymi  fyzickymi,
zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami
alebo s nedostatkom skusenosti alebo znalosti,
pokial na ne nebude dohliadat zodpovedna
osoba alebo im nebude poskytnuta instruktaz o
pouzivani pristroja zodpovednou osobou s
ohladom na ich bezpecCnost.

18. Deti musia byt pod dozorom, aby sa s
pristrojom nehrali.

19. Nepouzivajte pristroj vonku.

20.  Uschovajte si tento navod.

TENTO VYROBOK JE URCENY IBA NA DOMACE
POUZITIE A NEBUDE POUZIVANY NA
PRIEMYSELNE UCELY.
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POPIS RUCNEHO MIXERA

Tla¢idlo TURBO

2
Hnetacie haky

STahacie metly

PRED POUZITIM MIXERA

Pred pouzitim mixéra musi byt zastréka vytiahnuta zo zasuvky a voli€ rychlosti musi byt v polohe O.
Vyberte si poZzadované prislusenstvo, ktoré zavisi od vykonavanej ulohy miesania: Slahacie
metly na mieSanie a Slahanie alebo haky na miesenie cesta.

VlozZenie Sfahacich metiel/hakov na cesto na miesenie.

Srahacie metly je mozné zasunut do ktoréhokolvek otvoru, pretoze s rovnaké.

V pripade hakov na cesto sa ten s podloZkou da vloZit' len do menSieho otvoru a druhy len
do vacsieho otvoru. Tieto dva haky na cesto nie je mozné zasunut opaéne (dodrzujte ich
umiestnenie, ako je popisané na obrazku vyssie).

Poznamka: uistite sa, Zze 3fahacie metly alebo haky na cesto su vloZzené do spravnych
otvorov, inak mézu byt ovplyvnené vysledky mieSania.

Poznamka: Naraz je mozné pouzit iba jeden typ prisluSenstva.

POUZITIE RUCNEHO MIXERA

Pred prvym pouzitim dobre umyte a oplachnite mobilné prvky, respektive metly.

S volicom rychlosti v polohe O zasunte zastréku do zasuvky.

Prepnite voli¢ rychlosti na poZadovanu rychlost a zaCnite mixovat s moznostou volby
ktorejkolvek z 5 rychlosti. Rychlost’ mieSania sa zvy3i, ked stlacite tlacidlo TURBO.

Tip: vzdy zacnite mieSat’ na nizkej rychlosti a postupne rychlost zvySujte, aby ingrediencie
zabranili efektu snehovej burky.

V pripade miedacej tyCe maximalna doba prevadzky nesmie presiahnut 1 minutu; v pripade
mixéra nesmie maximalna doba prevadzky presiahnut 5 minit a medzi dvoma po sebe
nasledujucimi cyklami je potrebné dodrzat 20-minutovu prestavku. Pri mieseni kysnutého
cesta sa odporuca, aby bol voli¢ rychlosti v polohe 1 alebo 2, potom nastavte vy&Siu rychlost,
aby ste dosiahli ¢o najlepSie vysledky. Po skon&eni mixovania prepnite voli¢ rychlosti do
polohy O a vytiahnite zastréku zo zasuvky.

Prebytoéné kusky surovin mézete vycistit z mieSacich metliCiek alebo hakov na cesto
pomocou gumenej alebo drevenej stierky.

Ak chcete odstranit Sfahacie metly/haky na cesto, jemne polozte prsty okolo hriadela a
stlacte uvolfiovacie tlacidlo.
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RECEPTY

Kola¢ (pouzijeme sFahacie metly)

ZloZenie:

Vajce: 3

Maslo ( 80% tuku): 150g

Krystalovy cukor: 150 g

P3eniéna muka: 150 g

Kvasnicovy prasok: 3 g

Postup:

1. Oddelte bielka od Zitok;

2. Vlozte bielka do misky, nasadte Slahacie
metly a spustite pristroj na stupen 5 na 1,5 —
2,5 minuty;

3. Maslo nakrajajte na 20 mm kocky;

4. Vlozte cukor, maslo a vajeéne Zitky do
misy, nasadte Slahacie metly a spustite
pristroj na stuperi 4 na 1-2,5 minuty;

5. ZmieSajte pSenicnu muku a kvasnicovy
prasok a potom vlozte do misky

6. Cesto upecte v rure

Chlieb (pouzijeme haky na cesto):
ZloZenie:

