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Vazeni zakaznici!
Dikladné doprosim prectéte nasledujici pokyny k obsluze, podminky spravného provozovani a vyuzivani kuchyriského robotu.
Zvlastni pozornost vénujte bezpeénostnim pokynim. Navod k obsluze uschovejte pro dalsi pfipadné pouZiti.
Vyrobce nebere odpovédnost za nevhodné pouziti pristroje, za pouziti pristroje v rozporu z jeho uréenim nebo v rozporu
z navodem k obsluze.
Vyrobce si vyhrazuje pravo na provadéni inovacnich zmén pristroje kdykoliv, bez predchoziho upozornéni, za ucelem
pfizpisobeni pristroje pozadavkiim zakona, normam, nafizenim nebo z dliivodu konstrukénich, obchodnich, estetickych
a jinych.
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Podminky tykajici se bezpe€nosti prace a spravného

pouzivani pristroje

—  Nevytahujte zastréku ze zasuvky Skubnutim za pfivodni kabel.

—  Kuchyrisky robot pfipojujte pouze k siti stfidavého napéti 230V.

—  Nezapinejte pfistroj pokud poskozen nebo v pfipadé poskozeni
pFivodni $ndry.

Pokud dojde k poskozeni pfivodni Snury musi byt vyménéna
v specializovaném servisu nebo opravnénou osobou s pfislusnou
kvalifikaci.

Neodborné provedena oprava miuzZe zpusobit poruchu pristroje,
ktery pak mizZe byt nebezpecny pro uZivatele. Prace s poskozenym
pristrojem mizZe vést k vétsimu poskozeni pristroje nebo dokonce
zpusobit draz obsluhujici osobé. V pripadé poruchy se obrat'te na
autorizovany servis.

—  Drive nez uvedete pfistroj do chodu, presvédéte se, nezustal li
v nadobé néjaky tvrdy pfedmét, napft. IZice.

—  Pfed zapnutim pfistroje zkontrolujte nastavenou rychlost, ktera
nesmi pfekrocit povolenou rychlost pro zvolené pfisluSenstvi
(v pFipadé robotu 880 se rychlost upravuje automaticky).

—  Po ukonceni prace a pfed sejmutim jednotlivych &asti pfisluSenstvi
vzdy vytahnéte zastrcku pFivodni S$idry ze zasuvky.

—  P¥i praci nestrkejte do nasypky prsty ani jiné prfedméty, napf.
lopatku. K tomuto uUcelu slouzi vyhradné péchovadlo.

— K vyprazdnovani nadoby pouzivejte lopatku, ktera je soucasti
pfislusenstvi.

—  Nepretézujte pfistroj nadmérnym mnozZstvim zpracovavanych
potravin ani silnym péchovanim.

—  Akceptujte signalizaci pfehrati motoru (typ 880).

—  Nezastavujte pristroj tim zpisobem, Ze zvednete viko nebo otocite
nadobu, toto je nouzové zastaveni pfistroje. V takovém pfipadé
dochazi k rychlejSimu opotfebeni pohonu a proto doporu€ujeme
vyvarovat se podobnym situacim.

—  Nevystavujte pfistroj teploté vyssi nez 60°C.

—  Nepouzivejte mixovaci nadobu naprazdno - bez vloZzenych potravin.

—  ZvySenou pozornost vénujte praci s robotem v pfitomnosti déti.

—  Pfistroj pfipojeny k siti nenechavejte bez dozoru.

—  Po ukonéeni prace vypnéte pfistroj vypinacem a vyjméte zastr¢ku
ze sitové zasuvky.

—  Ocelovy niz uchovavejte vzdy v pouzdre.

—  Pohonnou jednotku neponofujte do vody ani ji nemyjte pod tekouci
vodou.

—  Neponofujte ve vodé hlavici Slehace, hnétaci hak, ocelovy nGz
a mixovaci nadobu ani je nemyjte pod tekouci vodou ani v my¢ce
nadobi.



Mixovaci nadobu nemyjte v my&ce nadobi.

K myti jednotlivych €asti pfistroje nepouzivejte agresivni detergenty
a Cistici pripravky obsahuijici pisek, napf. emulze, pasty, apod. Tyto
by mohly pfinejmen$im odstranit rdzné popisy a piktogramy
uvedené na spotrebici.

Myjte nuz, strouhaci segmenty a ostatni ostré prvky pfistroje
s pouzitim jemného kartace.

Budete li myt pfistroj holyma rukama muzete si zplsobit poranéni.
Kovové ¢asti nemyjte v mycce nadobi, agresivni chemické
prostfedky zpusobuji ¢ernani téchto ¢asti. Myjte je ruéné s pouzitim
klasickych pfipravkd na myti nadobi.

Charakteristika spotrebice

Kuchynsky robot je ur€en pro pouziti v domacnosti pro pfipravu jidel.
Veskeré prisluSenstvi robotu, které pfichazi do styku s potravinami bylo
podrobeno hygienickym zkouskam a ma pfislusny atest.

Technické udaje
Technické udaje jsou uvedené na vyrobnim &titku pfistroje.
Typy kuchyriskych robotti ZELMER a jejich prisluSenstvi

Pfipustnd doba nepfetrZittho provozu a mnozstvi zpracovavanych
potravin - viz.: pfislusné tabulky.

Hluénost: Typ 877: s krouhacem/strouhacem 85 dB/A
Typ 878: s krouhaGem/strouhacem 85 dB/A
Typ 878: s mixovaci nadobou 81 dB/A
Typ 880: s hnétacem tésta 78 dB/A
Typ 880: s krouhaéem/strouhacem 80 dB/A
Typ 880: s mixérem 85 dB/A
Typ 881: s hnétacem tésta 78 dB/A
Typ 881: s krouhaGem/strouhacem 80 dB/A

PFistroj nepotfebuje zemnéni.

PFistroj splfiuje Ceské a evropské normy.

Pristroj vyhovuje nafizenim:

Nizkonapétovy elektricky pfistroj (LVD) — 73/23/EWG + 893/68/EWG,
Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 89/336/EWG,

Hluénost pfistroje — 86/594/EWG.

Vyrobek je oznacen znackou CE na typovém Stitku.

3

Krouhaé/strouhaé
T Model | ocelovy Kotouce na: _ Mixovaci | Hnétaé | . .- Skrabaé
P s | Hrubs Tenké Hrubé Jemne | Neliem- nadoba | tésta brambor
uz . . - P néjsi Hranolky
platky platky strouhani | strouhani tFeni
877 877 + + + + + + - [o) - - -
878 878 + + + + + + + + . - -
880 880.0 + + + + + + + - + + o
880.2 + + + + + + + - [o) [o) [o)
881 881.0 + + + + + + + ~ + N o
881.2 + + + + + + + - lo) - [o}

O — volitelné pfislusenstvi, Ize dokoupit v obchodech prodavajicich vyrobky ZELMER nebo objednat u dovozce

Popis pristroje
Typ 877 a 878 je vybaven:

nedovienym,

zabezpec€enim proti spusténi pfistroje bez vika nadoby nebo s vikem

— zabezpecenim, které pfistroj okamzité zastavi v pfipadé pokusu
o otevieni vika nebo sundani nadoby z pohonné jednotky,
regulaci jiz jde jednodu$e a rychle Ize ménit otacky,
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— funkci fizeni ,PULS* (PULSE) diky které
mate plnou kontrolu nad
rozmeélnéni potravin.

ototny
stupném  prepinac

Ovladaci prvky

Diky otocného prepinace muzete zvolit toto

nastaveni:

0 - pfistroj je vypnuty,

1 - zvolené nizké otacky,

2 - zvolené vysokeé otacky, L=

P - pulzni otacky (otacky stejné jako pfi zvolené 2 rychlosti) — pfistroj
pracuje pouze kdyz otocite hlavici vlevo a pfidrzite na poZadovanou
dobu. Po uvolnéni hlavice se vrati do polohy ,0 a pfistroj pfestane
pracovat.

