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Maly kuchynsky robot

@ Maly kuchynsky robot
< gla' 'e.l. Small food processor

Petit robot de cuisine



Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto pfistroje
do provozu si velmi pozorné precCtéte navod k obsluze a tento navod spolu se zarucnim listem,
pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitinim obsahem obalu dobfre uschovejte.

VSeobecné bezpecnostni pokyny

* Pouzivejte tento pristroj vylucné pro soukromou potrebu a pro stanovené ucely. Tento pfistroj
neni ur€en pro komercni pouziti.

» Chrante jej pfed horkem, pfimym slune¢nim zafenim, vihkosti (v Zzadném pfipadé jej nepono-
fujte do kapalin) a stykem s ostrymi hranami. Nepouzivejte pfistroj v pfipadé, Ze mate vihké
ruce. Jestlize dojde k navlhéeni nebo namoceni pfistroje, okamzité vytahnéte zastrcku ze
zasuvky. Vyvarujte se styku s vodou.

» Pristroj vypnéte a vzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky (tahejte jen za zastrcku, nikdy ne za
kabel), jestlize nebudete pfistroj pouzivat, chcete-li namontovat pfislusenstvi, pfistroj vycistit
nebo v pfipadé poruchy.

 Pristroj nesmi zustat v provozu bez dozoru. Jestlize musite pracovisté opustit, vzdy pfistroj
vypnéte, resp. vytahnéte zastréku ze zasuvky (vzdy tahejte za zastrcku, nikdy ne za kabel).

» Abyste ochranili déti pred riziky spojenymi s elektrickymi pfistroji, postarejte se o to, aby kabel
nevisel dolU a déti na pfistroj nedosahly.

* Pravidelné kontrolujte pfistroj a pfivodni kabel z hlediska poskozeni. Jestlize pfistroj vykazuje
néjakou zavadu, neuvadéjte jej do provozu.

* Neopravuijte pfistroj vlastnimi silami, vyhledejte autorizovany servis.

» Respektujte, prosim, nasledujici ,Specialni bezpecnostni pokyny pro tento pfistroj“.

Specialni bezpeénostni pokyny pro tento pfristroj

* Pred zapojenim pristroje do el. sité zkontrolujte, zda je napéti uvedené na pfistrojovém Stitku
stejné jako napéti v mistni siti.

* Nikdy nepouzivejte jakékoliv pfisluSenstvi nebo soucasti od jinych vyrobcl nebo takovée, které
nejsou doporuceny vyrobcem. Pokud bude takovéto prislusentsvi nebo soucasti pouzito,
zaruka zanika.

* Nepouzivejte pristroj, pokud je privodni kabel, zastrCka nebo jiné Casti poskozeny.

» Pfed prvnim pouzitim dukladné ocistéte Casti, které pfijdou do styku s potravinami.

* NeprekraCujte mnozstvi surovin a Cas pfipravy, které jsou uvedeny v tabulce v navodu.

* NepfekraCujte maximalni objem uveden na mise, napf. ji nenapliujte pfes vrchni rysku stup-
nice.

» Emulzni kotou€, nuz a unase€ noze musi byt umistény na nastavci pro uchyceni nozu, ktery
je usazen v mise.

* Po pouziti pfistroj neprodlené vypojte z el. sité.

» Nikdy nevkladejte suroviny pomoci prstd nebo kuch. potfeb (napf. stérka), kdyz je pfistroj v
provozu. K tomuto ucelu je ur€eno pouze péchovatko.

» Uchovavejte pfistroj mimo dosah déti.

* Nikdy nenechaveijte pfistroj bézet bez dozoru.

* Pred odejmutim jakékoliv soucasti pfistroj vypnéte.

* Nikdy neumyvejte jednotku motoru ve vodé nebo jiné tekutin€, ani ho neoplachujte. K ocisténi
jednotky motoru pouzijte pouze navlhCeny hadfik.

* Pfi spravném umisténi vika na pracovni nadobu uslySite cvaknuti.

» Pfed pouzitim noze z ného odstrarite ochranny kryt.

» Ostfi noze a nastavce jsou velmi ostré, proto se jich snazte nedotykat.

» Pokud se nuz zasekne, vypojte pfistroj z el. sité a poté odstrarite surovinu, ktera naz blokuje.

» Pfed zpracovanim horkych surovin je nechte zchladnout (max. teplota 80°C/175°F).

* Pracovni nadoba neni vhodna do mikrovinné trouby.

* Nechte pfistroj alespori 2 minuty odpocinout pred tim, nez ho znovu pouzijete!
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» Nikdy nepouzivejte tento pfistroj k jinym ucelim. Zachazeni s nozi vyZzaduje opatrnost,
obzvlasté pfi vyjimani nozu z misy, vyprazdnovani misy a béhem cisténi.

» Pfi pouziti ru¢niho Slehace se Slehacimi metly nebo hnétacimi haky NIKDY nepouzivejte
misu dodanou v baleni. Ta je pouze pro pouziti se sekacim nozem, emulznim kotou€em nebo
nastavcem s nozi na krajeni a strouhani.

» Tento spotfebi¢ neni uréen pro pouzivani osobami (v€etné déti), jimz fyzicka, smyslova, nebo
mentalni neschopnost Ci nedostatek zkuSenosti a znalosti zabranuje v bezpecném pouzivani
spotrebiCe, pokud na né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany ohledné pouziti
spotrebiCe osobou zodpovédnou za jejich bezpecCnost.

* Na déti by se mélo dohlizet, aby se zajistilo, ze si nebudou se spotfebiCem hrat.

Popis ovladacich prvku

C

A) Prepinac rychlosti F) Turbo

B)  Jednotka motoru G) UnaSe€ noze

C) Pojistka jednotky motoru (Motorovou H) Misa
jednotku uvolnime stisknutim tlacitka ) Sekaci n0z + ochranny kryt
pro uvolnéni. J) Sponka kabelu
Robot je funkéni jen pokud byl spravné  K) Emulzni kotoué
umistén; Tlagitko uvolni metly jen v L) Nastavec pro uchyceni nozu
pfipadé, zZe pfistroj pouzivame jako M) NGz na krajeni
ruéni mixer.) N) N0z na strouhani

D)  Péchovatko O) Slehaci metly

E) Viko s plnicim otvorem P) Hnétaci metly
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Pokyny k pouziti

1. Umistéte unaseC noze do misy.

2. Umistéte pozadovanou soucast na unasec:
sekaci n0z ¢i emulzni kotouc.
(Pozor na ostfi noze!)

3. Umistéte viko na misu. Otacejte s vikem ve
smeéru Sipky, az uslysSite cvaknuti.

4. Ujistéte se, Ze jednotka motoru je vypnuta
(rychlost nastavena na 0). Stisknéte tlaCitka pro
uvolnéni a pfipevnéte jednotku motoru tak,

Ze vlozite nejprve jeji zadni ¢ast do rukojeti misy.

5. Pak vlozte predni ¢ast jednotky motoru do vika,
az uslySite cvaknuti.

6. Vlozte péchovatko do plniciho otvoru.

Muzete vlozit péchovatko do plniciho otvoru, abyste
zabranili vypadnuti potravin skrze otvor.

Zasunite zastrCku do zasuvky. Pristroj je nyni pfipraven
k pouziti.
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7. Abychom ziskali optimalni vysledky, zvolime rychlost - -
na prepinadi, ktera je nejvhodnéjsi pro dany ukon,. .’fg_?-_“—'__:_fj] A
» Turbo: nastaveni nejvyzsiho vykonu pfistroje. < | ecwfumeotr
* Nastaveni 1-5: nastaveni normalniho vykonu pfistroje. II'\ D_Q:j@—j?)
« Nastaveni 0: vypnuti pfistroje. o ﬁ‘
Jednotka motoru (a viko misy) se mohou odejmout jen \ C@ )
po skoncCeni procesu. N
Kdyz je pfistroj v provozu, tlaCitka pro uvolnéni nejdou \
|

stisknout.

8. K odejmuti jednotky motoru stisknéte tlacitko pro
uvolnéni a vyjméte jednotku motoru z vika misy.

SEKACI NUZ

NUZz slouzi k sekani, michani, miseni, vyrobu
pyré a pfipravu smési na buchty.

1. Umistéte unase€ noze do misy.

2. Sejméte ochranny kryt z noze. Ostfi noze jsou ‘.,\
velmi ostra, proto se jich snazte nedotykat! — ]
S

3. Umistéte sekaci niz na unased. <

4. Predkrajejte velké kusy potravin na kousky asi
3 x 3 x 3 cm velké a vloZte potraviny do misy. Prectéte
si v tabulce doporu¢ena nastaveni. Proces trva 10-30

vtefin.

