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® Pred uvedenim vyrobku do provozu si dikladné proctéte tento ndvod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto navodu obsazeny. Navod musf byt vzdy pfilozen
k pristroji. ® Pred uvedenim vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte tento ndvod a bezpecnostné pokyny, ktoré si v tomto névode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy
prilozeny k pristroju.  ® Przed pierwszym uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczerstwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi
musi by¢ zawsze dofgczona. ™ A termék hasznélatba vétele el6tt figyelmesen olvassa el ezt a hasznalati Gtmutatét és az Gtmutatoban talélhatd biztonsagi rendelkezéseket.
A hasznélati Gtmutatot tartsa a készulék kozelében. m Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Produktes diese Anleitung und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise
aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss dem Gerét immer beigelegt sein.  ® Always read the safety&use instructions carefully before using your appliance for the
first time. The user’s manual must be always included. ® Avant de mettre le produit en service, lisez attentivement le présent mode d'emploi et les consignes de sécurité
contenues dans le présent mode d'emploi. Le mode d'emploi doit toujours étre fourni avec le produit. ® Leggere sempre con attenzione le istruzioni di sicurezza ed uso
prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta. Il manuale dell'utente deve essere sempre incluso. ® Siempre lea cuidadosamente las instrucciones de seguridad y de uso
antes de utilizar su artefacto por primera vez. Siempre debe estar incluido el manual del usuario.



SEZNAMTE SE SE SVYM SLEHACEM / OBOZNAMTE SA SO SVOJiM SLAHACOM /
POZNAJ SWOJ MIKSER / ISMERKEDJEN MEG MIXEREVEL / KENNENLERNEN DES
RUHRGERATS / FIND OUT ABOUT YOUR MIXER / FAMILIARISEZ-VOUS AVEC
VOTRE BATTEUR / SCOPRITE IL VOSTRO MIXER / CONOZCA SU BATIDORA
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Ovladac rychlosti / Tlac¢itko pro vyjmuti metel
Tlacitko Turbo

Koncové ¢asti (nerezovych haki na tésto, metel),
uréené pro zasunuti do otvoru

Ovladac rychlosti/ Tlacidlo pre vybratie metiel
Tlacidlo Turbo

Koncové ¢asti (hakov na cesto z nehrdzavejtcej
ocele, metiel), urcené pre zasunutie do otvoru

Przycisk regulacji predkosci / zwolnienia mieszadet
Przycisk Turbo

Koncowki mieszadet, przeznaczone do umieszczenia
w otworach

Sebességszabélyoz6 / a keverészarak kioldasanak
gombja

Turbo gomb

A nyilasba betoland6 végek (rozsdamentes
dagasztoészarak, keverészarak)

Stufenschalter/Ruhrbesen-Freigabetaste
Turbotaste

Einsatze (Knethaken/Riihrbesen aus Edelstahl), zum
Einstecken in die Offnungen
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Speed control / Whisk removal button

Turbo button

End parts (of the stainless steel hooks for dough,
whisks), designed for insertion into the openings

Bouton de commande de vitesse / Bouton de
déblocage des fouets

Bouton Turbo

Extrémités (des crochets a pétrir en inox, des fouets)
destinées a étre insérées dans les orifices

Controllo velocita / Pulsante di rimozione frusta
Pulsante turbo

Parti finali (dei ganci in acciaio inox per la pasta, delle
fruste), progettate per I'inserimento nelle aperture

Control de velocidad / botén para retirar el batidor
Botdn turbo

Los extremos de las piezas (de los ganchos de acero
inoxidable para la masa, batidores), estan disefiados
para ser insertados en las aberturas



RUCNI SLEHAC

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Pfed uvedenim elektrického zafizeni do provozu byste méli dodrzet zakladni opatfeni, véetné téch
nasledujicich:

1.
2.

u

~N

10.

11.
12.
13.
14.

Prectéte si vSechny pokyny.

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda napéti ve vasi elektrické zdsuvce odpovida napéti uvedenému na stitku,
ktery naleznete na spodni strané zafizeni.

Zatizeni nepouZzivejte s poskozenym napajecim pfivodem, pokud je porouchané, pokud jste ho upustili
nebo jinym zplsobem poskodili. Zafizeni predejte do nejblizsiho autorizovaného servisu, kde ho
zkontroluji, opravi nebo upravi elektrickou nebo mechanickou ¢ast.

Pokud zatizeni nepouzivate, pfed instalaci nebo demontazi ¢asti a pred ¢isténim ho odpojte od sité
vytazenim vidlice ze zasuvky!

Nenechdvejte kabel viset pres okraj stolu nebo police nebo ho nepokladejte na horky povrch.

Kabel ani mixér samotny nepoklddejte do vody, protoze byste se tak mohli vystavit nebezpeci zésahu
elektrickym proudem.

Pokud zafizeni pouzivaji déti nebo nezplsobilé osoby, je nutny dozor.

Vyvarujte se kontaktu s pohyblivymi ¢astmi. Nedotykejte se metel béhem provozu rukama, odévem,
utérkou ani jinymi kuchynskymi potfebami, sniZite tak riziko poranéni osob a/nebo poskozeni mixéru.
Veskeré prislusenstvi, pred mytim z mixéru demontujte (metly, mixovaci nastavec). Pohonnou jednotku
pouze otirejte vihkym hadfikem a vytfete do sucha.

Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfiblizovani se k ¢astem, které se béhem chodu pohybuji, zafizeni
vypnete.

Zatizeni nepouzivejte k jinému nez uvedenému Ucelu.

Nepouzivejte venku.

Tyto pokyny ulozte.