PSeni¢na muka: 350 g

Sol:5¢g

Krystalovy cukor: 10 g

Maslo ( 80% tuku): 10g

Voda: 200g

Kvasnicovy prasok: 3 g

Postup:

1. ZmieSajte pSeniénu muku so solou a
cukrom, potom ju vliozte do misky;

2. Kvasnicovy prasok, maslo a vodu vlozte
do misky;

3. Namontujte haky na cesto, zapnite pristroj
na stupen 1 na 10 s-15 s, potom zvyste
vykon na stupern 3 na 20 s-30 s, potom
zvyste na stupen 5 na 2,5-3,5 minuty;

4. Cesto zahrievajte 45 minut pri teplote 35
°C:

5. Cesto pecieme v rare na chlieb.
POZNAMKA: S tymto pristrojom nikdy
nemiesime cesto obsahujuce viac ako 350 g
muky! Vaésie mnozstvo muky méze sposobit’
pretaZenie pristroja!

CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim odpojte pristroj a pockajte, kym uplne nevychladne.

Vonkajs$i povrch hlavy a zakladne utrite vihkou handrickou a osuste makkou suchou
handrickou.

Z napajacieho kabla utrite vSetky zvySky surovin.

Slahacie metly, haky na cesto umyte teplou vodou a prostriedkom na umyvanie riadu a utrite
dosucha. Slahacie a haky na cesto je mozné umyt v umyvacke riadu.

Pozor: mixovaciu misu nedavajte do umyvacky riadu a nevkladajte mixér do vody alebo
inych tekutin.

TIPY NA VARENIE

Chladené suroviny ako maslo a vajcia by mali mat’ pred zmieSanim izbovu teplotu. Vyberte
tieto ingrediencie z chladni¢ky vopred.

ZmieSajte vSetky ingrediencie a zostavte prislusenstvo v blizkosti mixeéra.

Aby ste vylucili moznost, Zze vajeéné Skrupiny alebo poSkodené vajcia skonlia v zmesi,
najskor rozbite vajcia v samostatnej nadobe a potom ich pridajte do zmesi.

Pri mieSani vajeCnych bielkov sa uistite, Ze misa a Slahacie metly su dékladne vycistené a
suché. Aj najmenSie mnozstvo oleja na Sflahacich metlach alebo v miske méze spbsobit, Ze
z bielkov nevyslahame sneh.

Vzdy zaCnite mieSat’ pri nizkej rychlosti. Postupne zvysujte rychlost na odporu¢anu rychlost,
ako je uvedené v recepte.

NemieSajte prili vela. Davajte pozor, aby ste Sfahali/mieSali len tolko, kofko je odporucané
v recepte. MieSajte suché prisady, kym sa nespoja. VZzdy pouzivajte nizku rychlost. V
ktorejkolvek faze mieSania mbze premiesanie spdsobit kompaktnost, prili§ hustu Struktdru,
cesto nemusi narast alebo sa moze prili§ stahovat. Poveternostné podmienky. Teplota sa
meni podla ro€ného obdobia, teplota ingrediencii a ich textdra sa liSi podla oblasti, vSetky
tieto faktory zohravaju ulohu pri pozadovanom ¢ase mieSania a dosiahnutych vysledkoch.
Pocas mieSania mézu ingrediencie vysko it na steny misky. Ak chcete utriet steny misky,
prepnite mieSacie metly do polohy OFF a pomocou plastovej alebo drevenej stierky vycistite
steny nadoby.

NIKDY NEPOUZIVAJTE NOZ, LYZICU ALEBO KOVOVU VIDLICKU, pretoze moézu
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poskodit’ Slahacie metly a misku. Lahké Cistenie po pridani kazdej ingrediencie je dostatocné
na dosiahnutie u¢inného premiesania.

LIKVIDACIA ODPADU EKOLOGICKYM SPOSOBOM
MoZete prispiet’ k ochrane Zivotného prostredia!
Dodrziavajte miestne predpisy: nefunkéné elektrozariadenia odovzdajte do

Technické udaje

Podl'a noriem CE

Fazy vyvoja, vyroby a predaja tohto vyrobku su v sulade s bezpecénostnymi
pravidlami zahrnutymi v nariadeniach Eurépskeho spoloCenstva.