5. Umistéte viko na misu a pfipevnéte jednotku motoru.
Muzete vlozit péchovatko do plniciho otvoru, abyste zabranili vypadnuti potravin skrze otvor.

Vypnéte pfistro;.
Vyjméte jednotku motoru a viko z misy.
Odstrante potraviny z noze nebo vnitfku misy pomoci stérky.
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TIPY PRO SEKANI

 Pristroj seka velmi rychle. Pouzijte pulzni funkci (Turbo) pro ktatky ¢asovy interval, abyste
zabranili pfiliS jemnému nasekani potravin.

* Nenechte pfistroj bézet pfilis dlouho, kdyz sekate (tvrdy) syr. Syr ztepla, zaCne se roztapét a
vytvori se hrudky.

* NUz muzete ztupit, budete-li jej pouzivat k sekani pfili§ tvrdych potravin jako kavova zrnka,
muskatovy ofiSek nebo kostky ledu.

TIPY PRO MICHANI
o | Nemichejte potraviny, které jsou teplejsi nez 80°C.
o | Kdyz pouzivate mouku, nasypte ji do misy prvni a pak pfidejte dalSi potraviny.

TIPY PRO PRIPRAVU PYRE
» Z ovoce a zeleniny mlzete vytvofit pyré bez pfidani tekutin, ale lepSiho vysledku dosahnete,
kdyz malé mnozstvi tekutiny pridate.
» Vzdy zacnéte s tvrdymi a tuhymi potravinami, az pak pridejte ty meékkeé.
Pokud se potraviny lepi na niz nebo na vnitfek misy:
Vypnéte pristroj.Vyjméte jednotku motoru a viko z misy.
Odstrante potraviny z noze nebo vnittku misy pomoci stérky.

NASTAVCE - VYMENNE NOZE
Hrany nozu jsou velmi ostré, proto se jich nedotykejte!

Nepouzivejte nastavce ke zpracovavani tvrdych potravin, jako napf. kostky ledu.

1. Do kotouce vlozZte poZadovany nastavec.

2. Umistéte kotou€ na unasec, ktery je uchycen v
mise.
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3. Zavrete viko a pfipevnéte jednotku motoru. <

4. Vlozte potraviny do plniciho otvoru. Pfedkrajejte
velké kusy, aby se vesly do otvoru.

5. K dosazeni nejlepsSich vysledkl plite otvor
rovnomerne.

6. Zapnéte pfristroj. Pfectéte si doporuCena nastaveni v
tabulce.

7. Péchovatkem lehce tlacte potraviny do plniciho
otvoru.KdyZz chcete sekat velké mnozstvi potravin,
zpracovavejte je po malych davkach.

8. K vyjmuti nastavce z kotou€e uchopte kotou¢ do
rukou tak, aby byl spodni ¢asti otoCen k vam.

Palci vysunte okraje nastavce z kotouce.

TIPY PRO STROUHANI

» Pokud chcete nastrouhat tvrdy syr, napf. zralou
goudu, parmazan nebo pecorino, mél by mit poko-
jovou teplotu.

» Pokud chcete strouhat mékci syr, napf. nezralou
goudu nebo emental, mél by byt pravé vytazen z lednice.

* Nestrouhejte Zadny druh syra pomoci noZe na strouhanku!

EMULZNi KOTOUC
Emulzni kotou¢ mlzete pouzit k pfipravé majonéz, uslehani slehacky nebo k vyslehani snéhu z
bilkd.

9. Umistéte emulzni kotou€ na unasec, ktery je uchy-
cen v mise.

10. VloZte potraviny do misy, umistéte viko na misu a
pfipevnéte jednotku motoru.

./ . P 7—/_,/ W
A/ |
11. Zapnéte pfistroj. Pfeététe si doporu¢ena nastaveni " e““ﬁ“““’j "
v tabulce. /E%O\RA L
/ \\
If‘f j/
\
)
;’
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TIPY PRO VYTVARENI EMULZI

» Pokud chcete vyslehat snih z bilkl, vejce by méla mit pokojovou teplotu. Vytahnéte vejce z
lednice zhruba 30 minut pfed zacatkem Slehani.

» VS8echny pfisady k vyrobé majonéz by mély mit pokojovou teplotu. Olej miuzete pfidat pomoci
malého otvoru na dné péchovatka.

» Pokud chcete Slehat SlehaCku, vytahnéte ji pfimo z lednice. Prectéte si prosim dobu k pfipra-
vé v tabulce. Slehacka se nesmi $lehat pili§ dlouho.

» Pouzijte pulzni funkci pro lepsi kontrolu nad Slehanim.

Prisady a Max. Prislusenstvi Postup Vyuziti
procesy mnozsvi
Jablka, 3509 NUZ na PFfimo do plniciho otvoru | Salaty, syrova zele-
Mrkve, strouhani a nakrajejte potraviny na nina
Celer krajeni kousky jako do salatu.

— strouhant, Naplrite otvor kousky

krajeni zeleniny a strouhejte
pomoci jemného tlaku na
péchovatko.
Lité tésto [ 250mI mléka | Sekaci nuz Nejprve nalijte do misy Palacinky
(palacinky) mléko a pak pfidejte
Slehani suché pfisady. Miche-
jte pfisady asi 1 minutu.
Pokud je nutné, opaku-
jte tento proces max.
2x. Poté nechte pfistroj
nékolik minut zchladnout
na pokojovou teplotu.
Maslovy krém 300g Sekaci nuz | Pouzijte mékké maslo pro Wafle
nadychané;jsi krém. dezerty, cukrovi,
polevy.
Salatova 1 okurka NUz na Vlozte okurku do Salaty
okurka krajeni plniciho otvoru a jemné
— krajeni tlacte. Kdyz okurka jiz
nepresahuje vrch otvoru,
pouzijte péchovatko.
Bilky — snih 4 bilky Emulzni disk Pouzijte vajicka, ktera Pudingy, suflé,
maji pokojovou teplotu. snéhové pusinky
Pozor: Slehejte alesponi
dva bilky.

Ovoce (napf. 5009 Sekaci nuz | Tip: Abyste predesli obar- | Pudingy, kojenecka
jablka, veni ovoce, pfidejte trochu strava
banany) citronové stavy. Trocha

— sekani, vody pomuze vytvofrit do-

vyroba pyré bré pyre.

Porek, mrkev 350g NUZ na Naplrite plnici otvor Polévky, salaty,
— krajeni krajeni porkem nebo kousky nadivky

mrkve a opatrné tlacte
péchovatkem




Majonézy 2 vejce Emulzni disk | VSechny pfisady musi mit Salaty, oblohy a
—emulze pokojovou teplotu. Pozor: grilovaci omacky
Pouzijte alespon jedno
velké vejce, dvé malé
nebo dva Zloutky. VlozZte
vejce a trochu octa do
misy a pfidavejte olej po
kapkach.
Maso (li- 300g Sekaci nuz Nejprve odstrante Tatarské steaky,
bové), ryby, vSechny $lachy a kosti. hamburgery
drubez Nakrajejte maso na 3cm
— sekani kostky. Pouzijte pulzni
funkci pro hrubsi vysle-
dek.
MIécné kok- | 250mI mléka | Sekaci niz Vyrobte pyré (napf. MIécné koktejly
tejly — mix- banany, jahody) a
ovani dUkladné promixujte s
cukrem, mlékem a tro-
chou zmrzliny.
Smés na 3 vejce Sekaci nuz Pfrisady musi mit poko- | Rdzné druhy buchet
buchtu — mix- jovou teplotu. Michejte
ovani mékké maslo a cukr
dokud neni smés hladka
a smetanova. Pak pfidejte
mléko, vejce a mouku.
Ofechy 2509 Sekaci nuz | Poufijte pulzni funkci pro | Salaty, chléb, mand-
— sekani hrubSi sekani nebo ry- | lova pasta, pudingy.
chlost 1 pro jemné sekani.
Cibule 300g NUz na Cibuli oloupejte a na- Oblohy
— krajeni krajeni krajejte na Ctvrtky. Po-
zor: pouzijte min. 100g.
Pouzijte pulzni funkci,
aby nebyla cibule pfili$ na
jemno.
Zelenina 4009 Sekaci nuz Nakrajejte zeleninu na Polévky, syrova
— sekani kousky a nasekejte zelenina, salaty
nozem.
Zelenina 300g Sekaci nuz Pro hrubé pyré pridejte Kojenecka strava
a maso jen trochu tekutiny. Pro
(vafené) jemné, pridavejte teku-
— vyroba pyré tinu, dokud pyré nebude
jemné.
Smetana 350ml Emulzni disk | PouZzijte smetanu pfimo Oblohy, Slehacky,
na Slehani z lednice. Pozor, Slehejte zmrzliny
— Slehani min. 125ml. Slehacka je

hotova asi za 20 vtefin.
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POUZITi RUCNIHO MIXERU
Kratkodoby provoz: rychlost 1 - 5, maximalné 5 minut.
Turbo: max. délka nepfetrzitého provozu ne vice nez 1 minuta.