Tento pfistroj neni uren pro pouzivani osobami (véetné déti), jimz fyzickd, smyslovéd nebo mentdlni
neschopnost ¢i nedostatek zkusenosti a znalosti zabranuje v bezpe¢ném pouzivani spotrebice, pokud na
né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany ohledné pouziti pfistroje osobou zodpovédnou za
jejich bezpecnost. Je nutny dohled nad détmi, aby se zajistilo, Ze si nebudou s pfistrojem hrat.

Do notimmerse in water! - Neponoiovat do vody!

NEZ UVEDETE SLEHAC DO PROVOZU

Pfed pouzitim ru¢niho mixéru se ujistéte, Ze vidlice napéjeciho pfivodu je vytazena ze zasuvky a voli¢
rychlosti je v poloze uvolnéni metel.

1.

Zvolte pozadované pfislusenstvi - to zalezi na pozadovaném typu michani:
Metly jsou urceny pro zpracovani tfeného tésta, vajecnych bilkd, slehacky, majonézy a pyré. Jsou také
velmi vhodné pro michéni/kvedlani omacek a pudinkovych prasku. Hnétaci haky jsou urceny pro
pfipravu kynutého nebo odpalovaného tésta.
Pomoci hdku také snadno a rychle pfipravite bramborové tésto na knedliky a smés na bramboraky.
Instalace metel / hnétacich hak
A) Metlu zasunte do malého otvoru.
B) Haky instalujte takto: hak s podlozkou zasurite do vétsiho otvoru a druhy do mensiho otvoru.

Haky nelze instalovat obracené (viz obr. 1, bod 3).

POZNAMKA: Ujistéte se, ze jsou metly nebo haky Uplné zasunuty do spravnych otvord, v opaéném piipadé

by mohlo dojit k ovlivnéni vysledk michani.

POZNAMKA: Mzete vzdy pouzit pouze jedno piislusenstvi najednou.

ECG 3
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PRUVODCE NASTAVENIM RYCHLOSTI

Rychlost Funkce Pouziti
1 Miseni Miseni tekutiny, smichani suchych pfisad, vaje¢né bilky a slehacka.
2 Kvedlani Priprava omacek, pudinku, muffinG nebo peciva.
3 Michani Priprava tfeného tésta a smési
4 Treni Tieni masla s cukrem. Tésto na susenky, kolace a cukrové polevy.
5/6 Slehani Slehani leh¢ich a nadychanych smési, $lehacky, vajec (bilku, Zloutku,
celych vajec) a rozmackanych brambor.

POUZITi RUCNIHO SLEHACE

1.

2.

Voli¢ rychlosti prepnéte do polohy uvolnéni metel a vlozte patficné prislusenstvi. Zapojte vidlici
napajeciho ptivodu do zasuvky.

Voli¢ rychlosti pfepnéte na pozadovanou rychlost a za¢nete michat.

Mixér pobézi na nejvyssi rychlost, pokud stisknete tlacitko Burst.

Tip: Nejdfive vlozte metly nebo héky do potraviny a pak zacnete Slehat a postupné rychlost zvysujte, aby
nedoslo k vystiiknuti obsahu ven z misy.

Pri pridavani suchych ptisad pouzivejte nejpomalejsi rychlost, abyste zabranili efektu ,snéhové vénice”.
Chod na maximum by nemél prekrocit délku 5 minut a mezi dvéma takovymi po sobé nasledujicimi cykly
musi byt prestavka minimalné 10 minut. Pfi hnéteni kynutého tésta nastavte volic rychlosti na 1 nebo 2,
potom ho nastavte na maximum - dosahnete tak nejlepsich vysledku. Jakmile je smés hotova, otocte
voli¢ rychlosti do polohy uvolnéni metel a vytdhnéte vidlici ze zasuvky.

Z metel nebo haku odstrante stérkou zbytek tésta nebo smési.

Demontaz metel/haku: volné uchopte metly nebo héky a pevné stisknéte ovladac rychlosti.

PRIKLADY POUZITi SLEHACE

Potraviny Mnozstvi Doporucena rychlost Doba prace
Polévka pro déti 0,5 litru Rychlost 2 40-60s
Zelenina: kopr Jeden svazek Rychlost 1 30s
Tésto na palacinky 0,5 litru Rychlost 3 90-120's
Bramborova kase 0,25 kg Rychlost 5 120's
Tvaroh s pfisadami 0,25 kg Rychlost 4 180's
Ovocny koktejl 0,15 kg ovoce Rychlost 5 180's
0,3 litru mléka

Pouze pro pouziti v domacnosti

CISTENi A UDRZBA

1.
2.
3.

Pfed cisténim zafizeni vytdhnéte vidlici ze zasuvky a nechte zcela vychladnout.
Vnéjsi ¢ast zatizeni otfete navlhcenou utérkou a vysuste do sucha.
Z napajeciho pfivodu otiete zbytky potravin.

4. Metly a haky umyjte v teplé mydlové vodé a otiete do sucha. Metly a hdky mlzete myt v mycce nadobi.

TIPY PRO POUZITI

1.

2.

4

Chlazené prisady, napf. maslo a vejce, by mely mit pfed zahajenim Slehani pokojovou teplotu. Tyto
pfisady proto vyjméte z chladni¢ky dostatecné dlouhou dobu pred jejich zpracovanim.
Pripravte si vSechny ptisady a potieby pobliz mixéru.

ECG



3. Abyste zabranili vniknuti skofapek nebo zkazenych vajec do smési, vejce rozklepnete do oddélené

nadoby a teprve potom je pridejte k ostatnim prisadam.