\

Pohonna

jednotka
PrisluSenstvi

Typ 880 je vybaven:

— zabezpec€enim proti nahodnému uvedeni pfistroje do chodu v pfipadé,
kdy robot neni pfipraven,

— zabezpecenim proti prehfati — signalizace €ervenou kontrolkou,

— zabezpeceni proti poskozeni pfistroje v pfipadé zablokovani haku
nebo metlicek, pohon se vypne a signalizuje zablokovani ¢ervenou
kontrolkou, je znazornén symbol ——,

— zabezpecCenim, které pfistroj okamzité zastavi v pfipadé pokusu
o otevieni vika nebo sundani nadoby z pohonné jednotky,

— automatickym nastavovanim rychlosti otacek podle zvoleného
pfisluSenstvi, je signalizovan zvoleny rychlostni stupen,

— funkci pfepinani rychlostnich stupriti smérem nahoru i dol,

— funkci stabilizace otacek na kazdém rychlostnim stupni,

— funkci fizeni — PULSE, AUTOPULSE a TURBO,

— funkce ,,Mékky start”“ chrani pfi michani tésta pohonnou jednotku
pred pretizenim.

Prvky ovladani pohonu

1. Po zasunuti zastréky do sitové zasuvky znazornuje displej hodnotu ,0°.

Jakmile je pfistroj pfipraven k praci, displej znazorfiuje hodnotu
zvoleného rychlostniho stupné.

2. Kontrolka sviti zeln& jakmile je pristroj pfipraven k praci. Cervena

kontrolka sviti v pfipadé, kdy je pfistroj zapojen do sit&, ale neni
pfipraven k praci z divodu:

Pouziti krouhace/strouhace

Pouziti mixovaci nadoby

a. nedokonalého umisténi nadoby,
b. momentalniho pfehfati pohonné jednotky,
c. zablokovani pohonné jednotky prvku.

. Tlagitko © — je ur€eno pro zapinani a vypinani pfistroje.
. Tlagitkem SPEED “+" a “-‘je 4 1 7

mozné zvolit vysSi (+) nebo

niz§i (-) rychlostni stuper.

zapnete funkci pulzniho chodu

Pfidrzeni jednoho z tlacitek )
zpUsobi postupné zvySovani ( 1 2 )

nebo sniZzovani rychlostnich

stupr'u”J. speed tutbo
. Tla¢itkem PULSE - uvedete

pfistroj do chodu po dobu

drzeni tlacitka, coZz umozriuje pulse  autopulse

jednoduché zvoleni délky prace YR °
a pauzy. < <
. Tlaéitkem AUTO PULSE - T ‘ J

pfistroje, pohon se zapina
avypina a otaci se zvolenou 5 6 2 3
rychlosti.

Délka prace a pauzy je v tomto pfipadé tovarné nastavena
(s vyjimkou hnétace tésta).



7. Tlacitko TURBO — umoznuje kratkodobé zvysit maximalni otacky o cca
20%, tuto funkci je mozné pouzit po dobu max. 25 vtefin. Rychlost
otacek je zavisla na druhu pouzitého pfislusenstvi.

Typ 881 je vybaven:

zabezpe€enim proti nahodnému uvedeni
v pfipadé, kdy robot neni pfipraven,

— zabezpecenim, které pfistroj okamzité zastavi v pfipadé pokusu
o otevfeni vika nebo sundani nadoby z pohonné jednotky,

— funkci pfepinani rychlostnich stuprit smérem nahoru i dol(,

— funkci stabilizace otaéek na kazdém rychlostnim stupni,

—  funkci fizeni — PULSE.

pfistroje do chodu

Ovladaci prvky

1. Knoflikem Ize ménit rychlost.
2. Pfepina¢  1/0/PULSE -
k zapinani a vypinani pfistroje.
Pouzitim funkce PULSE uvedete
pfistroj do chodu po dobu pfidrzeni
pfepinace, coz umoznuje jednoduché
zvoleni délky prace a pauzy.

PrisluSenstvi kuchyrnskych robott
Typ 877 a 878

slouzi

Krouhac/strouha¢ Mixovaci nadoba
Struhadlo na@ 3 Davkovaci
hrubé platky ' otvor
N ' Ocelovy nuz Struhadlo na@
Péchovadio (bila barva) tenké platky
a davkovac §

Struhadlo pro

hrubé strouhéni@
Struhadlo pro @
tenké strouhani

Struhadlo
na tfeni @

Struhadlo
na hranolky

Kryt noze
—
=3
Nosny kotou¢ pro
vyménné noze

Lopatka
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Je nepripustné zamériovat noZe mezi jednotlivymi ¢astmi prislusenstvi —
krouhacem/strouhadem a mixovaci nadobou!!! Pro vizualni rozliSeni obou
noZzi jsou provedené kazdy v jiné barveé.

Typ 880 a 881 (bez mixéru)

Krouhaé/strouha¢ Slehaé/hnétaé Mixér
@ @ . =i %
Pé&chovadlo n' 4 P
Kryt noze a da’vkova& Dévkovaci nadoba
Trhaci Hlavice @
Pé&chovadio struhadlo Slehace
a davkovac \_/
Viko mixéra

Ocelovy niz

Oboustranné

struhadlo
> 7

Viko

. Viko Slehaci
Slehace/hnétace

metlicky

Tésnicilamela

3

Nédoba
mixéra

Viko strouhace Nadoba

Slehage/hnétate Tggnani
|
Nastavec ke
kotougim

\ Hnétaci

haky
Lopatka

Oboustranny
platk i ¢

Nadoba strouhace Kotou¢ na

hranolky
Pouziti prislusenstvi
Ocelovy naz (bily) — slouzi k rozemilani syrového nebo vafeného masa,
ovoce a zeleniny pfipadné k vyrobé tésta.
Struhadlo na tenké a hrubé platky — diky témto nozim muzete
nakrouhat zeleninu na tenké nebo hrubé platky.
Struhadlo pro hrubé a tenké strouhani — nastrouha tence nebo hrubé,
ovoce nebo zeleninu na salaty.
Struhadlo na hranolky — jednoduse nakraji brambory na hranolky.
Struhadlo na tFeni — rozetfe ovoce ¢i zeleninu na jemnou drt.
Nosny kotou¢ pro vyménné noze — je urcen jako nosny prvek pro sadu
vyménnych kotou¢u.
Mixovaci ntiz (Sedy) — je urcen ke zpracovani potravin do tekuté nebo
polotekuté podoby (viz. tabulka v dal$i ¢asti navodu).
Péchovadlo a davkovaé — slouzi k bezpec¢nému posouvani potravin
v plnicim otvoru smérem ke kotouli. Péchovadlem lze rovnéz zakryt
plnici otvor. Malou dirkou na dné péchovadla Ize rovnomérné davkovat
tekutiny (napf. oleje pfi pfipravé majonézy).
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Hnétaci haky — slouzi k vymichani tézkého tésta.

Slehaci metliéky — slouZi k pFipravé krému, &lehani bilk(l a smetany.
Péchovadlo a davkovaé - slouzi k davkovani sypkych produktli do
michaci nadoby a uzavfeni plniciho otvoru ve viku michaci nadoby.