RYCHLOST POPIS

1 VMICHAVANI  Rychlost vhodna k michani velkého mnozZstvi surovin, jako maslo, mouka
a brambory.

2 SMICHANI Nejlepsi rychlost pro tekuté pfisady do salatovych dresinga.

3 MIXOVANI Mixovani koladu, buchet a chleba

4 ROZSLEHANI K rozslehani masla a cukru. Rozslehani nepegenych cukrovinek, dezertd,
atd.

5 SLEHANI K $lehani vajitek, vafenych polev, brambor, smetany, atd.

Poznamka: Pouzijte hnétaci metly, pokud mixujete lepkavou mouku. Pouzijte Slehaci metly,
pokud Slehate vajicka.

Postup

1. Vyjméte jednotku motoru z kuchyriského robota.

2. Nasadte Slehaci (O) nebo hnétaci (P) metly do
otvord.

3. Zapojte pfistroj do el. sité.

4. Drzte rukojet mixéru. Pomoci metel mixujte dané
potraviny.

5. Zapnéte prepinacem rychlosti a zvolte poZzadovanou
rychlost. Mixér zaCne michat pfisady v mise.

6. Pokud jste skoncCili s mixovanim, zastavte neprodle-
né mixér nastavenim prepinace rychlosti na , 0%

7. VyCkejte, az se metly pfestanou tocit, stisknéte tlaCitko pro uvolnéni pro vytazeni metel. Pred
tim, nez budete vyménovat priluSenstvi, vypnéte pfistroj.

8. Mlzete stisknout ,turbo” ke zvySeni rychlosti béhem mixovani.

9. Pokud jste skoncili s mixovanim, vypoijte pfistroj z el. sité. OcCistéte metly vodou. Osuste je a
uchovavejte spolecné s hlavnimi soucastmi v krabici.
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Cisténi a udrzba

» Vzdy vypoijte pfistroj pred tim, nez zacnete Cistit jednotku motoru.

Ocistéte jednotku motoru vilhkym hadfikem. Nikdy neumyvejte jednotku motoru ve vodé nebo

jiné tekutingé, ani ho neoplachuijte.

» Soucasti, které pfisly do styku s potravinami, vzdy oCistéte neprodlené po pouziti horkou
vodou a pfipravkem na nadobi.

* Misa, viko misy, péchovatko a prislusenstvi se také daji myt v myCce na nadobi.

» Ocistéte n0z a nastavce velmi opatrné. Jejich ostfi jsou velmi ostra. Ujistéte se, Ze ostfi noze
a nastavcu nepfijdou do styku s tvrdymi pfedméty, aby se neotupily.

« Urcité potraviny mohou zpusobit zabarveni povrchu soucasti. Toto nema negativni ucinek,
zabarveni vétSinou za néjakou dobu zmizi. Po &isténi vzdy pfipevnéte ochranny kryt na nuz.

Uschova

Efektivni uschova
» Polozte soucasti na unase€ noze (nastavec k uchyce-
ni nozl jako posledni) a uschovejte je v mise.

e Umistéte viko na misu.

* Omotejte pfivodni kabel kolem misy. Aby kabel drzel
na misté, pouzijte sponku kabelu.

Odstranovani poruch

Pfistroj nefunguje

- Zkontrolujte pevné usazeni pfivodniho kabelu
- Zkontrolujte polohu spinace

- Zkontrolujte spravné upevnéni prisluSenstvi
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Zaruka

Na nami prodany pristroj poskytujeme zaruku v trvani 24 mésicl od data prodeje.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prabéhu zaruéni doby vznikly chybou vyroby
nebo vadou pouzitych material(. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu
k obsluze a pfipojen na spravné sitove napéti.

Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po predlozeni zarucniho listu a originalu dokladu o
zakoupeni vyrobku (uctenky) s typovym oznacenim vyrobku, datem a Citelnym razitkem prodej-
ny. Narok |ze uplatiiovat u prodejce, kterého byl vyrobek zakoupen nebo u nékterého z autorizo-
vanych servisnich stfedisek.

Zakaznik ztraci narok na zarucni opravu nebo bezplatny servis v pfipadé:

- zasahu do pfistroje (zasah do vyrobku mize provést pouze autorizovany servis).

- poskozeni pristroje vlivem Zivelné pohromy.

- jakékoliv zmény v zarucnim listu provedené neopravnénou osobou.

- nevyplnéni zaruc¢niho listu, ztraty zarucniho listu.

- pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé, zejména pokud byl pouzivan k profesionalni
Ci jiné vydélecné Cinnosti .

- zjevné mechanické poskozeni.

Zaruka se nevztahuje na opotfebeni zbozi nad ramec bézného pouzivani.

Poskozeni pfisluSenstvi neni automaticky divodem pro bezplatnou vymeénu kompletniho pfi-
stroje.

Nepodstatné odchylky od standartniho provedeni, které nemaji vliv na funkci vyrobku, si vyrob-
ce vyhrazuje.

Tento pfistroj byl testovan podle vSech pfislusnych, v sou¢asné dobé platnych smérnic CE, jako
je napfiklad elektromagneticka kompatibilita a direktiva o nizkonapétové bezpecnosti, a byl
zkonstruovan podle nejnovéjSich bezpecnostnich predpisd. Material vyrobku splfiuje nejnovéjsi
smérnice Evropskeé unie.

Po uplynuti zaruky
Po uplynuti zaru¢ni doby je mozno za uplatu provést opravy v pfislusném obchodé nebo v auto-
rizovaném servisnim stfedisku.

Technicka specifikace

- Maly kuchynsky robot 5 v 1

- Kraji, seka, sleha, hnéte, moznost pouzit jako rucni Slehac
- 5 rychlosti, turbo

- 4 nozu na krajeni a strouhani

- Plastova pracovni mista 1,6 |

- Nerezovy velmi ostry niz pro sekani
- Slehaci metly, hnétaci metly

- Barva bila

- Napajeni: 230V ~ 50 Hz

- PFikon: 300 W

- Rozméry: 26 x 29,5 x 19,5 cm

- Hmotnost: 2,3 kg

Zména technické specifikace vyrobku vyhrazena vyrobcem.
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VAROVANI: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DESTI NEBO VLHKOSTI ABYSTE

PREDESLI VZNIKU POZARU NEBO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM. VZDY

SPOTREBIC VYPNETE ZE ZASUVKY KDYZ JEJ NEPOUZIVATE NEBO PRED

OPRAVOU. V PRISTROJI NEJSOU ZADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBITE-
LEM. VZDY SE OBRACEJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. PRISTROJ
JE POD NEBEZPECNYM NAPETIM .

Informace o ochrané zivotniho prostredi

Udélali jsme to nejlepsi pro snizeni mnozstvi oball a zajistili jsme jejich snadné rozdéleni na 3
materialy: lepenka, papirova drt’ a roztazeny polyetylén. Tento pfistroj obsahuje materialy, které
mohou byt po demontazi specializovanou spolecnosti recyklovany. Dodrzujte prosim mistni
nafizeni tykajici se nakladani s balicimi materialy, vybitymi bateriemi a starym zafizenim.

Likvidace starého elektrického a elektronického zarizeni
Tento symbol na vyrobku, jeho pfisluSenstvi nebo na jeho obalu oznacuje, Ze s
vyrobkem nesmi byt nakladano jako s domacim odpadem. Prosim dopravte tento
vyrobek na pfislusné sbérné misto, kde bude provedena recyklace takového
elektrického a elektronického zafizeni. V Evropské unii a v ostatnich evropskych
zemich existuji sbérna mista pro pouzité elektrické a elektronické zafizeni. Tim,
Ze zajistite spravnou likvidaci vyrobku, muzete predejit moznym negativnim
I nasledkam pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které se mohou v opaéném pfipa-
dé projevit jako dusledek nespravné manipulace s timto vyrobkem. Recyklace
materiall pfispiva k ochrané pfirodnich zdroju. Z tohoto divodu prosim nevyhazuijte staré
vyrobku se obratte na mistni urad, sluzbu zajistujici likvidaci domaciho odpadu nebo obchod,
kde jste vyrobek zakoupili.

Firma HP Tronic Usti nad Labem spol. s r.o. je registrovana u spoleénosti Elektrowin a.s. pod
Cislem 05065/06-ECZ.