LIST VYROBKU
1. Ochranna znamka vyrobcu: AKAI
2. Vyrobny model: AHM-911
3. Typ pristroja RUCNY MIXER
4. Menovity vykon: 400W
5. Kapacita priehladnej sklenenej misy 1,75 litrov
6. Material z ktorych su haky / metly NEHRDZAVEJUCA OCEL
7. Pocet rychlostnych stupriov 5+ TURBO
8. Napdajanie (napatie / frekvencia) 220-240 V/ 50Hz
9. Krajina vyroby Cinska ludova republika

Na zlepSenie kvality vyrobku sa technické udaje mézu zmenit bez upozornenia.
Obrazky v tomto navode su schematické a mézu sa lisit od vyrobku.

Hodnoty uvedené na etikete vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii vyrobku su
ziskané v laborat6riu na zaklade prislusnych noriem.

wnN -
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CESKY

Baleni s vyrobkem obsahuije:

- Vyrobek;

- Navod k pouziti;

- Zarucni list

Pfed pouZitim si pozorné pfectéte tento navod a uschovejte jej pro budouci pouziti
DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pfed pouzitim elektrickych pfistroju vzdy dodrzujte
nasledujici zakladni opatreni

1. Prectéte si vSechny pokyny.

2.Pred pouzitim zkontrolujte, zda napéti v zasuvce
odpovida napeéeti vyznacenému na vykonnostnim
Stitku.

3. Pristroj nepouzivejte, pokud ma poskozeny kabel
nebo zastrcku, nebo pokud nefunguje spravné,
nebo je-li jakymkoli zpusobem poskozen.

4.Je-li napajeci kabel poskozen, musi jej vymeénit
vyrobce nebo autorizované servisni stredisko
vyrobce, aby se predeSlo urazu elektrickym
proudem.

5.Nenechavejte kabel viset prfes okraj stolu a
nenechavejte jej dotykat se horkych povrchu.

6.Napajeci kabel ani telo mixéru neponorujte do
vody, protoze Dbyste mohli byt zasazen
elektrickym proudem.

7/.Nedotykejte se horkého povrchu. Pouzivejte
pouze rukojeti nebo tlacCitka.

8.Kdyz se pfristroj pouziva v Dblizkosti déti nebo
zdravotne postizenych osob, musite na né
dohlizet.

9.Pristroj neumistujte na nebo do blizkosti
vyhfivaného sporaku, trouby nebo jiného zdroje
tepla.

10. Nikdy neodstranujte slehaci metly ani
hnétaci haky na tésto, béhem provozu pristroje.
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11. Béhem provozu se nikdy nedotykejte
Slehacich metel ani haku na tésto.

12.  Pred vymenou prislusenstvi nebo
pohyblivych Casti vypnéte pristroj.

13. Pouzivani pfislusenstvi, které nedoporucuje
nebo neprodava vyrobce, muze zpusobit pozar,
uraz elektrickym proudem nebo zranéni.

14.  Pristroj nepouzivejte k jinym ucelum, nez
jsou urceny.

15.  Pred mytim odstrante metly mixeru.

16. Béhem provozu zarizeni nevkladejte ruce do
misky, abyste predesli vaznym zranénim. Ujistéte
se, Ze v nadobé pristroje nejsou Zadné pomucky,
které by mohly zpUsobit poSkozeni pfistroje.

17.  Tento pfristroj nesmi pouzivat osoby (vCetné
déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti nebo znalosti, pokud na ne nebude
dohlizet odpoveédna osoba nebo jim nebude
poskytnuta instruktaz o pouzivani pfistroje
odpovednou osobou s ohledem na jejich
bezpecnost.

18. Déti musi byt pod dozorem, aby si s
pristrojem nehraly.

19.  Nepouzivejte pristroj venku.

20. Uschovejte si tento navod.

TENT,O,VYROBE,K JE URCEN POUZE PRO
DOMACI POL}Z]TI A NEBUDE POUZIVAN PRO
PRUMYSLOVE UCELY.
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POPIS RUCNIHO MIXERU

Tlacitko TURBO
~

Tlagitko pro vybér rychlostnich stupi

Tla¢itko pro uvolnéni metel

Hnétaci haky

$lehaci metla

PRED POUZITIM MIXERU

Pfed pouzitim mixéru musi byt zastr¢ka vytazena ze zasuvky a voli€¢ rychlosti musi byt v
poloze O.