Mixér a mixovaci nadoba — slouzi k pfipravé tekutych mixovanych
pokrm0 a napojl, jako jsou: polévky, omacky, krémy, majonézy, koktaily,
apod.

Typ 877 a 878

Struhadla jsou vyménna, maji obdélnikovy tvar, jednostranné ostfi a jsou
uréena pro strouhani, krajeni a tfeni. Kazdé struhadlo ma jiné vyuziti.

Typ 880 a 881

Struhadla maji kulaty tvar, oboustranné ostfi (jedna strana je pro hrubé
a druha strana je pro jemné krajeni ¢i strouhani).

Priprava kuchynského robotu k praci, uvedeni do provozu

a prace

— Pfed prvnim pouzitim
s potravinami.

— Postavte pfistroj na rovny a stabilni povrch v blizkosti zdroje el.
proudu.

— Vytahnéte pfivodni kabel na potfebnou délku, pokud je kabel pFili§
dlouhy muGzete ho zasunout do korpusu pfistroje.

— Pfipravte si pfisluSenstvi v zavislosti na tom, jakou praci hodlate
vykonavat.

Typ 877 a 878 — Pouziti krouhace/strouhace

— Nasadte nadobku na pohonnou jednotku tak, aby
trojuhelnikova pfiruba hladce dosedla na
trojuhelnikovy vystupek.

Dle potfeby:

— Sejméte ochranny kryt noze a nasadte nuz
krouhace/strouhace (bily) do nadoby.

— Vlozte potraviny do nadoby.

umyjte Casti, které budou ve styku

— Na nosny kotou¢ nasadte vybrané
struhadlo.

— Struhadlo nasurite ne tfrmen, zarazku
zasunte pod hranu nosného kotouce
a dotlaéte az na doraz.

Typ 878 — Pouziti mixovaci nadoby

Za provozu musi byt nacpavac umistén
v plnicim otvoru strouhace/hnétace
nebo mixovaci nadoby. Zamezite tim
prskani a rozlévani zpracovavanych

Nosny kotou€ chytte za stfedni tfmen a umistéte ho na pohanéci
hfidel v nadobce.

Nasadte viko. Zarazku vika vlozte do otvoru v limci nadoby
a pohybem smérem dolu polozte viko na nadobu.

V misté oznaceném na
obrazku zatlacte viko az na
doraz, coz je provazeno
charakteristickym  cvaknutim.
Vyénélek vika by mél
zapadnout do pouzdra na
korpusu.

Nasadte nadobku na pohonnou jednotku
tak, aby trojuhelnikova pfiruba hladce
dosedla na trojuhelnikovy vystupek.
Nasadte mixovaci niiz (Sedy) do nadoby.
Vlozte potraviny do nadoby.

Nasadte viko. Zarazku vika vlozte do otvoru
v rukojeti nadoby a sklopte viko na nadobu.

V misté oznaCeném na obrazku zatlacte viko
az na doraz, coz je provazeno
charakteristickym cvaknutim. Vy€nélek vika by
mél zapadnout do pouzdra na korpusu.

Vlozte =zastrcku do zasuvky elektrického
proudu.

Uvedte pFistroj do provozu
pooto¢enim prepinaCe a nastavte
pozadovanou rychlost (viz. tabulka
v dalSi ¢asti navodu).

produktu.
Typ 880 a 881

Vlozte zastréku do zasuvky elektrického proudu.
U typu 880 se rozsviti ervena kontrolka a na displeji se objevi Cislo
0.



V pfipadé, Ze displej znazorriuje jiné symboly, vyjméte a opét zasurite

zastréku do zasuvky (dokonce i trikrat), dokud se neobjevi ¢islo 0"

Pokud se i po téchto ukonech neobjevi Cislo ,0% je nutné odevzdat

pfistroj do servisu za tcelem provedeni odborné prohlidky.

— U typu 880 Ize v pribéhu prace ménit rychlostni stupné, zmacknéte
tla€itko,+"“ nebo ,-“ tolikrat dokud se neobjevi pozadovany rychlostni
stupen. Rychlosti Ize ménit za provozu.

Typ 880 a 881 — Prace s krouhaéem/strouhacéem

— Nasadte nadobu krouhace/strouhaée na upevnujici zarazky pohonné
jednotky tak, aby znatka % na nadobé& byla naproti znadky A na
korpusu. Otoéte nadobu proti sméru hodinovych ruci¢ek az do

zacvaknuti zarazek v pozici €. @
Pouziti ocelového noze

— Polozte nGiz na tvrdém podkladu (na 4
ochranny kryt).

— Zatlacte na nGiz a sejméte ochranny
kryt smére nahoru.

— Vlozte nGz do nadoby tak, aby byl spojen
s hfidelkou pohonné jednotky.

— Do nadoby vlozte potraviny
zpracovani.

— Polozte viko na upevinovaci zaradzky nadoby
tak, aby znagka % na viku byla naproti znasce
A na nadobé. Otolte nadobu proti sméru
hodinovych ru€i¢ek az do zacvaknuti zarazek

glose

Vv pozici ).
Typ 880 — kdyz je viko spravné upevnéné, kontrolka zméni barvu na
zelenou - znamena to, Ze je robot pfipraven k praci. Na displeji se objevi
¢islo ,6“ které udava nastaveny rychlostni stupefi.

urené ke

— Uzavrete plnici otvor nadoby vloZzenim péchovadla/davkovace.

—  Uvedte spotfebié do chodu tlagitkem © (Typ 880) nebo prepnutim
vypinae do polohy "1" (Typ 881). Robot Ize zapnout také
vypinac¢em "PULSE" (Typ 881) nebo zmacknutim vypinace "PULSE"
nebo "AUTO PULSE" (Typ 880).

Pouziti struhadla

— Nasadte ocelovy kotou¢ do vybrani nastavce na kotou¢ tak, aby

pracovni ostfi bylo nahofe a otoCte kotou¢em ve sméru
hodinovych ruci¢ek az na doraz.

— VlozZte nastavec s kotoucem do nadoby tak, aby se
spojil s hfideli pohonu.

— Polozte viko na upevnovaci zarazky nadoby tak, aby
znagka % na viku byla naproti zna&ce A na nadobé.
Otocte nadobu proti sméru hodinovych ruci€ek az do
zacvaknuti zaraZzek v pozici ).

—  Uvedte spotfebi¢ do chodu tlagitkem © (Typ 880) nebo prepnutim
vypinate do polohy "1" (Typ 881). Robot Ize zapnout také
vypinacem "PULSE" (Typ 881) nebo zmacknutim vypinace "PULSE"
nebo "AUTO PULSE" (Typ 880).

Pinici otvor vika slouzi k pfidavani pevnych i tekutych latek do nadoby.
Je rozdélen na dvé Casti, uzka c¢ast pro pridavani menSich produkti
a Siroka pro produkty veétsi. Produkty pro zpracovani vkladejte do
plniciho otvoru postupné a k posouvani pouZivejte péchovadlo. Na
péchovadlo vyvijejte slaby, ale rovnomérny tlak.

Typ 880 i 881 — Pouziti hnétace tésta

— Nasadte nadobu hnétace/Slehace na upevriujici
zarazky pohonné jednotky tak, aby znacka <
na nadobé byla naproti znacky 4 na korpusu.
Otocte nadobu proti sméru hodinovych ruci¢ek
az do zacvaknuti zaraZek v pozici .

— Nasadte tésnéni na koncovku stfedového
otvoru nadoby a otoéte ve sméru pohybu
hodinovych rucicek.

— Zvoleny pracovni nastroj nasadte na pohonnou
jednotku. V pfipadé pouZziti Slehace, nejdfive
upevnéte Slehaci metlicky k hrideli hlavice
Slehace.