Firma ELEKTROSPED, a.s. je registrovana u spole¢nosti Envidom pod Cislem EZ 0000213.
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Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto pfistroje
do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu se zaru¢nim listem,
pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitinim obsahem obalu dobfe uschovejte.

VSeobecné bezpecnostni pokyny

* Pouzivejte tento pristroj vylucné pro soukromou potrebu a pro stanovené ucely. Tento pfistroj
neni ur€en pro komercni pouziti.

» Chrante jej pfed horkem, pfimym slune¢nim zafenim, vihkosti (v Zzadném pfipadé jej nepono-
fujte do kapalin) a stykem s ostrymi hranami. Nepouzivejte pfistroj v pfipadé, Ze mate vihké
ruce. Jestlize dojde k navlhéeni nebo namoceni pfistroje, okamzité vytahnéte zastrcku ze
zasuvky. Vyvarujte se styku s vodou.

» Pristroj vypnéte a vzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky (tahejte jen za zastr¢ku, nikdy ne za
kabel), jestlize nebudete pfistroj pouzivat, chcete-li namontovat pfislusenstvi, pfistroj vycistit
nebo v pfipadé poruchy.

 Pristroj nesmi zustat v provozu bez dozoru. Jestlize musite pracovisté opustit, vzdy pfistroj
vypnéte, resp. vytahnéte zastréku ze zasuvky (vzdy tahejte za zastrcku, nikdy ne za kabel).

» Abyste ochranili déti pred riziky spojenymi s elektrickymi pfistroji, postarejte se o to, aby kabel
nevisel dolU a déti na pfistroj nedosahly.

* Pravidelné kontrolujte pfistroj a pfivodni kabel z hlediska poskozeni. Jestlize pfistroj vykazuje
néjakou zavadu, neuvadéjte jej do provozu.

* Neopravuijte pfistroj vlastnimi silami, vyhledejte autorizovany servis.

» Respektujte, prosim, nasledujici ,Specialni bezpecnostni pokyny pro tento pfistroj“.

Specialne bezpeénostné pokyny pre tento pristroj

» Pred zapojenim pristroja do el. siete skontrolujte, €i je napatie uvedené na pristrojovom Stitku
rovnaké ako napatie v miestnej sieti.

* Nikdy nepouzivajte akékolvek prislusenstvo alebo sucasti od inych vyrobcov alebo také, ktoré
nie su doporucené vyrobcom. Pokial bude takéto prislusenstvo alebo sucasti pouzité, zaruka
zanika.

* Nepouzivajte pristroj, pokial je privodny kabel, zastrCka alebo iné Casti poSkodené.

* Pred prvym pouzitim doékladne o istite Casti, ktoré pridu do styku s potravinami.

* NeprekraCujte mnozstvo surovin a Cas pripravy, ktoré su uvedené v tabulke v navode.

* NeprekraCujte maximalny objem uvedeny na mise, napr. ju nenaplfiujte cez vrchnu rysku
stupnice.

* Emulzny kotuc, néz a unasac noza musia byt umiestnené na nastavci pre uchytenie noza,
ktory je usadeny v mise.

* Po pouziti pristroj nepredlzene vypojte z el. siete.

» Nikdy nevkladajte suroviny pomocou prstov alebo kuchynskych potrieb (napr. stierka), kdyz je
pristroj v prevadzke. K tomuto ucelu je urCené len piest.

» Uchovavaijte pristroj mimo dosah deti.

* Nikdy nenechavajte pristroj bezat bez dozoru.

* Pred odobratim akejkolvek sucasti pristroj vypnite.

* Nikdy neumyvajte jednotku motoru vo vode alebo inej tekutine, ani ho neoplachujte. K oCiste-
niu jednotky motoru pouzite len navihéenu handricku.

* Pri spravnom umiestneni veka na pracovnu nadobu budete pocCut cvaknutie.

* Pred pouzitim noza z neho odstrarite ochranny kryt.

» Ostrie noza a nastavca su velmi ostré, preto sa ich snazte nedotykat.

» Pokial sa n6z zasekne, vypojte pristroj z el. siete a potom odstrarite surovinu, ktora néz blo-
kuje.

» Pred spracovanim horkych surovin ich nechajte schladnut (max. teplota 80°C/175°F).

* Pracovna nadoba nie je vhodna do mikrovinej rury.
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* Nechajte pristroj aspor 2 minuty odpocinut pred tym, nez ho znova pouzijete!

* Nikdy nepouzivajte tento pristroj k inym ucelom. Zachadzanie s nozmi vyzaduje opatrnost,
obzvlast pri vynimani nozov z misy, vyprazdfiovani misy a v priebehu Cistenia.

* Pri pouziti ruéného Sfahaca so metlami na Slahanie alebo hnetacimi hakmi NIKDY nepouzi-
vajte misu dodanu v baleni. Ta je len pre pouzitie so nozom na sekanie, emulznym kotu¢om
alebo nastavcom s nozmi na krajani a struhanie.

» Tento spotrebic nie je uréeny pre pouzivanie osobami (vratane deti), ¢im fyzicka, zmyslova,
nebo mentalna neschopnost’ Ci nedostatok skusenosti a znalosti zabranuje v bezpeCnom
pouzivani spotrebiCe, pokial na ne nebude dohliadané alebo pokial neboli inStruovany ohlad-
ne pouzitia spotrebi¢a osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

* Na deti by sa malo dohliadat, aby sa zaistilo, ze si nebudu so spotrebiCom hrat.

Popis ovladacich prvkov

C

A)  Prepinac rychlosti G) Unasac noze

B)  Jednotka motoru H) Misa

C) Poistka jednotky motoru (Motorovou ) N6z na sekanie + ochranny kryt
jednotku uvolnime stisnutim tlacidla pre  J) Sponka kabla
uvolnenie. Robot je funk&ny len pokial K) Emulzny kotu¢
bol spravne umiestneny; Tlagidlo uvolni L) Nastavec pre uchytenie nozov
metly len v pripade, Ze pristroj M)  NOz na krgjanie
pouzivame ako ru¢ny mixer.) N) N6z na struhanie

D) Piest O)  Metly na Sfahanie

E)  Veko s plniacim otvorom P) Hnetacie metly

F) Turbo
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Pokyny k pouzitiu

1. Umiestnite unasac noza do misy.

2. Umiestnite pozadovanou sucast na unasac:
ndz na sekanie ¢i emulzni kotuc.
(Pozor na ostri noze!)

3. Umiestnite veko na misu. Otacajte s vekom
v smere Sipky, dokial nezapocCujete cvaknutie.

4. Uistite sa, Ze jednotka motoru je vypnuta
(rychlost nastavena na 0). Stlacte tlacidla pre
uvolnenie a pripevnite jednotku motoru tak,
Ze vlozite najskor jej zadnu Cast’ do rukovate misy.

5. Potom vloZte prednu Cast jednotky motoru do veka,
dokial budete pocCut’ cvaknutie.

6. Vlozte piest plniaceho otvoru.
Mbézete viozit piest do plniaceho otvoru, aby ste
zabranili vypadnutiu potravin skrz otvor.
Zasunte zastrCku do zasuvky. Pristroj je teraz pri-
praveny k pouZitiu.
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7. Aby sme ziskali optimalne vysledky, zvolime rychlost e -

na prepinadi, ktora je najvhodnejsia pre dany tkon,. | B_:iigﬁ |
Turbo: nastaveni najvy$Sieho vykonu pristroja. < || :'_?"_E‘_‘ >
Nastavenie 1-5: nastavenie normalneho vykonu \ D&j@__ﬁ;)
ristroja. \ A=l
pristroja. —oN
Nastavenie 0: vypnutie pristroja. ". o

Jednotka motoru (a veko misy) sa mézu odobrat’ \
len po skonc&eni procesu. I. f
Ked je pristroj v prevadzke, tlacidla pre uvolnenie
nejdu stlacit.

8. K odobrati jednotky motoru stlacte tlacidlo pre
uvolnenie a vyberte jednotku motora z veka misy.

NOZ NA SEKANIE
N6z sluzi k sekaniu, mieSaniu, mieseniu, vyrobe
pyré a priprave zmesi na buchty.

1. Umiestnite unasac noza do misy.

2. Vyberte ochranny kryt z noza. Ostrie noZov su
velmi ostré, preto sa ich snazte nedotykat!

3. Umiestnite n6z na sekanie na unasac.

4, Pokrajajte velké kusy potravin na kusky asi
3 x 3 x 3 cm velké a vloZte potraviny do misy.
Precitajte si v tabulke doporu€ené nastavenia.
Proces trva 10-30 sekund.