4. Prislehani vajecnych bilkl se ujistéte, ze misa i metly jsou Cisté a suché. | sebemensi mnozstvi tuku na

metlach nebo v mise mize zpUsobit, ze se bilky neuslehaji.
Vzdy zacinejte slehat pomalu. Postupné zrychlujte na rychlost doporu¢enou v receptu.

v

6. Nepreslehejte. Davejte pozor, abyste slehali jen ty pfisady, které mate uvedené v receptu. Suché ptisady

zpUsobit ztvrdnuti, nevykynuti nebo srazeni smési. Klimatické podminky, sezénni teplotni zmény,
teplota pfisad nebo jejich zména struktury - to vie hraje roli v nastaveni délky slehani a k dosazeni

pozadovaného vysledku.
7. Béhem michani mohou piisady stiikat ven z misy.
Misu vyskrabejte pomoci plastové nebo pryzové stérky po té, co vyjmete metly.

NIKDY NEPOUZIVEJTE NUZ, KOVOVOU LZiCl NEBO VIDLICKU, mohli byste tak misu nebo metly
poskodit. Obcasné seskrabani piisad ze stén misy béhem michani, po pridani dalsich pfisad, pomuze

zajistit lepsi vysledek.
POUZIVEJTE POUZE PRISLUSENSTVi DODANE SE SPOTREBICEM!

TECHNICKE SPECIFIKACE:

Hluc¢nost: < 85 dB

Jmenovité napéti: 220-240 V
Jmenovita frekvence: 50 Hz
Jmenovity pfikon: 175-250 W

VYUZITI A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinita lepenka — odevzdat do sbérnych surovin. Piebalova folie, PE sacky, plastové dily - do sbérnych

kontejnert na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalSich
evropskych zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamend, Ze s produktem by nemélo byt nakladano jako
s domovnim odpadem. Produkt odevzdejte na misto urcené pro recyklaci elektrickych a elektronickych
zafizeni. Spravnou likvidaci produktu zabranite negativnim vlivim na lidské zdravi a Zivotni prostiedi.
Recyklace materidlG prispivé k ochrané pfirodnich zdrojh. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Vam
poskytne obecni Ufad, organizace pro zpracovani domovniho odpadu nebo prodejni misto, kde jste produkt
zakoupili.

Tento vyrobek spliiuje pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické
bezpecnosti.

Navod k obsluze je k dispozici na webovych strankach www.ecg.cz.
Zména textu a technickych parametr( vyhrazena.

ECG
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RUCNY SLAHAC

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Pred uvedenim elektrického zariadenia do prevadzky by ste mali dodrzat zakladné opatrenia, vratane tych
nasledujucich:

1.
2.

u

~N

10.

1.
12.
13.
14.

Precitajte si vietky pokyny.

Pred pouzitim skontrolujte, ¢i napdtie vo vasdej elektrickej zdsuvke zodpoveda napatiu uvedenému na
stitku, ktory ndjdete na spodnej strane zariadenia.

Zariadenie nepouzivajte s poskodenym napdjacim privodom, ak je pokazené, ak ste ho upustili alebo
inym sposobom poskodili. Zariadenie odovzdajte do najblizSieho autorizovaného servisu, kde ho
skontroluju, opravia alebo upravia elektricki alebo mechanicku ¢ast.

Ak zariadenie nepouzivate, pred instalaciou alebo demontdzou Casti a pred ¢istenim ho odpojte od siete
vytiahnutim vidlice zo zasuvky!

Nenechdvajte kabel visiet cez okraj stola alebo police alebo ho neukladajte na hortci povrch.

Kébel ani mixér samotny neukladajte do vody, pretoze by ste sa tak mohli vystavit nebezpecenstvu
zasahu elektrickym pradom.

Ak zariadenie pouzivaju deti alebo nespdsobilé osoby, je nutny dozor.

Vyvarujte sa kontaktu s pohyblivymi ¢astami. Nedotykajte sa metiel pocas prevadzky rukami, odevom,
utierkou ani inymi kuchynskymi potrebami, znizite tak riziko poranenia oséb a/alebo poskodenia mixéra.
Vsetky prislusenstvad, pred umyvanim z mixéra demontujte (metly, mixovaci néstavec). Pohonnu jednotku
iba pretierajte vlhkou handri¢kou a vytrite dosucha.

Pred vymenou prislusenstva alebo pri priblizovani sa k castiam, ktoré sa pocas chodu pohybuju,
zariadenie vypnite.

Zariadenie nepouzivajte na iny nez uvedeny ucel.

Nepouzivajte vonku.

Tieto pokyny ulozte.

Tento pristroj niejje uréeny napouzivanie osobami(vratane deti), ktorym fyzicka, zmyslova alebo mentéalna
neschopnost ¢i nedostatok skusenosti a znalosti zabranuje v bezpe¢nom pouzivani spotrebica, pokial' na
ne nebude dozerané alebo pokial neboli in§truované ohladne pouZzitia pristroja osobou zodpovednou
za ich bezpecnost. Je nutny dohlad nad detmi, aby sa zaistilo, Ze sa nebudu s pristrojom hrat.

Do notimmerse in water! - Neponarajte do vody!

NEZ UVEDIETE SLAHAC DO PREVADZKY

Pred pouzitim ru¢ného mixéra sa uistite, Ze vidlica napajacieho privodu je vytiahnuta zo zasuvky a voli¢
rychlosti je v polohe uvolnenia metiel.

1.

Zvolte pozadované prislusenstvo - to zalezi na pozadovanom type miesania:

Metly st ur¢ené pre spracovanie treného cesta, vaje¢nych bielkov, slahacky, majonézy a pyré.

Su tiez velmi vhodné pre miesanie/habarkovanie oméacok a pudingovych praskov.

Haky na hnetenie su urcené na pripravu kysnutého alebo odpalovaného cesta. Pomocou hékov tiez

[ahko a rychlo pripravite zemiakové cesto na knedle a zmes na harulu.

Instaldcia metiel / hdkov na hnetenie

A) Metlu zasunte do malého otvoru.