— Dle zvoleného receptu vlozte do nadoby
prisluSné potraviny.

— Polozte viko na upevhovaci zarazky nadoby
tak, aby zna¢ka % na viku byla naproti znacce
A na nadobé. Otocte nadobu proti sméru
hodinovych ru€i¢ek az do zacvaknuti zarazek

v pozici ).
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Typ 880 — kdyz je viko spravné upevnéné, kontrolka zméni barvu na

zelenou - znamena to, Ze je robot pfipraven k praci. Na displeji se

objevi ¢islo 1 které udava nastaveny rychlostni stupern.

— Uzavrete plnici otvor nadoby vlozenim péchovadla/davkovace.

— Uvedte spotfebi¢ do chodu tlagitkem @ nebo tlagitkem "PULSE".

Pocatecni otacky pristroje jsou pomalé, zvysuji se béhem prace az

do hodnoty nastavené rychlosti — tzv. ,,Mékky start“.

P¥i prilis velkém zatiZzeni hnétace tésta, elektronicky systém vypne

pFistroj a na displeji se objevi symbol ——.

W takové pripadé:

—  Vypnéte pfistroj tlagitkem O, a po Uplném zastaveni pfistroje
oteviete viko a vyjméte nadmérné mnozZstvi zpracovavanych
produktd.

— Opétovné zapnéte pfistroj tlacitkem O nebo tladitkem “PULSE”.

— Produkty pfidavejte postupné zpét.

Typ 881

— Uzavrete plnici otvor nadoby vloZzenim péchovadla/davkovace.

— Uvedte spotfebi¢ do chodu pfepnutim vypinace do polohy "1" nebo
do polohy "PULSE".

Nepouzivejte Slehace k pripravé hustych tést (napf. tésta na

perniky nebo koldce), mohlo by dojit k poSkozeni hlavice Slehace.

Pri pouziti hnétace a hnétacich haku, nezapomerite pokazZdé

nasadit na vnitfni otvor tésnéni, které zabrani moznému pruaniku

tésta do hnaci soustavy.

Typ 880 — Pouziti mixéru

— Nasadte nadobu mixéru na upevnujici zarazky pohonné jednotky
tak, aby znatka ¥ na nadobé& byla naproti znaky 4 na korpusu.
Otocte nadobu proti sméru hodinovych ruciéek az do zacvaknuti
zarazek v pozici @

— Do nadoby vlozte potraviny uréené ke zpracovani.

— Ujistéte se jestli v drazce na kraji vika je spravné nasazené tésnéni.

Dva ctvercoveé vystupky tésnéni slouzi k jejimu vyndavani z vika.

- Polozte viko na upeviiovaci zarazky nadoby tak, aby znatka % na
viku byla naproti znacce 4 na nadobé. Otocte nadobu proti sméru

close

hodinovych ru€i¢ek az do zacvaknuti zarazek v pozici .

Kdyz je viko spravné upevnéné, kontrolka zméni

barvu na zelenou - znamena to, Ze je robot

pfipraven k praci. Na displeji se objevi ¢&islo ,10°

které udava nastaveny rychlostni stuperi.

— Vlozte péchovadlo/davkova¢ do plniciho otvoru
ve viku.

—  Uvedte spotiebi¢ do chodu tlagitkem ©. Robot
muze byt uveden do provozu také tlacitkem
"PULSE" nebo tlacitkem "AUTO PULSE".

Provozni pokyny

— Kuchyrisky robot zpracovava potraviny
velmi rychle, proto jej zapinejte jen na
kratkou dobu, predejdete tak pfili§ jemnému
rozsekani potravin.

— Ocelovy nuz neni pfizplsoben k rozsekavani pfili§ velkych kousku
potravin.

Pfed vlozenim potravin do nadobky je doporu€ujeme pokrajet na
kousky velikosti cca 3 cm.

—  P¥i rozemilani syr, masla, margarinli pamatujte na to, ze po delsi
dobé provozu se tyto potraviny mohou rozehfat a roztavit.

— Pokud se potraviny lepi na niz nebo na steny nadoby, vypnéte
pFistroj, sejméte viko a odstrarite potraviny z noze a stén nadoby
(pouzijte k tomu lopatku, ktera je soucasti pfisluSenstvi).

— Nz nepouzivejte k rozemilani pfili§ tvrdych potravin jak napf.:
kavova zrnka, muskatovy ofech, kostky ledu apod., mohlo by dojit
k pfed€asnému otupeni noze.

Struhadlo na tenké a hrubé platky

1. Aby byly nakrajené platky jednotné a kulaté, vkladejte hrubSi
produkty do vétSiho otvoru a tenéi produkty do mensSiho otvoru
nebo najednou vice kusu do vétsiho otvoru.

2. Rovnomérné platky bez odfezk( ziskate budete Ili vkladat
jednotlivé potraviny do plniciho otvoru kdyz je pfistroj vypnuty. Pro
tento ucel Ize vyuzit funkce “PULSE”.

3. Mékké a Stavnaté druhy ovoce C&i zeleniny krajejte pfi nizSich
otackach a tvrdé druhy pfi vysokych otackach.

Zasobnik pojme maximainé 0,8 kg az 1 kg ovoce nebo zeleniny.



Struhadlo na krouhani / strouhani

1. Plnici otvor Ize plnit za provozu robotu.

2. P¥i strouhani potravin Ize pouzivat veskeré rychlostni stupné v celém
rozsahu pfistroje. Pro mékké a Stavnaté druhy ovoce ¢&i zeleniny
vSak doporu€ujeme niz8i otaCky a pro tvrdé druhy vysoké otacky.

Zasobnik pojme maximalné 0,8 kg az 1 kg ovoce nebo zeleniny.

Struhadlo na treni

1. Plnici otvor Ize plnit za provozu robotu.
2. Po zpracovani asi 0,5 kg potravin zastavte pfistroj a odstrarite dren
usazenou na viku.

Struhadlo na hranolky

1. Plnici otvor napliite kdyz je pfistroj vypnuty.
2. Spoustéjte pristroj funkci "PULSE".

Nadobu naplnite asi 1 kg brambor.

Po ukonceni prace

—  Vypnéte robot tlagitkem O (Typ 880) nebo pFepnéte vypina¢ do
polohy "0" (Typ 881, Typ 877, Typ 878) a vyjméte zastrcku ze
zasuvky el. proudu.

Po UpIném zastaveni pfistroje sejméte viko.
Vyjméte pouzité pfisluSenstvi a vyprazdnéte nadobu.

Myti a udrzba

Po kazdém pouziti umyjte ¢&asti, které prichazeji do styku
s potravinami ve vlazné vodé s pfisadou prostfedku na myti nadobi.
PrisluSenstvi mizete myt v myéce nadobi pfi teplot max. 60°C
kromé: hlavice Slehace, hnétaciho haku, ocelového noze a mixovaci
nadoby.

Mixovaci nadobu snadno umyjete tak, ze do ni nalijete vlaznou vodu
s pfisadou prostfedku na myti nadobi a zapnete pfistroj.

Kryt pohonné jednotky otfete vihkym hadfikem s pfisadou prostfedku
na myti nadobi.

Nanosy ve Stérbinach a nedostupnych mistech odstrarite kartacem
na myti lahvi nebo kartackem na zuby.

Po umyti ddkladné osuste vSechny ¢asti robotu.

Po umyti ocelového noze na né&j nasadte ochranny kryt, mixovaci
ndz (typ 878) vlozte do mixovaci nadoby.