Vyberte si pozadované pfislusenstvi, které zavisi na vykonavaném ukolu michani: Slehaci
metly na michani a Slehani nebo haky na hnéteni tésta.

Vlozeni Slehacich metel/hakl na tésto na hnéteni

Slehaci metly Ize zasunout do kteréhokoli otvoru, protoZe jsou stejné.

V pfipadé hakl na tésto se ten s podlozkou da vlozit jen do mensSiho otvoru a druhy jen do
vétSiho otvoru. Tyto dva haky na tésto nelze zasunout opacné (dodrzujte jejich umisténi, jak
je popsano na obrazku vyse).

Poznamka: ujistéte se, Zze Slehaci metly nebo haky na tésto jsou vloZzeny do spravnych
otvord, jinak mohou byt ovlivnény vysledky michani.

Poznamka: Najednou Ize pouzit pouze jeden typ pfisluSenstvi.

POUZITi RUCNIHO MIXERU

Pfed prvnim pouzitim dobfe omyijte a oplachnéte mobilni prvky, respektive metly.

S voli¢em rychlosti v poloze O zasurite zastrcku do zasuvky.

Pfepnéte voli¢ rychlosti na pozadovanou rychlost a zaCnéte mixovat s moznosti volby
kterékoli z 5 rychlosti. Rychlost michani se zvysi, kdyz stisknete tlacitko TURBO.

Tip: vzdy zaCnéte michat na nizké rychlosti a postupné rychlost zvySujte, aby ingredience
zabranili efektu snéhové boure.

V pfipadé michaci ty¢e nesmi maximalni doba provozu pfesahnout 1 minutu; v pfipadé
mixéru nesmi maximalni doba provozu pfesahnout 5 minut a mezi dvéma po sobé
nasledujicimi cykly je tfeba dodrzet 20minutovou prestavku. Pfi hnéteni kynutého tésta se
doporucuje, aby byl voli€ rychlosti v poloze 1 nebo 2, potom nastavte vySSi rychlost, abyste
dosahli co nejlepSich vysledkl. Po skon&eni mixovani pfepnéte voli¢ rychlosti do polohy O a
vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

Prebytecné kousky surovin muzete vy istit z michacich metli€ek nebo hakl na tésto pomoci
gumové nebo difevéné stérky.

Chcete-li odstranit Slehaci metly/haky na tésto, jemné polozte prsty kolem hfidele a stisknéte
uvolfovaci tlagitko.
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RECEPTY

Kola¢ (pouzijeme Slehaci metly)

SlozZeni:

Vejce: 3

Maslo ( 80% tuku): 150g

Krystalovy cukr: 150 g

P3eniéna mouka: 150 g

Kvasnicovy prasek: 3 g

Postup:

1. Oddélte bilku od Zloutek;

2. Vlozte bilku do misky, nasadte Slehaci
metly a spustte pfistroj na stupen 5 na 1,5 —
2,5 minuty;

3. Maslo nakrajejte na 20 mm kosticky;

4. Vlozte cukr, maslo a vajecné Zloutky do
misy, nasadte Slehaci metly a spustte
pfistroj na stuperi 4 na 1-2,5 minuty;

5. Smichejte pseni¢nou mouku a kvasnicovy
prasek a poté vlozte do misky

6. Tésto upecte v troubé

Chléb (pouzijeme haky na tésto):

SlozZeni:

PSeni¢na mouka: 350 g

Sil:5¢

Krystalovy cukr: 10 g

Maslo ( 80% tuku): 10g

Voda: 200g

Kvasnicovy prasek: 3 g

Postup:

1. Smichejte pSeni¢nou mouku se soli a
cukrem, poté ji vliozte do misky;

2. Kvasnicovy prasek, maslo a vodu vlozte
do misky;

3. Namontujte haky na tésto, zapnéte pfistroj
na stupeni 1 na 10 s-15 s, poté zvysSte vykon
na stupen 3 na 20 s-30 s, poté zvyste na
stupen 5 na 2,5-3,5 minuty;

4. Tésto zahfivejte 45 minut pfi teploté 35
°C:

5. Tésto peceme v troubé na chléb.
POZNAMKA: S timto pfistrojem nikdy
nemisime tésto obsahujici vice nez 350 g
mouky! Vétsi mnozZstvi mouky muze zpdsobit
pretizeni pfistroje!