B) Haky instalujte takto: hak s podlozkou zasurite do vacsieho otvoru a druhy do mensieho otvoru.
Haky nie je mozné instalovat obratene. (vid obr. 1, bod 3)

POZNAMKA: Uistite sa, Ze s metly alebo haky uplne zasunuté do spravnych otvorov, v opaénom pripade

by mohlo dojst k ovplyvneniu vysledku miesania.

POZNAMKA: Mozete vidy pouzit iba jedno prislusenstvo naraz.
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PRUVODCE NASTAVENIM RYCHLOSTI

Rychlost Funkcia Pouzitie
1 Miesanie Miesanie tekutiny, zmiesanie suchych prisad, vaje¢né bielky a slahacka.
2 Habarkovanie | Priprava omacok, pudingov, muffinov alebo peciva.
3 Miesenie Priprava treného cesta a zmesi.
4 Trenie Trenie masla s cukrom. Cesto na susienky, kolace a cukrové polevy.
5/6 Stahanie Slahanie lahsich a nadychanych zmesi, $lahacky, vajec (bielkov, sltkov,
celych vajec) a roztlacenych zemiakov.

POUZITIE RUCNEHO SELAHACA

1. Voli¢ rychlosti prepnite do polohy uvolnenia metiel a vlozte patri¢cné prislusenstvo. Zapojte vidlicu
napajacieho privodu do zasuvky.

2. Voli¢ rychlosti prepnite na pozadovanu rychlost a za¢nite miesat.
Mixér pobezi na najvyssiu rychlost, ak stlacite tlacidlo Burst.
Tip: Najskor vlozte metly alebo haky do potraviny a potom zacnite Slahat a postupne rychlost zvysujte,
aby nedoslo k vystrieknutiu obsahu von z misy.
Pri pridavani suchych prisad pouzivajte najpomalsiu rychlost, aby ste zabranili efektu ,snehovej
chumelice”.

3. Chod na maximum by nemal prekro¢it dizku 5 mintt a medzi dvoma takymi po sebe nasledujucimi
cyklami musi byt prestavka minimalne 10 minut. Pri hneteni kysnutého cesta nastavte volic¢ rychlosti na
1 alebo 2, potom ho nastavte na maximum - dosiahnete tak najlepsie vysledky.
Hned' ako je zmes hotovd, otocte voli¢ rychlosti do polohy uvolnenia metiel a vytiahnite vidlicu zo
zasuvky.

4. Zmetiel alebo hakov odstrante stierkou zvysok cesta alebo zmesi.

5. Demontaz metiel/hdkov: volne uchopte metly alebo haky a pevne stlacte ovladac rychlosti.

PRIKLADY POUZITIA SLAHACA

Potraviny Mnozstvo Odporucana rychlost Cas prace
Polievka pre deti 0,5 litra Rychlost 2 40-60s
Zelenina: kopor Jeden zvéazok Rychlost 1 30s
Cesto na palacinky 0,5 litra Rychlost 3 90-120s
Zemiakova kasa 0,25 kg Rychlost 5 120s
Tvaroh s prisadami 0,25 kg Rychlost 4 180s
Ovocny koktail 0,15 kg ovocia Rychlost 5 180's
0,3 litra mlieka

Iba na pouzitie vdomacnosti

ISTENIE A UDRZBA

C

1. Pred cistenim zariadenia vytiahnite vidlicu zo zasuvky a nechajte celkom vychladnut.

2. Vonkajsiu Cast zariadenia pretrite navlhéenou utierkou a vysuste dosucha.

3. Znapajacieho privodu pretrite zvysky potravin.

4. Metly a haky umyte v teplej mydlovej vode a pretrite dosucha. Metly a hdky moZete umyvat v umyvacke
riadu.

ECG 7



TIPY PRE POUZITIE

1. Chladené prisady, napr. maslo a vajcia, by mali mat pred zacatim $lahania izbovu teplotu. Tieto prisady
preto vyberte z chladni¢ky dostato¢ne dlhy ¢as pred ich spracovanim.

2. Pripravte si vietky prisady a potreby blizko mixéra.

3. Aby ste zabranili vniknutiu Skrupin alebo skazenych vajec do zmesi, vajcia rozklepte do oddelenej
nadoby a az potom ich pridajte k ostatnym prisadam.

4. Prislahanivajec¢nych bielkov sa uistite, Ze misa aj metly su ¢isté a suché. Aj akékolvek malé mnozstvo tuku

na metlach alebo v mise mdze spdsobit, ze sa bielky neuslahaju.

Vzdy zacinajte Slahat pomaly. Postupne zrychlujte na rychlost odporicanu v recepte.

6. Nepredlahajte. Davajte pozor, aby ste $lahali len tie prisady, ktoré mate uvedené v recepte. Suché

w

preslahanie spdsobit stvrdnutie, nevykysnutie alebo zrazenie zmesi. Klimatické podmienky, sezénne
teplotné zmeny, teplota prisad alebo ich zmena $truktury - to vietko hrd rolu v nastaveni dizky $lahania
a pre dosiahnutie pozadovaného vysledku.

7. Pocas mieSania mézu prisady striekat von z misy.
Misu vyskrabte pomocou plastovej alebo gumovej stierky potom, ¢o vyberiete metly.
NIKDY NEPOUZIVAJTE NOZ, KOVOVU LYZICU ALEBO VIDLICKU, mohli by ste tak misu alebo metly
poskodit. Obcasné zoskrabanie prisad zo stien misy pocas miesania, po pridani dalSich prisad, pomoéze
zaistit lepsi vysledok.
POUZIVAJTE IBA PRISLUSENSTVO DODANE SO SPOTREBICOM!