Doporucené rychlostni stupné a doby provozu robotu s prisluSenstvim
Uvedené hodnoty jsou orientaéni. Skute¢na délka zpracovani produktu zavisi na zvolenych ingrediencich, poZadované konzistenci nebo kvalité

vymichani.
Typ 877 a 878 — Krouhac/strouha¢ — Mixovaci nGz
Druh potravin Max. mnozstvi Priprava Doporucena Doba
rychlost provozu
500 g mouky,
150 g cukru, Rozmichejte drozdi s vlaznym mlékem, 1 IZi€kou cukru, 1 IZi€kou mouky.
Drozdové tésto 125 g masla, Tésto dejte do nadoby a pockejte nez vyroste.Pfidejte mouku, vejce, tuk 2 60s
250 ml mléka, a rozmichejte. Pockejte cca 30 minut nez tésto vyroste.
30 g drozdi, 3 vejce
250 g mouky,
Trené tésto 250¢g culkru, Veskeré komponenty dejte do nadobky a rozmichejte. 2 30s
250 g masla,
6 vajec
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Typ 877 a 878 — Krouhac/strouhaé — Mixovaci nGiz

Druh potravin Max. mnozstvi Priprava Doporucena Doba
rychlost provozu
Cx 500 g mouky, Do nadobky dejte mouku a maslo nakrajené na kosti¢ky, michejte cca 30 s.
Jemné tésto 100 g cukru, o Y R - . 2 30-45s
. M PFidejte cukr a Zloutky a michejte aZ se vytvofi kompaktni hmota.
250 g masla, 4 Zloutky
Piskotové t&sto 4 vejce, 200 g mouky, | Z bllkq us_lehejte pénu, pfidejte cukr, potom Zloutky. Pfidejte mouku 2/1 3 min. +
200 g cukru a rozmichejte. 15s
Tésto na 500 ml mléka, « . . L
palaginky 350 g mouky, 3 vejce VSechny komponenty dejte do nadobky a rozmichejte. 2 30s
L 500 mi oleje, 2).”.3]06’ Vajicka, hofcici, ocet a cca 100 ml oleje vymichejte v nadobce. Michejte 3 n,ﬂn' (d.Ob,a
Majoneza 15 g octy, 2 Izicky a pridavejte postupné zbyvajici ¢ast oleje otvorem v péchovadle 2 davkovani
hofgice P Jt€ postupne zbyval ! P : oleje)
400 g masla,
Maslova smés 200 g cukr moucka, | VSechny komponenty dejte do nadobky a rozmichejte. 1 3 min.
2 Zloutky
Maso 500 g Nakrajejte maso na kousky velikosti 3 cm, vloZte do nadobky a rozsekejte. 2 30s
Maso podusené na zeleniné a vychlazené nakrajejte na kousky velikost cca
Pastika 750 g 3 cm, pfidejte namocenou housku, vajicka a pfisady, pak vSe dikladné 2 60s
rozmichejte.
Krémové 500 ml vyvaru, Uvarenou zeleninu, maso, a zhruba 1 sklenku vyvaru umistéte v nadobce 1—2 min.
. 150 g zeleniny, a zpracovavejte az do doby ziskani vhodné konzistence. Pfidejte zbyvajici 2 podle druhu
polévka o , . Lo
200 g masa ¢ast vyvaru a kratce zamichejte. masa
Bylinky 2 svazky (cca 70 g) | Umyté a osuSené bylinky vlozZte do nadobky. 9N0s
Orechy 500 g VlozZte ofechy do nadoby a rozsekejte. 25s
Bylinkové 400 g masla, Umyté a osuSené bylinky vlozte do nadobky a sekejte cca 60 s. Prfidejte 9 60 + 60 s
maslo 1 svazek zeleniny maslo a rozmichejte.
Syrova 500 g tvarohu . . .
pomazanka 250 g uzenych ryb Komponenty dejte do nadobky a rozmichejte. 2 60 s
Cokolada 200 g Cokoladu rozdélte na kousky cca 3 cm vloZte do nadoby a rozmichejte. 2 30-40s

* DroZdové tésto

Upozornéni: Tésto vzniklé podle vyse uvedeného receptu je velmi fidké, neda se formovat, neodlepuje se od ruky ani od stén nadoby. Tésto svym
sloZzenim neni podobné typickému drozdovému téstu, ne da se formovat ani valet. Pri pripravé droZdového tésta podle nasledujiciho receptu, po
promichani vSech surovin (zadélani tésta) ihned jej vioZte do pfipravené formy. Po upeceni vznikne chutna, nadychana , sladka droZzdova houska.




Typ 877 i 878 — Krouhaé/strouhaé — Strouhaci kotouce

Druh potravin Prislusenstvi Ma‘x. . Priprava Doporucena Doba
mnozstvi rychlost provozu
Jednotlivé kusy vkladejte do Uzkého hrdla plniciho otvoru nebo
Okurky, mrkev atd. | VyménnynGZna | 750g | nékolik kust najednou viozte do Sirokého hrdla plniciho otvoru, 1 nebo 2 -
platky jemné posouvejte p&chovadlem.
Brambory, fepa Zeleninu upravte tak, aby se bez problému vesla do hrdla plniciho
750 g N . " . 1 nebo 2 -
atd. otvoru, naplite hrdlo zeleninou a péchovadlem posouvejte.
. Nakrajejte syr na kousky, které projdou hrdlem plniciho otvoru, }
Tvrdy syr Vyménny nlz na 750g vloZte syr do hrdla a pfitlate péchovadlem. 2
Mrkev, fepa, jablka strouhani Zeleninu upravte tak, aby se bez problému vesla do hrdla piniciho
500 g ., . ~ ; 1 nebo 2 -
atd. otvoru, naplite hrdlo zeleninou a pé&chovadlem posouveite.
Brambory, vafena | Vyménny n(z na 750 9 }
fepa, mrkev atd. treni 9 | zeleninu upravte tak, aby se bez problému vesla do hrdla plniciho
Kotoué na otvoru, naplrite hrdlo zeleninou a péchovadlem posouvejte.
Brambory 750 g 1 -
hranolky
Typ 878 — Mixovaci nadoba
Druh potravin Max. mnozstvi Priprava Doporucena Doba
rychlost provozu
— Nastrouhejte  cuketu na hrubém struhadle (doporu€ujeme
krouhaé/strouhac se struhadlem na pro hrubé strouhani).
2 1,,25'kg cuk'e’tyv, . — Nakrajejte porky na tenké platky.
Kré i velkesgorky (b;le casti), | _ Roztopte maslo v hrni¢ku a varte porky kolem 3 min., az zméknou.
remova g masia, — P¥idejte Cesnek a cuketu vaite kolem 5 min.
polévka 4 strouzky ¢esneku, vy L .
— Pridejte sklenici s vyvarem a duste kolem 20 min.
z cukety 80 ml smetany, .,
stil, pepr — Nechte polivku vychladnout. 9 30's
ok.1 1 vyvaru - Rgzmlxuﬂe. i . . L.
— Pridejte zbytek vyvaru, smetanu, dochutte soli a pepfem a podhfrejte.
— Podavejte s chlebem nebo s opékanym pecivem.
Krémova 300 g varené zeleniny,
polévka 100 g vafeného masa, | VSechny suroviny vloZte do nadoby mixéru a mixujte. 2 ccal120s

500 ml vyvaru
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Typ 878 — Mixovaci nadoba