CISTENi A UDRZBA

Pfed Cisténim odpojte pfistroj a polkejte, az zcela vychladne.

VnéjSi povrch hlavy a zakladny otfete vihkym hadfikem a osuste mékkym suchym hadfikem.
Z napajeciho kabelu otfete vSechny zbytky surovin.

Slehaci metly, haky na té&sto omyjte teplou vodou a prostfedkem na myti nadobi a otfete
dosucha. Slehaci a haky na tésto Ize umyt v my&ce nadobi.

Pozor: mixovaci misu nedavejte do my¢ky nadobi a nevkladejte mixér do vody nebo jinych
tekutin.

TIPY NA VARENI

Chlazené suroviny jako maslo a vejce by mély mit pfed smichanim pokojovou teplotu.
Vyjméte tyto ingredience z chladni¢ky pfedem.

Smichejte vSechny ingredience a sestavte pfislusenstvi v blizkosti mixéru.

Abyste vylou€ili moznost, Ze vajeCné skofapky nebo poskozena vejce skonCi ve smési,
nejprve rozbijte vejce v samostatné nadobé a poté je pfidejte do smési.

PFi michani vaje¢nych bilkl se ujistéte, Zze misa a Slehaci metly jsou dikladné vycistény a
suché. | nejmensi mnozstvi oleje na Slahacich metlach nebo v misce muze zpusobit, ze z
bilkd nevysSlehame snih.

Vzdy zaCnéte michat pfi nizké rychlosti. Postupné zvySujte rychlost na doporu¢enou rychlost,
jak je uvedeno v receptu.

Nemichejte pfili§ mnoho. Davejte pozor, abyste Slehali/michali jen tolik, kolik je doporu¢eno
v receptu. Michejte suché pfisady, dokud se nespoji. VZdy pouZivejte nizkou rychlost. V
kterékoli fazi michani mize promichani zplUsobit kompaktnost, pfili§ hustou strukturu, té&sto
nemusi narlist nebo se muze pfili§ stahovat. Povétrnostni podminky. Teplota se méni podle
ro¢niho obdobi, teplota ingredienci a jejich textura se liSi podle oblasti, vSechny tyto faktory
hraji roli pfi poZadované dobé& michani a dosazenych vysledcich.

Bé&hem michani mohou ingredience vyskocit na stény misky. Chcete-li offit stény misky,
prepnéte michaci metly do polohy OFF a pomoci plastové nebo dfevéné stérky vy istéte
stény nadoby.

NIKDY NEPOUZIVEJTE NUZ, LZICI NEBO KOVOVOU VIDLICKU, protoze mohou poskodit
Slehaci metlu a misku. Snadné C¢iSténi po pfidani kazdé ingredience je dostatecné pro
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dosazeni ucinného promichani. ] )
LIKVIDACE ODPADU EKOLOGICKYM ZPUSOBEM
Muzete pomoci chranit Zivotni prostredi!

sbérny pouzitych elektrozafizeni.

Technické udaje

Podle norem CE

Faze vyvoje, vyroby a prodeje tohoto vyrobku jsou v souladu s bezpe&nostnimi
pravidly zahrnutymi v nafizenich Evropského spole€enstvi.

LIST VYROBKU
1. Ochranna znamka vyrobce: AKAI
2. Vyrobni model: AHM-911
3. Typ pristroje: RUCNI MIXER
4. Jmenovity vykon: 400W
5. Kapacita priihledné sklenéné misy 1,75 litrd
6. Material ze kterych jsou haky / metly NEREZOVEJiCi OCEL
7. Pocet rychlostnich stuprili 5+ TURBO
8. Napdajeni (napéti / frekvence) 220-240 V/ 50Hz
9. Zemé vyroby Cinska lidova republika

Pro zlepSeni kvality vyrobku se technické udaje mohou zménit bez upozornéni.

Obrazky v tomto navodu jsou schematické a mohou se lisit od vyrobku.

Hodnoty uvedené na etiketé vyrobku nebo v privodni dokumentaci vyrobku jsou ziskany
v laboratofi na zakladé pfislusnych norem.
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