TECHNICKE SPECIFIKACIE:

Hlu¢nost: < 85 dB

Menovité napatie: 220 - 240V
Menovita frekvencia: 50 Hz
Menovity prikon: 175 - 250 W

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Baliaci papier a vinitéd lepenka — odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova félia, PE vrecka, plastové diely - vyhadzujte do
kontajnerov na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v ¢élenskych krajinach EU a dalsich
europskych krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamena, ze s produktom by sa nemalo nakladat ako

s domovym odpadom. Produkt odovzdajte na miesto urené na recyklaciu elektrickych a elektronickych

zariadeni. Spravnou likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na ludské zdravie a Zivotné

prostredie. Recyklacia materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informacii o recyklacii tohto I
produktu vam poskytne obecny trad, organizacia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto, 08/05
kde ste produkt kupili.

Tento vyrobok spliia poziadavky smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite a elektrickej
bezpecnosti.

Navod na obsluhu je k dispozicii na webovych strankach www.ecg.sk.
Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.
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MIKSER RECZNY

SRODKI BEZPIECZENSTWA

Przed uruchomieniem urzadzenia elektrycznego nalezy zachowa¢ podstawowe srodki bezpieczenstwa,
miedzy innymi:

1.
2.

3.

10.
1.
12.
13.
14.

Przeczytac wszystkie instrukcje.

Przed uzyciem sprawdzi¢, czy napiecie w gniezdzie zasilania odpowiada napieciu, podanemu na naklejce
na spodniej stronie urzadzenia.

Nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem =zasilajgcym, jezeli posiada usterke,
zostato upuszczone lub w inny sposéb uszkodzone. Urzadzenie nalezy przekaza¢ do najblizszego
autoryzowanego serwisu, gdzie zostanie poddane kontroli, naprawie lub wymianie czesci elektrycznych
lub mechanicznych.

Jezeliurzadzenie nie jest uzywane, przed montazem lub demontazem akcesoridw i czyszczeniem nalezy
je odfaczy¢ od zasilania, wyjmujac wtyczke z gniazdka!

Kabel nie powinien zwisac z krawedzi stotu lub potki, ani leze¢ na goracej powierzchni.

Nie nalezy zanurza¢ kabla ani miksera w wodzie — mogtoby to prowadzi¢ do porazenia pradem
elektrycznym.

Dzieci lub osoby niekompetentne moga obstugiwac urzadzenie tylko pod nadzorem.

Nalezy unika¢ kontaktu z ruchomymi elementami urzadzenia. Podczas uzywania miksera nie nalezy
dotykac mieszakow rekami, ubraniami, $cierka ani innymi przyrzadami kuchennymi. Pozwoli to zapobiec
ryzyku urazéw i/lub uszkodzenia miksera.

Wszelkie akcesoria (mieszaki, nasadka miksujaca) nalezy przed myciem wyjac z urzadzenia. Jednostke
napedowa nalezy wytrze¢ mokra, a nastepnie sucha szmatka.

Przed wymiang akcesoriow lub zblizeniem sie do ruchomych elementéw nalezy wytaczy¢ urzadzenie.
Urzadzenie nalezy stosowac tylko do celéw, do ktérych jest przeznaczone.

Nie stosowac na zewnatrz.

Niniejsza instrukcje nalezy zachowac.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci), ktérym niepetnosprawnos¢
fizyczna lub psychiczna lub brak doswiadczenia nie pozwala bezpiecznie uzywac urzadzenia bez
nadzoru, lub jezeli nie zostaty odpowiednio poinstruowane w zakresie obstugi urzadzenia przez
odpowiedzialng za nie osobe. Nie nalezy dopusci¢ do sytuacji, w ktérej dzieci bawig sie urzadzeniem.

Do not immerse in water! - Nie wolno zanurzac w wodzie!

PRZED URUCHOMIENIEM MIKSERA

Przed uruchomieniem miksera recznego upewnij sie, ze wtyczka jest wyjeta z gniazdka, a przycisk regulacji
predkosci jest w pozycji zwolnienia mieszadet.

1.

Wybierz odpowiednie akcesoria w zaleznosci od rodzaju czynnosci:
Mieszadta trzepakowe stuza do przygotowania ciasta ucieranego, biatek, bitej $mietany, majonezu
i purée. Sprawdzaja sie réwniez w mieszaniu soséw i proszkdw budyniowych. Mieszadta hakowe stuzg
do przygotowania ciasta drozdzowego lub kruchego.
Haki utatwia tez szybkie przygotowanie ciasta ziemniaczanego na knedle oraz na placki ziemniaczane.
Montaz mieszadet trzepakowych / hakowych
A) Mieszadto trzepakowe wsuna¢ w maty otwor.
B) Mieszadta hakowe montowane sg w nastepujacy sposob: hak z podktadka wsuna¢ do wiekszego
otworu a drugi do mniejszego otworu.
Mieszadet hakowych nie mozna montowac odwrotnie (patrz rys. 1, punkt 3).

UWAGA: Nalezy sprawdzi¢, czy mieszadta s3 maksymalnie wsunigte do wiasciwych otworéw — tylko tak

zapewnig prawidtowy efekt mieszania.

UWAGA: Rownoczesnie mozna korzystac tylko z jednego rodzaju mieszadet.
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REGULACJA PREDKOSCI

Predkos¢ Funkcja Zastosowanie
1 Mieszanie Mieszanie ptyndw, suchych sktadnikéw, biatek i bitej Smietany.
2 Bettanie Przygotowywanie soséw, budyniu, mufinek lub pieczywa.
3 Miksowanie | Przygotowanie ciasta ucieranego i mieszanek
4 Ucieranie Ucieranie masta z cukrem. Ciasto na ciastka, babki i polewy cukrowe.
5/6 Ubijanie Ubijanie lekkich i puszystych ciast, bitej Smietany, jajek (biatek, zottek,
catych jajek) i ziemniakow.

UZYWANIE MIKSERA RECZNEGO

1.