Druh potravin Max. mnozstvi Priprava Doporucena Doba
rychlost provozu
— Cibuli oloupejte, oplachnéte a nakrajejte na kosticky.
— Papriky umyjte, ocistéte ze seminek a % kazdé nakrajejte na malé
1 plechovka nakrajenych kousky.
rajéat, — Housku namocte ve sklenici studené vody.
1 Gervena paprika, - Cesnek oloupeijte a nakrajejte na malé kousky.
1 zelena paprika, —  Okurek oloupejte a odstrarite pecky.
1 okurek, 1 cibule, — Okurek a zbylé kousky papriky nakrajejte na malé kosticky, dejte do
2 strouzky €esneku, misky a nechte v lednicce.
Gaspacho 200 g bilé housky bez | — Rajgata, cibuli, Gesnek a % kazdé papriky rozmixujte s octem, olejem 2 60's
karky, a namocenou houskou (i s vodou).
2 |zice vinného octa, -~ Po ukon&eni mixovani, protladte v8echno sitem, prikryjte a dejte na
4 1zice oleje, nejméné 2 hodiny do lednicky. Nesolte.
sul, pepf, - Pted podavanim dochutte soli a peprem.
kostky ledu — Gaspacho by mnélo byt hodné studené — muZete pfidat kostky ledu
nebo roztfistény led.
— Na talife dejte nakrajené kostky papriky a okurek a nalijte gaspacho.
Tésto na g%% ml mIeII:a, VSechny suroviny vloZte do nadoby a mixujte asi 15 vtefin, vypnéte mixér 5 30
palacinky 39 mOuKky, a setfete mouku ze stén nadoby. s
vejce
— Cibuli oloupejte, nakrajejte na malé kousky a osmahnéte na tuku.
— V11 vody nechte rozpustit kostky bujénu.
— Oloupejte a umyjte celer a nastrouhejte na hrubym struhadle
2 malé cibule, (doporuéujeme krouhaé/strouhaé se struhadlem pro hrubé strouhani).
1 stfedni celer, — Jablka umyjte, oloupejte, odstrarite ohryzky a roz¢tvrtte.
Jable¢no- 3 zelena jablka, — Pf¥idejte jablka a celer do osmahnuté cibule a nékolik minut smazte.
tvarohovy 4 IZice tuku na smazeni, | — PFidejte nastrouhany muskatovy ofisek, nalijte ¥ bujonu a vafte cca 20
kola¢ 2 kostky bujénu, minut. 2 60's

2 muskatového ofisku,
sul, pept

Rozmixujte v§echno , pfidejte sll a pepft.

Po ukonéeni mixovani protlacte sitem, jestli je polévka moc husta
pfidejte zbytek bujénu nebo vodu.

Jesté jednou vSechno uvarte a nechte vychladnout.

Podavejte studené.




Typ 878 — Mixovaci nadoba
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Druh potravin Max. mnozstvi Priprava Doporucena Doba
rychlost provozu
4 platy uzené ryby (napf.
pstruh, makrela),
1 sklenice smetany, — Cibuli osmahnéte do zlatova na masle.
Krémova rybi 1 cibule, 3 sklenice — Ryby mixujte se smetanou, Zloutkem a ostatnimi surovinami. 2 60 s
polévka vyvaru, — Vlijte do hrnku, pfidejte vyvar a vafte.
2 Zloutky, 1 Izice masla, | - Podavejte s koprem
Stava z jednoho citrénu,
sul, pepf
Studené omacky — k studenému nebo grilovanému masu nebo k zeleniné (nakrajené na platky nebo zapékané).
| o 3 jablka, 1 taveny syr, - Jabl_ka_ umyjte, oSkrabejte, odstrarite ohryzky, nakrajejte na Ctvrtky 2 15s
ablecny 1 Bice kari a mixujte.
s kari 1 1icka oukru. sl - Pridejte ostatni slozky a mixujte dokud nevznikne hladka hmota. 2 30-45s
’ — Podavejte k studenému nebo grilovanému masu, k zapékané zeleniné.
30 dkg brokolice, — Brokolici oplachnéte, povarite do mékka.
Brokolicovy 1 majonéza, —  Brokolici, Gesnek a polovinu majonézy dejte do nadoby a rozmixujte. 2 60 s
2-3 strouzky Cesneku, | — Pridejte zbytek majonézy, sul a pepf a opét mixujte nékolik sekund
sul, pepf (55).
1 plechovka nakrajenych
rajcat,
Rajsky % sklenice majonézy, — Rajcata scedit a rozmixovat.. 2 30s
1 1Zice ostré papriky | — Pridejte majonézu a kofeni a sul a opét mixujte. 2 15s
1 1zice sladké papriky,
sul a pepf
1 dlouhy okurek,
2 Izice hrubé soli, — Okurek oloupeijte, prekrojte na pul, odstrarite seminka a posolte.
Okurkovy 2 sklenice ¢ernych oliv, | — Po 5 min. okurek oplachnéte a vysuste.
(napf. smazeny 45 g filé ancovicek, — Papriku oplachnéte, vypeckujte a nakrajejte na mensi kousky.
kvétak) Stava z ¥; citronu, —  Vsechny suroviny dejte do nadoby a mixujte dokud nevznikne
1 mala Cervena paprika, jednotna masa. 2 2 min.

2 |zice Cerstvé bazalky
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Typ 878 — Mixovaci nadoba

Druh potravin Max. mnozstvi Priprava D?,Sg;lll::tna pz‘:’giu
e x Oplachnéte an€ovicky pod vodou , aby nebyly slané.
1809 m? angowcgk, Ancovicky, olivy, kapary a Cesnek dejte do nadoby a mixujte po dobu
360 g Cernych oliv bez
Tapenada ecek, 3 Izice kapar 15s. :
(pasta na 32 Izl’cé oIivového%Ie}/e’:, Shrﬁte prilepené kousky ze stén nadoby a opét mixujte a pfidavejte 2 caa 2 min.
chieba) Stava z Yz citrénu olej.
4 strouzky esneku, F’Jepf E?Xuzjferacovéni olivy pfidejte Stavu z citrébnu a pepf a opét chvili
Dezerty
1|2vdl|<(g’ I?]upvan;r'/]cnh Namocte Zelatinu v troSce studené vody, vloZzte do vétSi nadoby
vzasksl ye ore|<':ku , z vafici vodou , aby se rozpustila.
Ofechow s j I?'?:lecec T(l'e 4, Orechy dejte do nadoby a rozmixujte. 2 30s
Viénér‘% ] malézlliiék:sklgﬁce Pridejte cukr, miéko, skofice a mixujte. 2 15s
1 Izice Zelatiny ’ Na konec pfidejte rozpusténou Zelatinu a zase mixuijte. 2 15s
3 I3ice duéenyc’h Prelijte do pohark( a nechte ztuhnout.
vypeckovanych viéni Podavejte ozdobené visnémi.
Y2 | vody . ix X
Jr Uvarte krupicku ve vodé.
. 4 vrchovgte Izice Ovoce a cukr dejte do nadoby a mixujte. 2 30s
Pyré krupicky , v i . A o o 2 30s
2 krupicky 30 g mrazenych jahod Pridavejte davkovacem krupiCku za stélého mixovani.
nebo malin Prelijte do misek a nechte ztuhnout.
4 |Zice CUkI’l‘J Podavejte z Izici uSlehané smetany, polité Stavou.
Pfipravte 6 sklenicek, kazdou vyplrite ¢tvereckem gazy, tak aby okraje
gazy vycnivaly ven.
500 g tvaroh Tvaroh, cukr a kavu viozte do nadoby a mixuijte. 2 30s
8 5o cgkrvar::)o uék Smetanu nalivejte davkovacim otvorem bez prerugeni mixovan. 2 30s
8 Iii?ek rléz uustng kg\} Skleni¢ky napliite krémem (po naplnéni tuknéte s kazdou skleniCkou
Kavové 450 m Erémové ¥, parkrat o kuchyriskou desku , aby se krém vyrovnal a pro odstranéni
zmrzliny smetan vzduchovych bublin).
80 g hotké éo)tolédy Dejte do mrazaku na cca 1,5 hod.
50 g masla ’ Pfed podavanim obratte kazdou sklenici dnem nahoru a vyklopte

zmrzlinu na dezertni talifky.
V hrni¢ku rozpustte ¢okoladu se 4 Izicemi vody a maslem.
Pro dekoraci polijte zmrzlinu okoladovou polevou.