5. Umiestnite veko na misu a pripevnite jednotku motora.
Mézete vilozit piest do plniaceho otvoru, aby ste zabranili vypadnutiu potravin cez otvor.

Vypnite pristroj.

Vyberte jednotku motora a veko z misy.
Odstrante potraviny z noza alebo vnutro misy pomocou stierky.
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TIPY PRE SEKANI

* Pristroj seka velmi rychlo. Pouzite pulzovu funkciu (Turbo) pre kratky ¢asovy interval, aby ste
zabranili priliS jemnému nasekaniu potravin.

* Nenechaijte pristroj bezat prili§ dlho, ked sekate (tvrdy) syr. Syr oteplie, zaCne sa roztapat a
vytvoria sa hrudky.

* N6z mozete zatupit, ak ho budete pouzivat k sekaniu prili$ tvrdych potravin ako kavové zrn-
ka, muskatovy orieSok alebo kocky ladu.

TIPY PRE MIESANIE
o | NemiesSajte potraviny, ktoré su teplejSie nez 80°C.
o | Ked pouzivate muku, nasypte ju do misy prvu a potom pridajte dalSie potraviny.

TIPY PRE PRIPRAVU PYRE
« Z ovocia a zeleniny mézete vytvorit pyré bez pridania tekutin, ale lepsSi vysledok dosiahnete,
ked malé mnozstvo tekutiny pridate.
* Vzdy zacnite s tvrdymi a tuhymi potravinami, az potom pridajte tie makkeé.
Pokial sa potraviny lepia na ndz alebo na vnutro misy:
Vypnite pristroj. Vyberte jednotku motora a veko z misy.
Odstrante potraviny z noza alebo vnutro misy pomocou stierky.

NASTAVCE - VYMENNE NOZE
Hrany nozov su velmi ostré, preto sa ich nedotykaijte!

Nepouzivajte nastavce ku spracovavaniu tvrdych potravin, ako napr. kocky lfadu.

1. Do kotuca vlozte poZadovany nastavec.

2. Umiestnite kotu¢ na unasac, ktory je uchyteny
vV mise.
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TIPY PRE STRUHANIE

. Piestom lahko tla¢te potraviny do plniaceho otvoru.

. K vybratiu nastavca z kotuca uchopte kotuc do

. Zavrite veko a pripevnite jednotku motora. <

. VloZte potraviny do plniaceho otvoru. Pokrajajte

velké kusy, aby sa vosli do otvoru.

. K dosiahnutiu najlepSich vysledkov plrite otvor

rovnomerne.

. Zapnite pristroj. Precitajte si doporu¢ené nastavenie v tabulke.

Ked chcete sekat velké mnozZstvo potravin, spra-
covavajte ich po malych davkach. /

ruj tak, aby bola spodna ¢ast oto€ena k vam.
Palcami vysurite okraje nastavca z kotuca.

Pokial chcete nastruhat tvrdy syr, napr. zrelt gou-

du, parmazan alebo pecorino, mal by mat izbovu
teplotu.

Pokial chcete struhat maksi syr, napr. nezrelu gou-

du alebo emental, mal by byt prave vytiahnuty z chladnicky.

Nestruhajte Ziadny druh syra pomocou noza na struhanku!

EMULZNY KOTUC
Emulzny kotu€ mézete pouzit' k priprave majonéz,
uslahaniu Slahacky alebo k vySfahaniu snehu z bielkov.

9. Umiestnite emulzny kotu€ na unasac, ktory je uchy-

teny v mise.

10. VloZte potraviny do misy, umiestnite veko na misu

11. Zapnite pristroj. Precitajte si doporu¢ené nastave-

a pripevnite jednotku motora.

nie v tabulke.

SK-19

<

<

~

(1

Jﬁctd“\sn“‘) \'

éﬁ\ﬁﬂ -

’Tl

m\

1__




TIPY PRE VYTVARANIE EMULZIi
» Pokial chcete vyslahat’ sneh z bielkov, vajcia by mali mat izbovu teplotu. Vytiahnite vajcia z
chladnicky zhruba 30 minut pred zacCiatkom Slahania.
» VSetky prisady k vyrobe majonéz by mali mat izbovu teplotu. Olej mézete pridat pomocou
malého otvoru na dne piestu.
» Pokial chcete Slahat Slahacku, vytiahnite ju priamo z chladnicky. Precitajte si prosim dobu k
priprave v tabulke. Sfahagka sa nesmie $lahat prili§ dlho.
» Pouzite pulzovu funkciu pre lepSiu kontrolu nad $fahaniam.

Prisady a Max. Prislusenstvo Postup Vyuziti
procesy mnozstvo
Jablka, 3509 N6z na Priamo do plniaceho Salaty, surova zele-
Mrkve, struhanie a | otvoru nakrajajte potraviny nina
Zeler krajanie na kusky ako do Salatu.
_ strihanie, Naplite otvor kuskami
krajanie zeleniny a struhajte po-
mocou jemného tlaku na
piest.
Liate cesto 250ml Sekaci nuz Najskér nalejte do misy Palacinky
(palacinky) mlieka mlieko a potom pridajte
Slahanie suché prisady. MieSajte
prisady asi 1 minutu.
Pokial je nutné, opakujte
tento proces max. 2x.
Potom nechte pristroj
niekolko minut vychladnut
na izbovu teplotu.
Maslovy kréem 300g N6z na Pouzite makké maslo pre Wafle
sekanie nadychanejsi krém. dezerty, cukrovinky,
polevy.
Salatova 1 uhorka N6z na kra- | Vlozte uhorku do plniace- Salaty
uhorka — kra- janie ho otvoru a jemne tlacte.
janie Ked uhorka uz nepresa-
huje vrch otvoru, pouzite
piest.

Bielka — sneh 4 bielka Emulzny disk Pouzite vajicka, ktoré Pudingy, waflé, sne-
maju izbovu teplotu. Po- hové pusinky
zor: Slahajte aspon dve

bielka.
Ovocie 500g N6z na Tip: Aby ste predosli Pudingy, kojenecka

(napr. jablka, sekanie ofarbeniu ovocia, pridajte strava

banany) trochu citronovej Stavy.
— sekanie, Trocha vody poméze
vyroba pyré vytvorit dobré pyré.
Por, mrkva 3509 N6z na kra- Naplnte plniaci otvor Polievky, Salaty,
— krajanie janie porom alebo kuskami plnky

mrkve a opatrne tlaCte
piestom.
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Majonézy 2 vajcia Emulzny disk | VSetky prisady musi mat Salaty, oblohy
— emulzia izbovu teplotu. Pozor: a omacky na
Pouzite aspon jedno velké grilovanie
vajce, dve malé alebo
dve Zitka. VloZte vajce
a trochu octu do misy a
pridavajte olej po kvap-
kach.
Maso (plané), 300g N6z na Najskor odstrarite vSetky Tatarske steaky,
ryby, hydina— sekanie Sfachy a kosti. Nakra- hamburgery
sekanie jajte maso na 3cm kocky.
Pouzite pulzovu funkciu
pre hrubsi vysledok.
MlieCne kok- 250ml N6z na Vyrobte pyré (napr. MlieCne kokteily
teily — mix- mlieko sekanie banany, jahody) a
ovanie dokladne premixujte
s cukrom, mliekom a
troSkou zmrzliny.
Zmes na 3 vajcia N6z na Prisady musia mat iz- | Rdzne druhy buchiet
buchtu — mix- sekanie bovu teplotu. MieSajte
ovanie makké maslo a cukor
dokial nie je zmes hladka
a smotanova. Potom
pridajte mlieko, vajce a
muku.
Orechy 2509 N6z na Pouzite pulzovu funkciu Salaty, chlieb,
— sekanie sekanie pre hrubSie sekanie alebo mandlova pasta,
rychlost’ 1 pre jemné pudingy.
sekanie.
Cibula — kra- 300g N6z na kra- | Cibufu olupte a nakrajajte Oblohy
janie janie na Stvrtky. Pozor: pouzite
min. 100g. Pouzite pul-
zovu funkciu, aby nebola
cibula priliS na jemno.

Zelenina 4009 N6z na Nakrajajte zeleninu na Polievky, syrova
— sekanie sekanie kusky a nasekajte nozom. zelenina, Salaty
Zelenina a 300g N6z na Pre hrubé pyré pridajte Kojenecka strava
maso (va- sekanie jen trochu tekutiny. Pre

rené) — vyro- jemné, pridavajte teku-
ba pyré tinu, dokial pyré nebude
jemné.