2.

Ustaw regulator predkosci w pozycji zwolnienia mieszadet i w6z odpowiednie akcesoria. Podtacz
wtyczke do gniazda zasilania.

Ustaw odpowiednia pozycje regulatora predkosci i rozpocznij mieszanie.

Jezeli nacisniesz przycisk Burst, mikser bedzie pracowat z najwyzsza predkoscia.

Wskazowka: Najpierw wtdéz mieszadta do pojemnika z produktem, a dopiero potem wiacz mikser;
w przeciwnym razie zawartos¢ pojemnika moze chlapac¢ na zewnatrz.

Suche skfadniki nalezy dodawac przy najnizszej predkosci, aby unikna¢ ,burzy $nieznej”.

Czas pracy z maks. predkoscia nie powinien przekroczy¢ 5 minut, a pomiedzy dwoma takimi cyklami
pracy, nastepujacymi po sobie, nalezy odczekac co najmniej 10 minut. Ucierajac ciasto drozdzowe nalezy
ustawi¢ regulator predkosci na 1 lub 2, a dopiero potem na maksimum. Po zakoriczeniu pracy nalezy
ustawic regulator predkosci w pozycji zwolnienia mieszadet i wyjac¢ wtyczke z gniazdka.

Oczysci¢ mieszadta Sciereczka z resztek ciasta lub mieszanki.

Demontaz mieszadet trzepakowych lub hakowych: ztapaé¢ mieszadto i mocno nacisngé przycisk
regulatora predkosci.

PRZYKLADOWE ZASTOSOWANIE MIKSERA RECZNEGO

Produkt llos¢ Zalecana predkos¢ Czas pracy
Zupa dla dzieci 0,5 litra Predkos¢ 2 40—60s
Warzywa: koper Jeden peczek Predkos¢ 1 30s
Ciasto na nalesniki 0,5 litra Predkos¢ 3 90— 120s
Purée ziemniaczane 0,25 kg Predkos¢ 5 120's
Twardg z dodatkami 0,25 kg Predkos¢ 4 180s
Koktajl owocowy 0,15 kg owocédw Predkos¢ 5 180's
0,3 litra mleka

Produkt przeznaczony wytacznie do uzytku domowego

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1.

2.
3.
4

Przed czyszczeniem wyciagnac wtyczke z gniazdka i pozostawic urzadzenie do ostygniecia.
Przetrze¢ mikser z zewnatrz najpierw mokrg, a nastepnie suchg szmatka.

Usunac resztki jedzenia z kabla zasilajacego.

Umy¢ mieszadta w cieptej wodzie z mydtem i wytrze¢ do sucha. Mieszadta mozna my¢ w zmywarce.

WSKAZOWKI DOT. STOSOWANIA

1.

10

Produkty chtodzone, np. masto i jaja, powinny mie¢ w trakcie mieszania temperature pokojowa. Nalezy
je wyjac z lodowki odpowiednio wczesniej przed uzyciem.
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2. Wszystkie sktadniki powinny by¢ przygotowane w poblizu miksera.

3. Jajka najlepiej jest wbi¢ najpierw do oddzielnej miski, tak, aby do ciasta nie dostaty sie skorupki lub

zepsute jajko.

4. Przed ubijaniem biatek nalezy upewnic sig, ze miska i mieszadta sg czyste i suche. Nawet niewielka ilos¢

thuszczu na mieszadtach lub w misce moze spowodowac, ze biatka nie dadza sie ubic.
5. Ubijanie nalezy zaczgc¢ z niska predkoscia. Predkos¢ ubijania nalezy zwieksza¢ stopniowo.

6. Nie nalezy ubija¢ zbyt dtugo. Nalezy pamietac o dodaniu tylko sktadnikdw, podanych w przepisie. Suche
sktadniki nalezy mieszac ostroznie, zaczynajac zawsze od najnizszej predkosci. Zbyt dtugie mieszanie
moze spowodowac stwardnienie lub $ciecie sie mieszanki. Na wybdr odpowiedniego czasu mieszania

ma wptyw temperatura otoczenia, temperatura i struktura sktadnikow.
7. Dodatki moga rozpryskiwac sie na zewnatrz w trakcie miksowania.
Po wyjeciu mieszadet nalezy wyskrobac miske tyzka plastikowa.

NIEWOLNO UZYWAC W TYM CELU NOZA ANIWIDELCA, ktére mogtyby uszkodzi¢ miske lub mieszadta.

Zeskrobanie sktadnikéw ze $cian miski od czasu do czasu poprawi rezultat miksowania.
UZYWAC WYLACZNIE AKCESORIOW DOSTARCZONYCH RAZEM Z URZADZENIEM!

SPECYFIKACJA TECHNICZNA:

Poziom hatasu: < 85 dB

Napiecie nominalne: 220 — 240V
Czestotliwos¢ znamionowa: 50 Hz
Nominalna moc wejsciowa: 175 — 250 W

EKSPLOATACJA | USUWANIE ODPADOW

Papier stuzacy do owiniecia i tektura falista — przekaza¢ na wysypisko $mieci. Folia opakowaniowa, torby PE, elementy

z plastiku - wrzuci¢ do pojemnikéw z plastikiem do recyklingu.

USUWANIE PRODUKTOW PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACJI

Usuwanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow czionkowskich UE
iinnych krajow europejskich zwprowadzonym systemem zbiérki odpadéw)

Przedstawiony symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢ zaliczany do odpadéw
komunalnych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu zajmujacego sie recyklingiem sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prawidtowy recykling produktu zabiega negatywnym konsekwencjom dla
zdrowia ludzkiego i Srodowiska naturalnego.