Typ 878 — Mixovaci nadoba
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Druh potravin Max. mnozstvi Priprava Doporucena Doba
rychlost provozu
A —  Zloutek, cukr, mouku, pistacie, a %4 mléka dukladné mixujte. 2 30-45s
ware: — Jestlize nemate hotovou pistaciovou mouku, tak nejdfive dejte do
2 Izice cukru, nadoby pistacie a mixujte je (nebudete sice mit moucku ale
3 Zloutky, rovnomémé a nadrobno nakrajené pistacie — jsou vhodné pro tento
2 Izice moyky, druh dezertu). 2 30-45s
400mimléka, | pryhou ast miéka uvaite a horké vijte do nadoby za stalého
60 g pomletych pistéacii, MIXOVAN.
350 ml krémové srvnetany — Prelijte vSechno do hrnka a uvafte, dikladné michejte az hmota
Ovoce Ovoce - napr.: Zhoustne
s plstaig)vym 2 ruzz\f(eiv?repy, — Nechte vystydnout, pfikryjte a dejte do lednice.
Py 2 banér,1y — Pripravte ovoce: oloupejte a nakrajejte grep, banany a kivi, olistéte
100 g jahoa jahody a velké prekrojte na pul, z peckovitého ovoce odstrarite pecky.
200 g vi$ni (bez ;;ecek) — Promichejte ovoce s vanilkovym cukrem a eventualné s rumem a dejte
nebo jiné (mango do ledni¢ky na 2-3 hodiny (pfikryjte folii).
' -~ Ovoce vlozte do malych misek.
ananas),
2 vanilkové c)ukry , — USlehejte krémovou Slehacku — mixujte. 2 45-60 s
eventualné 2 IZicerumu | — Promichejte Slehacku s pistaciovym pyré a jemné nakladejte krém na
ovoce.
3 kostky mékkého
tvarohu, — Namocte zZelatinu w malém mnozstvi studené vody, viozte do vétsi
1 sklenice mouckového nadoby s vafici vodou, aby se rozpustila.
cukru, — Do nadoby dejte tvaroh, cukr, ofechy a mixujte. 2 cca30s
MrazZena vanilkovy cukr, — P¥idejte rozpusténou Zelatinu, rozinky a ovoce a mixujte. 2 cca10s
babovka 4 bilky, hrst ofechd, hrst | —  Pfelozte do misky a promichejte s pé&nou z bilka.
z tvarohu rozinek, — Prelozte do formy na babovku, kterou nejdfiv oplachnete ve studené
10 dag vypeckovanych vodé a potem dejte do lednigky.
Visnl, | ) — PFed podavanim ponofte formu na nékolik vtefin do vafici vody,
1 balicek piskotd, vyklopte na talif a ozdobte piskoty.
2 |zice Zelatiny
400 g jahod,
Koktejl 600 g kefiru, VSechny suroviny dat do nadoby a mixovat. 2 60 s

2 Izice mouckového
cukru
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Typ 878 — Mixovaci nadoba

Druh potravin Max. mnozstvi Priprava Doporucena Doba
rychlost provozu
100 g banant nebo jiné
. . ovoce, . . o g < ,
Ovo:qulé/él:]qktejl 200 ml &erstvého micka | ~ \?Ivou;r)]ejte bana_ny 3 nfk;a]ejtgdnz nekol_lk Tensmh kusu. ) 30460 <
y 50 g vanilkové zmrzliny | = V/Sechny suroviny dejte do nadoby a mixujte.
mouckovy cukr pro chut
Typ 880 a 881 — Krouhac/strouhaé — Ocelovy ntz
Druh
Druh potravin Max. mnozstvi Priprava [uh provozu Rychlost Doba
Typ 880 | Typ 881 provozu
Maso (libové) 750 g Nakrajejte na 2-3 cm kousky. Nepfetrzity 10-12 30-45s
Tvrdy syr 500 g nakrajejte na 2-3 cm kousky. Nepfretrzity 10-12 60-90 s
Varena vejce 10 ks. Oloupana vaji¢ka umistéte v nadobé. AUTOPULSE| PULSE 6-9 25-30 krat
Cibule 750 g Rozkrajejte na ¢tvrtky. AUTOPULSE| PULSE 12 25-30 krat
Mrkev 10009 Nakrajejte na cca 3 cm kousky. Nepfetrzity 12 do30s
Petrzelova nat 4 svazky Umyijte, osuste, odstrarite stonky. Nepfretrzity 12 30s
Cokolada 400 g (4 100 g tabulky) Nalame na kousky. Nepfretrzity 12 do45s
Orechy 1000g Odstrante tvrdé slupky. Nepfretrzity 12 do60s
Mandle 1000g Muzete pred rozdrcenim stahnout kdrku. Nepfretrzity 12 do60s
Mixované napoie 11(0,75 | tekutiny + 0,251 | - Rozmixujte ovoce. AUTOPULSE | PULSE 10-12 | do 30 krat
PoJ ovoce) - Pridejte tekutiny (mléko, kefir). Nepretrzity |Nepretrzity 12 60 s
600 ml majonézy,170 g 5K
Fampiond, 170 g . . - o rat
Tatarka . B V8echny potraviny umistéte v nadobé. AUTOPULSE | PULSE 12 PULSE
nakladanych okurek, ccalbs
2 varena vejce




Typ 880 a 881 — Krouhac/strouhac¢ — Ocelovy ntiz

Druh provozu
Druh potravin Max. mnozstvi Priprava P Rychlost Doba
Typ 880 | Typ 881 provozu
- Vejce a olej v pokojové teploté. 30s
151(1 1 oleje + 4 vejce + - USlehejte vejce s citrénovou stavou. do
Majonéza DI oleje P! { - Pridavejte olej (do mensi komory nasypky Nepfretrzity 10-12 vycerpani
citrénova stava) ; < .
s dirkou na dné). oleje +
- Zavérecné michani. 30s
. . . 45 dkg varene zeleniny - Rozsekejte zeleninu a maso. Nepfretrzity 8-10 30-45s
Zeleninova polévka 15 dkg libového masa AR . . P
) . - Postupné pridavejte vyvar a michejte. Nepretrzity 8-10 30-45 s
3 sklenice vyvaru
1,5 sklenice mléka,
Livancové tésto | 1,5 sklenice vody, 3 sklenice | VSechny potraviny umistéte v nadobé Nepfretrzity 8-12 30-45s
mouky, 3 vejce
- Utfete maslo (rostlinné maslo) s cukrem Nepretrzity 10 cca 1 min.
a Zloutky.
- Pfes nasypku postupné pfidavejte tvaroh Nepfretrzity 10 cca 2 min.
e nakrajeny na malé kousky.
Tvarohové tésto 1kg tvarohu - Utfete tvarohovou hmotu. Nepretrzity 6 cca 1 min.
- V Slehaci nadobé uslehejte pénu z bilkd. Nepfretrzity 4-6 2 min.
- Pfidejte pénu a zbytek ingredienci k tvarohové
hmoté a jemné promichejte Izici.
Krehké tésto 500 g mouky VSechny potraviny umistéte v nadobé. Nepfretrzity 6 cca 2 min.
Typ 880 i 881 — Slehaé/hnétaé — Hnétaci haky
i Lo - Druh provozu Doba
Druh potravin Max. mnozstvi Priprava Rychlost
Typ 880 | Typ 881 provozu
- Vlozte do nadoby mouku, vejce a cukr.
Drozdové tésto 1500 g mouky - Do na%ypky vika postupr]e’ pridavejte mléko Nepfretrzity 1 30s
s rozpusténym tukem a drozdim.
- Hnétte. Nepfretrzity 5-6 5 min.
Krehkeé tésto 750 g mouky - VSechny potraviny umistéte v nadobé. Nepretrzity 5-6 2 min.
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Typ 880 i 881 — Slehaé/hnétaé — Hnétaci haky