Smotana 350ml Emulzni disk | Pouzite smotanu priamo z | Oblohy, Sfahacky,
na Slahania chladnicky. Pozor, Slahajte zmrzliny
— Slahania min. 125ml. Slahacka je

hotova asi za 20 sekund.
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POUZITIE RUCNEHO MIXERU
Kratkodoby pr'evédzka: rychlost 1 - 5, maximalne 5 minut.
Turbo: max. dlzka nepretrzitej prevadzky ne viac nez 1 minutu.

RYCHLOST POPIS

1 VMICHAVANI  Rychlost vhodna k miesaniu velkého mnozstvo surovin, ako maslo, mika
a zemiaky.

2 SMICHANI Najlepsia rychlost pre tekuté prisady do $alatovych dressingov.

3 MIXOVANI Mixovanie kolacov, buchiet a chleba

4 ROZSLAHANIA K rozslahaniu masla a cukru. Rozslahania nepe&enych cukroviniek,
. dezertov, a. t. d.
5 SLAHANIE K Slahaniu vajiCok, varenych poliev, zemiakov, smotany, atd.

Poznamka: Pouzite hnetacie metly, pokial mixujete lepkavi muku. Pouzite metly na Sfahanie,
pokial Sfahate vajiCka.

Postup

1. Vyberte jednotku motoru z kuchynského robota.

2. Nasadte metly na Sfahanie (O) alebo hnetaci metly
(P) do otvorov.

3. Zapojte pristroj do el. siete.

4. Drzte rukovat mixéru. Pomocou metiel mixujte dané
potraviny.

5. Zapnete prepinacom rychlosti a zvolte poZzadovanu
rychlost. Mixér zaCne mieSat prisady v mise.

6. Pokial ste skoncili s mixovanim, zastavte nepre-
dizene mixér nastavenim prepinaca rychlosti na ,0“.

7. VyCkajte, az sa metly prestanu tocit, stlacte tlaCidlo pre uvofnenie pre vytiahnutie metiel.
Pred tym, nez budete vymenovat prisluSenstvo, vypnete pristroj.

8. Mozete stlacit' ,turbo” ku zvySeniu rychlosti v priebehu mixovania.

9. Pokial ste skoncili s mixovanim, vypoijte pristroj z el. siete. Ocistite metly vodou. Osuste ich a
uchovavajte spolocne s hlavnymi sucastami v krabici.
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Cistenie a udrzba

» Vzdy vypoijte pristroj pred tim, nez zacCnete Cistit jednotku motora.

+ Qcistite jednotku motora vihkou handri¢kou. Nikdy neumyvajte jednotku motoru vo vode alebo
inej tekutine, ani ho neoplachuijte.

» Sucasti, ktoré prisli do styku s potravinami, vZdy ocistite nepredlZzene po pouziti horucou
vodou a pripravkom na riady.

* Misa, veko misy, piest a prisluSenstvo sa tiez daju umyvat v umyvacke na riady.

» QOcistite n6z a nastavce velmi opatrne. Ich ostria su velmi ostré. Uistite sa, Ze ostrie noza a
nastavcov nepridu do styku s tvrdymi predmetmi, aby sa neotupili.

+ Urcité potraviny mézu spdsobit zafarbenie povrchu sucasti. Toto nema negativny uc€inok,
zafarbenie vacsinou za nejaku dobu zmizne. Po Cisteni vzdy pripevnite ochranny kryt na néz.

Uschova

Efektivna uschova
» Polozte sucasti na unasac noza (nastavec k uchyteniu
nozov ako posledny) a uschovajte ich v mise.

* Umiestnite veko na misu.

* Omotajte privodny kabel kolem misy. Aby kabel drzal
na mieste, pouzite sponku kabla.

Odstranovanie poruch

Pristroj nefunguje

- Skontrolujte pevné usadenie privodného kabla
- Skontrolujte polohu spinaca

- Skontrolujte spravne upevnenie prisluSenstva
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Zaruka

Na nami predany pristroj poskytujeme zaruku v trvani 24 mesiacov od datumu predaja. Zaruka
sa vztahuje na poruchy a zavady, ktoré v priebehu zarucnej doby vznikli chybou vyroby alebo
vadou pouzitych materialov. Zaruka plati iba vtedy, ak je vyrobok pouzivany podla navodu

na obsluhu a pripojeny na spravne sietové napatie. Narok na zaruku je mozné uplatnit’ iba po
predlozeni zaru€ného listu a originalu dokladu o zakupeni vyrobku (uctu) s typovym oznacenim
vyrobku, datumom a Citatelnou peciatkou predajne. Narok sa uplatfiuje u predajcu, u ktorého
bol vyrobok zakupeny alebo u niektorého z autorizovanych servisnych stredisk.

Zakaznik straca narok na zarucnu opravu alebo bezplatny servis v pripade:

- zasahu do pristroja neopravnenou osobou.

- poskodenie pristroja vplyvom Zzivelnej pohromy.

- akejkolvek zmeny v zarucnom liste spdésobenej neopravnenou osobou.

- nevyplnenie zarucného listu, straty zaruéného listu.

- pouzivanie vyrobku pre iné ucely nez je obvyklé, hlavne pokial bol pouzivany k profesional-
nej Ci inej zarobkovej Cinnosti .

- zjavné mechanické poskodenie.

Zaruka sa nevztahuje na opotrebenie tovaru nad ramec bezného pouzivania. PoSkodenie
prislusenstva nie je automatickym dévodom pre bezplatnu vymenu kompletného pristroja.

Tento pristroj bol testovany podla vSetkych prislusnych, v su¢asnej dobe platnych smernic CE,
ako je napriklad elektromagneticka kompatibilita a direktiva o nizkonapatovej bezpecénosti, a bol
skonstruovany podla najnovsich bezpecnostnych predpisov. Material vyrobku splfiuje najnovsie
smernice Eurdpskej unie.

Po uplynuti zaruky
Po uplynuti zarucnej doby je mozné za uplatu urobit opravy v prislusnom obchode alebo
autorizovanom servisnom stredisku.

Technicka sSpecifikacia

- Maly kuchynsky robot 5 v 1

- Kraja, seka, sfaha, hnetie, moznost pouzit ako ru¢ny Sfahac
- 5 rychlosti, turbo

- 4 nozov na krajanie a struhanie

- Plastova pracovna misa 1,6 |

- Nerezovy velmi ostry n6z pre sekanie
- Metly na Slahanie, metly na mieSanie
- Farba biela

- Napajanie: 230V ~ 50 Hz

- Prikon: 300 W

- Rozmery: 26 x 29,5 x 19,5 cm

- Hmotnost 2,3 kg

Zmena technickej Specifikacie vyrobku vyhradena vyrobcom.
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PREDISLI VZNIKU POZIARU ALEBO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM. PRED

OPRAVOU ALEBO VZDY, KED SPOTREBIC NEPOUZIVATE, VYPNITE HO ZO

ZASUVKY V PRISTROJI NIESU ZIADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBI-
TELOM. VZDY SA OBRACAJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. SPO-
TREBIC JE POD NEBEZPECNYM NAPATIM.

i VAROVANIE: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DAZDU ALEBO VLHKOSTI, ABY STE

Informacie o ochrane zivotného prostredia

Urobili sme to najlepSie pre znizenie mnozstva obalov a zaistili sme ich jednoduché rozdelenie
na 3 materialy: lepenka, papierova drt’ a roztiahnuty polyetylén. Tento pristroj obsahuje materi-
ali, ktoré mézu byt po demontazi Specializovanou spolocnostou recyklované. Dodrzujte prosim
miestne nariadenia tykajuce sa nakladania s baliacimi materialmi, vybitymi batériami a starym
zariadenim.

Likvidacia starého elektrického a elektronického zariadenia

Tento symbol na vyrobku, jeho prisluSenstva alebo na jeho obale oznacuje, Ze s

vyrobkom nesmie byt nakladané ako s domacim odpadom. Prosim dopravte

tento vyrobok na prislusné zberné miesto, kde prebieha recyklacia takéhoto

elektrického a elektronického zariadenia. V Eurépskej unii a v ostatnych eurdp-

skych krajinach existuju zberné miesta pre pouzité elektrické a elektronickeé zaria-
I denia. Tym, Ze zaistite spravnu likvidaciu vyrobku, mozete predist moznym

negativnym nasledkom pre Zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré sa mézu v
opacnom pripade prejavit ako ddsledok nespravnej manipulacie s tymto vyrobkom. Recyklacia
materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Z tohto dévodu prosim nevyhadzuijte staré
elektrické a elektronické zariadenia do domového odpadu. Pre podrobnejsie informacie o
recyklacii vyrobku sa obratte na miestny urad, sluzbu zaistujucu likvidaciu domaceho odpadu
alebo obchod, kde ste vyrobok zakupili.