Recykling przyczynia sie do zachowania surowcéw naturalnych. W celu uzyskania dalszych informacji
o recyklingu tego produktu nalezy sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami, krajowa organizacja zajmujaca sie
przetwarzaniem odpadoéw lub sklepem, ktéry sprzedat produkt.

Produkt spetnia wymagania dyrektyw UE w zakresie kompatybilnosci elektromagnetycznej
i bezpieczenstwa urzadzen elektrycznych.

Instrukcja obstugi jest dostepna na stronie internetowej www.ecg.cz.
Zastrzegamy sobie prawo do zmiany tekstu i parametréw technicznych.

ECG
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KEZI MIXER

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK

Mielétt a villamos készlléket Gzembe helyezi, ismerkedjen meg az alapveté utasitasokkal, és tartsa be
azokat, tobbek kozott:

1. Olvasson el minden utasitast.

2. Haszndlat el6tt ellendrizze, hogy a hélozati feszlltség megfelel-e a késziilék aljan taldlhaté adattablan
feltlintetett feszlltségnek.

3. A készlléket ne hasznalja, ha a csatlakozé vezeték (tapkabel) sériilt, ha a készllék leesett, vagy mas
modon sérilt. A készuléket vigye el a legkdzelebbi feljogositott szervizbe, ahol a késziiléket ellenérzik,
megjavitjak vagy médositjak villamos vagy mechanikus részét.

4. Amikor a késziiléket nem haszndlja, egyes részeinek szerelése, ill. leszerelése vagy tisztitds el6tt

csatlakoztassa le a villamos halézatrél a villasdugé kihuzasaval a fali aljzatbol.

A tdpkabelt ne vezesse az asztal vagy polcok élein at, és ne tegye forro fellletre.

A tdpkdbelt és a mixert se tegye vizbe, fennall a sulyos dramités veszélye.

7. Amennyiben a késziléket gyerekek vagy sulyosan fogyatékos személyek hasznaljak, feltétlendl
szlikséges felnétt személy felligyelete.

8. Ugyeljen arra, hogy ne érintse meg a késziilék forgd részeit. Mikddés kézben ne érintse meg
a keverdszarakat kézzel, ruhadarabbal, konyharuhdval sem mas konyhaeszkdzzel, igy csokkentve
a személyi sériilések és/vagy a mixer rongélédasanak kockazatat.

9. Miel6tt a mixer tisztitasat elkezdi, szereljen le minden tartozékok (keverészarat, keveréfejet). A motort
csak nedves ruhaval térdlje le, és utana tordlje szarazra.

10. Atartozékok cseréje el6tt, vagy ha a miikodés kdzben mozgo részekhez kozelit, a késziiléket kapcsolja ki.

11. A készlléket kizarélag annak rendeltetésével 6sszhangban haszndlja.

12. A készlléket ne haszndlja a szabadban.

13. Ajelen Utmutatot 6rizze meg.

14. A készuléket nem haszndlhatjdk olyan testi, értelmi, érzékszervi fogyatékos, vagy tapasztalatlan
személyek (gyermekeket is beleértve), akik nem alkalmasak a készulék biztonsdgos hasznélatéra, kivéve
azon eseteket, amikor a késziiléket mas felel6s személy utasitasai szerint és felligyelete alatt hasznaljak.
Ugyeljen arra, hogy a fogyasztéval ne jatszhassanak gyerekek.

o wn

Do not immerse in water! - Vizbe martani tilos!

MIELOTT A MIXERT BEKAPCSOLJA

A kézi mixer hasznalata el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a tdpkébel villasdugdja ki van huzva a fali aljzatbdl,
és a sebességszabalyozd a keverdszar kiolddsara van allitva.
1. Mindig megfelel6 tartozékot valasszon — ez a keverés tipusatdl fligg:
A keverdszérak a kevert tészta, tojasfehérje, tejszin, majonéz és pliré készitésére szolgalnak. Nagyon
jol hasznalhatok martasok és pudingpor keverésére / habardséra. A dagasztészérak a kelt vagy égetett
tészta készitésére szolgdlnak.
A dagasztdszar segitségével konnyen és gyorsan készithet gombdcokhoz krumplistésztat vagy tésztat
burgonyalepényhez.
2. Akeveré-/dagasztoszérak behelyezése
A Akeverészarat tolja a kis nyilasba.
B A dagasztdszarakat igy szerelje: az alatétes dagasztdszarat tolja a nagyobb nyilasba, a masikat
a kisebb nyilasba.
A horgokat nem lehet forditva szerelni (Idsd az 1. dbrat, 3. pont)

MEGJEGYZES: Gyéz4djon meg arrdl, hogy a keverészarakat vagy a dagasztoszarakat a helyes nyildsokba
teljesen betolta-e, ellenkez6 esetben a keverés eredménye nem biztos.

MEGJEGYZES: Egyszerre mindig csak egy tartozék hasznalhato.
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A SEBESSEG BEALLITASANAK UTMUTATOJA

Sebesség Funkciok Hasznalat
1 Vegyités Folyadékok vegyitése, szaraz adalékok, tojasfehérje és tejszin keverése.
2 Habaras Martasok, puding, muffinok vagy péksttemények készitése.
3 Keverés Kevert tészta és keverékek készitése
4 Kikeverés Vaj és cukor kikeverése. Keksz- és kaldcstészta, cukormaz készitése.
5/6 Habverés Konnyebb és felfujt keverékek, tejszin, tojas (fehérje, sérgdja, egész tojas)
és szétnyomkodott burgonya felverése.

A KEZI MIXER HASZNALATA

1.

A sebességszabélyoz6 gombot allitsa a keverdszarak kioldasanak helyzetébe, és tegye be a megfeleld
tartozékot. A tapkabel villasdugdéjat dugja a fali aljzatba.

A sebességszabalyozé gombot dllitsa a valasztott sebességre, és kezdje el a keverést.