i Lo - Druh provozu Doba
Druh potravin Max. mnozZstvi Priprava Rychlost
Typ 880 | Typ 881 provozu
Nudlové tésto 1 000 g mouky - VSechny potraviny umistéte v nadobé. Nepretrzity 5-6 5 min.
Pirozkové tésto 1 000 g mouky - V8echny potraviny umistéte v nadobé. Nepretrzity 5-6 5 min.
Typ 880 i 881 — Slehaé/hnétaé — Slehaci metliéky
Druh provozu
Druh potravin Max. mnozstvi Priprava P Rychlost Doba
Typ 880 | Typ 881 provozu
Sleharll pény bilky z 10 vajec B|Ik’y orlrejte do pokojové teploty a umistéte Nepretrzity 46 do 2 min.
z bilka v nadobé.
Slehan $lehacky 70 ml Slehacku vychladte na teplotu 8-10°C a nalijte do Nepretrzity 12 | do 2 min.
nadoby.
- Slehejte bilky. Nepretrzity 4-6 2 min.
Pigkotové tésto 7 8 vaiec - Pfidejte mouckovy cukr. Nepretrzity 4-6 2 min.
/ - Pfidavejte po 2 Zloutky. Nepfretrzity 4-6 2 min.
- Pridavejte mouku. Nepretrzity 1 30s
- Rostlinné maslo v pokojové teploté utfete Nepretrzity 4-6 4 min.
Tiené tésto z 500 g rostlinného masla s cukrem.
9 - Postupné pfidavejte vejce. Nepretrzity 4-6 1-4 min.
- Pridejte mouku. Nepfretrzity 1 30s
- Maslo v pokojové teploté utfete s cukrem. Nepfretrzity 4-6 4 min.
- Pridavejte po 1 Izici tvaroh pomlety na mlecim Nepretrzity 4-6 4 min.
strojku. . .
- Dokongete utirani tvarohu. Nepretrzity 4-6 1 min.
Tvarohové tésto 1 kg tvarohu - PfeloZte tvarohovou hmotu do jiné nadoby.
- Umyjte nadobu a dratény Slehac. . .
- Uslehejte pénu z bilku. Nepfetrzity 4-6 2 min.

- Pfidejte pénu do tvarohové hmoty a jemné
promichejte 1Zici.




Typ 880 — Mixér

Druh potravin Max. mnozstvi Priprava Druh provozu Rychlost Doba
provozu
Ovocny kokteil 1litr=0,5az 0,75 I mléka + | - Rozmixujte ovoce. AUTOPULSE 10-12 5-10 krat
Y ! ovoce - Pridejte mléko, mixuite. Nepretrzity 12 30's
1litr = 1 sklenice miéka+ VSechn otravin umistéte v  nadobé ZvySovat
Livancové tésto 1 sklenice vody + 2 vajicka + yop Y Nepfretrzity Y do30s
a rozmixujte. od 8-12
mouka
. - _ - Nepfretrzity 10 1 minuta az
- Vejce a rozmixujte s citronovou Stavou. P
1litr = 450 ml oleje + | - Pfidejte olej (nalijte do péchovace) Nepretrzity 10 se
Majonéza Lox o L epz L C . - AUTOPULSE 12 spotrebuje
3 vajicka + citronova Stava | - Pfidavejte olej, sul, cukr pfipadné smetanu olei + 30 s
a hofici. (e
pétkrat
1 litr = majonéza + Udélejte majonézu (jak je vySe popsano),
Tatarska omacka nakladané houby + pridejte nakrajené ingredience, pfipadné jesté AUTOPULSE 12 pétkrat
nakladané okurky vajicko.
1 litr = 30 dkg varené N . AUTOPULSE 10-12 5-10 krat
. ) . - Uvafte maso a zeleninu, nechte vychladnout
Zeleninova polévka zeleniny, 10 d‘kg libového a rozmixujte .
masa, 2 sklenice vyvaru z : Nepfretrzity 12 30-40s

masa

- Pridejte vyvar z masa.

Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy material jednoduse neodhodte. Obaly a balici prostfedky elektrospotfebi¢li Twist jsou recyklovatelné, a zasadné by mély
byt vraceny k novému zhodnoceni. Obal z kartonu Ize odevzdat do sbéren starého papiru. Pytlik z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD)
odevzdejte do sbéren PE k opétnému zuzitkovani.
Po ukon¢eni zivotnosti spotfebi¢ zlikvidujte prostfednictvim k tomu uréenych recyklaénich stfedisek. Pokud ma
byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho pfivodu od elektrické sité jeho
odFiznuti, pfistroj tak bude nepouzitelny. Informujte se laskavé u Vasi obecni spravy o recyklaénim stfedisku, ke
kterému pfislusite.
Toto elektrozafizeni nepatfi do komunainiho odpadu. Spotfebitel pfispivd na ekologickou likvidaci vyrobku.

Zelmer Bohemia s.r.o. je zapojena do kolektivniho systému ekologické likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin

a.s. Vice na www.elektrowin.cz.




Zakladni zaruéni podminky

1. ZELMER BOHEMIA s.r.o. ruéi za to, Zze vyrobek, na ktery se vztahuje tento zaruéni list, je kvalitni a bude mit po celou dobu
zaruéni lhaty viastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za pfedpokladu, Ze bude uzivan dle navodu.

2. V pripadé opravnéné reklamace bude vyrobek spotrebiteli bezplatné opraven do 30 dnd od obdrzeni reklamovaného vyrobku.
Pro pfipad vymény vyrobku nebo zruseni kupni smlouvy plati ustanoveni ob&anského zakoniku (zak. €. 509/91 sb.).

3. Na vyrobek se vztahuje 24 mési¢ni zaruéni lhita ode dne prodeje spotfebiteli. Poskytovana zaruka se prodluZuje o dobu, po
kterou byl vyrobek v zaruéni opraveé.
Na vyrobek se vztahuje 12-mési¢ni zaruka, pokud je kupujici podnikatel a vyrobek kupuje pro podnikatelskou ¢innost (§ 429
obchodniho zakoniku).

4. Pfi reklamaci vyrobku v zaruéni dobé je nutno spotfebi€ fadné ocistit, zabalit do pavodniho obalu s pFisluSnymi viozkami, pfiloZit
platny zaruéni list a prvodni dopis s udanim divodu reklamece a s Vasi presnou adresou (popf. i ¢islem telefonu).

5. Zaruka se nevztahuje na:
— zavady zpUsobené nespravnym pouZivanim v rozporu s navodem,
— mechanicka poSkozeni zavinéna uzivatelem,
— opravy provadéné neopravnénou osobou.
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