Firma HP Tronic Usti nad Labem spol. s r.0. je registrovana u spolo¢nosti Elektrowin a.s. pod
Cislom 05065/06-ECZ.

Firma ELEKTROSPED, a.s. je registrovana u spolocnosti Envidom pod ¢islom EZ 0000213.
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Dear customer, thank you for purchasing our product. Please read the operating instructions
carefully before putting the appliance into operation and keep these instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing.

General Safety Instructions

» The appliance is designed exclusively for private use and for the envisaged purpose.

» This appliance is not fit for commercial use.

» Keep it away from sources of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid) and
sharp edges. Do not use the appliance with wet hands. If the appliance is humid or wet,
unplug it immediately. Do not put it in water.

» When cleaning or putting it away, switch off the appliance and always pull out the plug from
the socket (pull on the plug, not the cable) if the appliance is not being used and remove the
attached accessories.

» Do not operate the machine without supervision. If you should leave the workplace, always
switch the machine off or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not the lead).
 To protect children from the dangers posed by electrical appliances, make sure that the cable

is hanging low and that children do not have access to the appliance.

» Check the appliance and the cable for damage on a regular basis. Do not use the appliance if
it is damaged.

* Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an authorized technician. To
avoid the exposure to danger, always have a faulty cable be replaced only by the manu-
facturer, by our customer service or by a qualified person and with a cable of the same type.

» Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions for this unit®.

Special safety instructions for this unit

» Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage (220-
240V~) before you connect the appliance.

* Never use any accessories or parts from other manufacturers or that have not been speci-
fically advised by Precision. Your guarantee will become invalid if such accessories or parts
have been used.

+ If the mains cord of this appliance is damaged, it must always be replaced by a service centre
authorized in order to avoid hazardous situations.

» Thoroughly clean the parts that will come into contact with food before you use the appliance
for the first time.

* Do not exceed the quantities and preparation times indicated in the tables and recipes.

* Do not exceed the maximum content indicated on the bowl, i.e. do not fill it beyond the top
graduation.

» The emulsifying disc, the blade and the insert holder have to be placed on the tool holder that
stands in the bowl.

» Unplug the appliance immediately after use.

* Never use your fingers or an object (e.g. spatula) to push ingredients down the feed tube whi-
le the appliance is running. Only the pusher is to be used for this purpose.

+ Keep the appliance out of the reach of children.

* Never let the appliance run unattended.

» Switch the appliance off before detaching any accessory.

* Never immerse the motor unit in water or any other fluid, nor rinse it under the tap. Use only a
moist sloth to clean the motor unit.

» When you fit the lid properly onto the bowl, you will hear a click.

* Remove the protective cover from the blade before use.

* The cutting edges of the blade and the inserts are very sharp. Avoid touching them.
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+ If the blade gets stuck, unplug the appliance before removing the ingredients that are blocking
the blade.

* Let hot ingredients cool down before processing them (max. temperature 80 °C / 175 °F).

* The bowl is not suitable for the microwave.

» This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical.
Sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

 Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

GENERAL DESCRIPTION
C

A) Speed control F) Turbo turbo
B) Motor unit G)  Tool holder
C)  Motor lock(The motor unit can be H) Bowl
released by pressing the two release ) Blade + protective cover
buttons. The motor unit will only J) Cord clip
function if it has been properly K) Emulsifying disc
assembled; The release button will L) Insert holder
release the beaters when unituse only M)  Slicing insert medium
for hand mixer.) N)  Shredding insert medium
D)  Pusher O) Egg Beaters
E) Feed tube P) Dough Hooks
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USING THE CHOPPER APPLIANCE

1.

Place the tool holder in the bowl.

Place the required accessory on the tool holder
(beware of the sharp cutting edges!)

Place the lid on the bowl. Turn the lid in the
direction of the arrow until you hear a click.

Make sure the motor unit is switched off
(speed setting 0).press the release buttons and
attach the motor unit by first inserting its rear
end into the handle of the bowl.

Then lower the front part of the motor unit onto
the lid until you hear a click.

Place the pusher in the feed tube.

You can insert the pusher in the feed tube to pre-
vent ingredients form escaping through the feed n ~
tube. Use the feed tube to push ingredients through é ﬁ/

the feed tube. Put the plug in the wall socket.
The appliance is now ready for use.
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7. The speed control allows you to choose the

speed setting that is most suitable for a particular om—

processing job in order to obtain optimal results. < | ;;;_;_E;\;{:Z@ !

ukon,. |\ T
« Turbo setting: to let the appliance run at maximum Sf@t;) ,'
« speed. — |
+ Setting 1-5:to let the appliance run at normal speed. '".‘I C@/
« Setting 0: to switch the appliance off.
When you have finished processing, the motor unit (and "|

the lid of the bowl) can only be removed after you have
switched the appliance off. The release buttons cannot be
pressed when the appliance is switched on.

8. To remove the motor unit, press the release
buttons and lift the motor unit off the lid of the bowl.

BLADE

The blade can be used for chopping, mixing,
blending, pureeing and preparing cake mixture.

1. Put the tool holder in the bowl.

2. Remove the protective cover from the blade. Vo —
The cutting edges of the blade are very sharp Avoid Q(x_,___\_z__,é)
touching them.

3. Place the blade on the tool holder.

4. Put the ingredients in the bowl .pre-cut large
pieces of food into pieces of approx.3x3x3cm.
See the table for the recommended settings.
processing takes 10 to 30 seconds.

5. Put the lid on the bowl and attach the motor unit.
You can use the pusher to close the feed tube in order to prevent ingredients from escaping

through the fees tube.

Switch the appliance off.
Remove the motor unit and the lid from the bowl.
Remove the ingredients from the blade or from the wall of the bowl with a spatula.
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CHOPPING TIPS

» The appliance chops very quickly. Use the pulse function for short periods at a time to prevent
the food from becoming too finely chopped.

* Do not let the appliance run too long when you are chopping (hard) cheese. The cheese will
become too hot, will start to melt and will turn lumpy.

* Do not use the blade to chop very hard ingredients like coffee beans, nutmeg and ice cubes,
as this may cause the blade to get blunt.

MIXING TIPS
o | Do not mix ingredients that are hotter than 80°C.
* | When using flour, put the flour in the bowl first and then add the other ingredients.

PUREEING TIPS
» Fruits and vegetables can be pureed without adding any liquid. However, you will get a better
result if you add a small amount of liquid.
» Always start by pureeing the hard and tough ingredients, then add the soft ones.
* If food sticks to the blade or to the inside of the bowl:
Switch the appliance off.
Remove the motor unit and the lid from the bowl.
Remove the ingredients from the blade or from the wall of the bowl with a spatula.

INSERTS

The cutting edges of the inserts are very sharp Do not touch them!

Do not use the inserts to process hard ingredients, such as ice cubes.

1. Put the insert you want to use in the insert holder.

<

2. Place the insert holder onto the tool holder that
stands in the bowl.
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3. Close the lid and attach the motor unit. <

4. Put the ingredients in the feed tube. Precut large
chunks to make them fit into the feed tube.

5. Fill the feed tube evenly for the best results.

6. Switch the appliance on. See the table for the
recommended settings.

7. Press the pusher lightly onto the ingredients in

the feed tube. When you have to cut large amounts of

food, process only small batches at a time and empty /
the bowl regularly between the batches. \
The processing jobs mentioned in the table will take

10 to 30 seconds

8. To remove the insert from the insert holder, take

the insert the holder in your hands with its

bottom pointing towards you. Push the edges of

the insert with your thumbs to make the insert fall

out of the holder.

SHREDDING TIPS

+ If you want to shred hard cheese, e.g. mature Gouda, Parmesan and Pecorino, the cheese
should be at room temperature.

+ If you want to shred softer cheese, e.g. young and semi-matured Gouda or Emmentaler, the
cheese should be at refrigerator temperature.

* Do not shred any kind of cheese with the granulating
disc!

EMULSIFYING DISC <
You can use the emulsifying disc to prepare

mayonnaise, to whip cream and to whisk egg

whites.

9. Put the emulsifying disc onto the tool holder that
stands in the bowl.

~_
fSe=—1)
'. eJﬁctﬁﬁn\°) \l
10. Put the ingredients in the bowl and put the lid and < _ﬁﬂ_ N
motor unit on the bowil. /E%Q\ ~
." f_q\\
11. Switch the appliance on. See the table for the |“‘ 2/
recommended settings. \.‘
/
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EMULSIFYING TIPS

When you want to whisk egg whites, make sure the eggs are at room temperature.
Take the eggs out of the refrigerator about 30 minutes before you start processing them.
All the ingredients for making mayonnaise must be at room temperature.
Oil can be added through the small hole in the bottom of the pusher.

If you are going to whip cream, the cream must be taken straight from the refrigerator. Please

observe the preparation time in the table. Cream must not be whipped too long.

Use the pulse setting to have more control over the process.

Ingredients& | Max. quan- | Accessory Procedure Applications
results tity
Apples, 3509 Shredding Cut the food into pieces Salads, raw
Carrots, and Slicing that fit Salads, raw into vegetables
Celeriac- insert medium | the tube. Fill the tube with
Grating, slicing vegetables the pieces and
grate them while pressing
the pusher lightly.
Batter 250ml milk Blade First pour the milk into the Pancakes,
(pancake)- bowl And then add the dry Waffles
Whisking ingredients. Mix the ingre-
dients approx. | minute.
If necessary, repeat this
procedure max. 2times.
Then stop for a few min-
utes to allow the appliance
to cool down to ambient
temperature.
Butter cream 300g Blade Use soft butter for a light | Deserts, pastry,
(creme au result Toppings
beurre)-whisking
Cucumber- slic- | | cucumber | Slicing insert | Put the cucumber in the Salads
ing medium feed tube and press it
down carefully. Start using
the pusher when the cu-
cumber becomes so small
that it disappears in the
feed tube.
Egg whites- 4 egg whites [ Emulsifying Use egg whites at room Pudding, souf-
emulsifying disc temperature. NB: you flees, meringues
should process at least 2
egg whites.
Fruit (e.g. 5009 Blade Tip: add a little lemon juice | Pudding, baby
apples, banan- to prevent the fruit from food
as)- discoloring. Add some
Chopping/ liquid to obtain a smooth
pureeing puree.
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Leeks, carrots-
slicing

3509

Slicing insert
medium

Fill the feed tube with
leeks or pieces of car-
rot and press them down
carefully with the pusher.

Soups, salads,
quiches

Mayonnaise-
emulsifying

2 eggs

Emulsifying
disc

All the ingredients must be
at room temperature. NB:
use at least one large egg,
two small eggs or two egg
yolks. Put the egg and a
little vinegar in the bowl
and add the oil drop by
drop.

Salads, garnish-
ing and barbecue
sauces

Meat (lean), fish,
poultry- chop-
ping

300g

Blade

First remove any sinews
and bones. Cut the meat
into cubes of 3 cm. Use
the pulse setting for a
coarser chopping result.

Steaks tartare,
hamburgers

Milkshakes-
blending

250ml milk

Blade

Puree the fruit (e.g. ba-
nanas, strawberries) with
sugar, milk and some ice

cream and mix well.

Milkshakes

Cake mixture-
mixing

3eggs

Blade

The ingredients must be
at room temperature. Mix
the softened butter and
the sugar until the mixture
is smooth and creamy.
Then add milk, eggs and
flour.

Various cakes

Nuts- chopping

2509

Blade

Use the pulse setting (P)
for a coarse chopping
result or setting | for a fine
chopping result.

Salads, bread,
almond paste,
puddings

Onions- slicing

300g

Slicing insert
medium

Peel the onions and cut
them into 4 pieces. NB:
use at least 100g. Always
use the pulse setting
several times to prevent
the onions from being
chopped too fine.

Garnishing

Vegetables-
chopping

4009

Blade

Cut the vegetables into
pieces of 3 cm and chop
them with the blade.

Soups, raw veg-
etables, salads

Vegetables and
meats(cooked)-
pureeing

300g

Blade

For a coarse puree, add
only a little liquid. For a
fine puree, keep adding
liquid until the mixture is
smooth.

Baby and infant
food
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Whipping
cream- whipping

350ml

Emulsifying
disc

Use cream that comes
straight from the refrigera-
tor. NB: use at least 125m

cream. The whipped
cream is ready after ap-
prox. 20 seconds.

Garnishing,
cream, ice-cream
mixtures

USING your HAND MIXER
Short time operation: 1-5 speed, KB 5 minutes.
Turbo: not more than 1 minute continuous use.

SPEED DESCRIPTION

1 FOLD This is a good starting speed for bulk and dry foods such as flour. butter
and potatoes.

2 BLEND  Best speed to start liquid ingredients for mixing salad dressings.

3 MIX For mixing cakes. cookies and quick breads.
4 CREAM For creaming butter and sugar. Beating uncooked candy. desserts. etc.
5 WHIP For beating eggs. cooked icings. Whipping potatoes. whipping cream. etc.

Note: Use hooks if mix thick sticky flour. Use beaters if beat eggs.

Postup

1. Remove the unit from Food Processor.

2. Fit the egg Beaters (O) or dough Hooks (P) to the

beater holes

3. Plug in the appliance.
4. Hold the mixer handle. Lower the

beaters or hooks into ingredients.

5. Switch on and select the speed desired. The
mixer begins to mix the ingredients in the bowl.

6. When you have finished mixing, stop the mixer by

pushing the speed button to ,0“ immediately.
7. Wait until the beaters/hooks have stopped revolving, press the ejector knob to remove the
beaters/hook. ,Switch off the appliance before changing accessories or approaching which

move in use.”

8. You can press ,turbo“ button to accelerate the speed during mixing.
9. Unplug the appliance when you have finished mixing. Clean the beaters/hooks with water.
Make them dry, store in the box together with the main body.
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WARNING:

* 1. Any other servicing should be performed by an authorized service representative.

» 2. Do let the appliance rest at least 2 minutes before use again!

» 3. Never misuse this chopper. Care is needed when handling cutting blades, especially when
removing the blade from the bowl, emptying the bowl and during cleaning.

Micro Store
» Put the accessories on the tool holder (always

» end with the insert holder) and store them in
 the bowl.

* Place the lid on the bowl.

* Wrap the mains cord round the bowl. Use the
cord clip to keep the cord in place.

Troubleshooting

The device is not working

- Check that the mains connection cable is firmly plugged in.
- Check the positions of the switches.

- Check the positions of the accessories.
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Guarantee

The device supplied by our Company is covered by a 24 month guarantee starting

on the date of purchase (receipt). During the life of the guarantee any fault of the device or its
accessories ascribable to material or manufacturing defects will be eliminated free of charge by
repairing or, at our discretion, by replacing it. Proof of the guarantee is provided by the proof of
purchase. Without proof of purchase no free replacement or repair will be carried out.

If you wish to make a claim under the guarantee please return the entire machine in the original
packaging to your dealer together with the receipt.

The guarantee lapses:

- in case of unauthorized tampering

- destroyed unit by natural disaster

- any changes in guarantee list by unauthorized person

- empty guarantee list or damage this list

- using this machine for other purpose that usual, especially for professional or other commer-
cial use

- with apparent mechanic defects

The guarantee does not apply on goods damaged due to unusual usage.

The damage of accessories is not an automatic reason for replacing the entire device free of
charge.

The manufacturer reserves the right to make minute changes to the standard model that will
have no effect on functionality of the product.

This device has been tested according to all relevant current CE guidelines, such as electro-
magnetic compatibility and low voltage directives, and has been constructed in accordance with
the latest safety regulations.

After the expiry of the guarantee
After the expiry of the guarantee repairs can be carried by the competent dealer or repair by the
authorized service.

Technical specifications

- Small food procesor 5 in 1

- Slice, cut, whip, knead, can be used as hand mixer
- 5 speed, turbo

- 4 cutting and slicing knives

- Plastic mixing bowl capacity 1,6 |
- Stainless steel blade

- Whipping whisk, knead whisk,

- Color white:

- Power supply: 230V ~ 50 Hz

- Power drain: 300 W

- Size: 26 x29,5x19,5cm

- Weight: 2,3 kg

We reserve the right to change technical specifications.
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electric current. Always turn off the product when you don’t use it or before a revision.
There aren’t any parts in this appliance which are reparable by consumer. Always
appeal to a qualified authorized service. The product is under a dangerous tention.

f WARNING: Do not use this product near water, in wet areas to avoid fire or injury of

Liquidation of old electrical and electronic devices

This symbol appearing on the product, on the product accessories or on the pro-
duct packing means that the product must not be disposed as household waste.
Please transport the product to the respective collection point where the electric
and electronic device will be recycled. Collection points for the used electric and
electronic devices exist in the European Union and also in other European count-
ries. By proper liquidation of the product you can prevent possible negative
_ impacts on environment and human health, which might otherwise occur as a
consequence of improper manipulation with the product. Recycling of materials contributes to
protection of natural resources. Therefore please do not throw the old electric and electronic
devices in the household wastes. For more detailed information please contact your local autho-

rity, any service company liquidating household waste or the store where you have bought the
product.
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