A mixer a legnagyobb sebességre gyorsul fel, ha megnyomja a Burst gombot.

Tipp: El6bb a keverdszarakat vagy dagasztdszérakat tolja az élelmiszerekbe, és utana inditsa el
afelverést, a sebességet fokozatosan novelje, nehogy a tél tartalma kifroccsenjen.

Szaraz adalékok hozzaadasakor a legkisebb sebességet hasznalja, hogy elkerdilje a ,havazas” effektust.
A maximalis sebességen a mixert ne miikddtesse 5 percnél hosszabb ideig, és két ilyen ciklus kozott
tartson legalabb 10 percnél szlinetet. A kelt tészta dagasztasakor a sebességszabalyozoét az 1-es vagy
2-es fokozatra allitsa, utana allitsa a maximumra - igy éri el a legjobb eredményt. Amikor a keverék kész,
a sebességszabélyoz6 gombjat allitsa a keverdszarak kioldasara, és hizza ki a villasdugoét a fali aljzatbdl.
A keveré- vagy a dagasztoszarakrdl tavolitsa el a tészta vagy keverék maradvanyait.

A keverészarak / dagasztoszar leszerelése: lazan fogja meg a kever6- vagy a dagasztdszarakat, és erésen
nyomja meg a sebességszabalyozot.

A MIXER HASZNALATANAK PELDAI

Elelmiszerek Mennyiség Javasolt sebesség Keverés idétartama
Gyerekleves 0,5 liter 2.sebesség 40-60 mp
Z6ldség: kapor Egy csomé 1. sebesség 30 mp
Palacsinta-tészta 0,5 liter 3. sebesség 90-120 mp
Burgonyaptré 0,25 kg 5.sebesség 120 mp

Turé adalékokkal 0,25 kg 4. sebesség 180 mp
GylUmolcskoktél 0,15 kg gylimolcs 5.sebesség 180 mp

0,3 liter tej

Csak haztartasi hasznalatra.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

1.

2.
3.
4

A keveré- és dagasztdszarak mosogatogépben is tisztithatok.

ECG

A készulék tisztitasa el6tt huzza ki a villasdugot a fali aljzatbdl, és a késziiléket hagyja teljesen kihdlni.

A készulék kiilsejét enyhén nedves ruhaval tisztitsa meg, és utana torolje szérazra.

A toltényildsrol tordlje le az élelmiszer-maradékokat.

A kever6- és dagasztdszarakat meleg, tisztitdszeres vizben mossa meg, és utana tordlje szarazra.
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TIPPEK HASZNALATHOZ

1.

A hutott adalékokat, mint amilyen, pl. a vaj és a tojas, a felverés el6tt hagyja szobahémérsékletre
felengedni. Ezeket az adalékokat ezért a feldolgozas elétt joval korabban vegye ki a hltészekrénybdl.
Készitsen el6 minden adalékot és anyagot a mixer kdzelébe.

Annak érdekében, nehogy tojashéj vagy akdr zaptojas kerliljon a keverékbe, a tojast el6bb egy kilén
edénybe Usse fel, és csak utana keverje a tobbi adalékhoz.

A tojasfehérje felverésekor gy6z6djon meg arrol, hogy a tél és a keverdszarak tisztak és szarazak-e. Ha
a keverGszarakon vagy a talban barmilyen kis mennyiségti zsiradék marad, a tojasfehérjét nem sikerul
felverni.

A felverést mindig kis sebességen kezdje. A sebességet fokozatosan novelje a receptben javasolt
sebességre.

Ne verje tul sokaig. Ugyeljen arra, hogy csak azokat az adalékokat verje fel, melyek a receptben
szerepelnek. A széraz adalékokat dvatosan adagolja. Mindig a legalacsonyabb sebességet hasznalja.
A keverés barmely szakaszaban a tulverés a keverék megkeményedéséhez, meg nem keléséhez vagy
éppen Gsszeeséséhez vezethet. Az éghajlati feltételek, az idényre jellemz6 hémérséklet-ingadozasok, az
adalékok hémérséklete vagy szerkezetik valtozasa - mindez hatassal van a felverés idejének beéllitasara
és a kivant eredmény elérésére.

A keverés alatt az adalékok kifroccsenhetnek a talbol.

Miutdn a keverdszdrakat kivette, a tdlat mlanyag vagy gumi keverélapéttal kaparja ki.

EHHEZ SOSE HASZNALJON KEST, FEM KANALAT VAGY VILLAT, mert ezekkel megsértheti a talat vagy
a kever@szarakat. Ha keverés kozben, az adalékok hozzéadasa utan idénként lekaparja a tél falara ragadt
keveréket, ezzel jobb eredményt érhet el.

CSAK A FOGYASZTOVAL EGYUTT SZALLITOTT TARTOZEKOKAT HASZNALJON!

MUSZAKI JELLEMZOK:

Zajszint: < 85 dB

Névleges fesziiltség: 220-240 V

Névleges frekvencia: 50 Hz

Névleges teljesitményfelvétel: 175-250 W

HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

A csomagoldpapirt és hullampapirt adja le hulladékgydijté telepen. Csomagoloéfélia, PE zacskok, miianyag alkatrészek —
muanyaggydijté szelektiv hulladéktarolé edénybe.

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznalt elektromos és elektronikus késziilékek megsemmisitése (érvényes az EU tagallamokban és

szamos szelektiv hulladékgydijtést végzo eurépai orszagban)

Ez a terméken vagy csomagoladsan taldlhaté jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard haztartasi
hulladékként megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések ujrahasznositdsara
szakosodott hulladékgytijté telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megel6zi, hogy karos

hatast fejtsen ki az emberi egészségre és kornyezetiinkre. Az anyagok Gjrahasznositasa kiméli a természetes I
forrasainkat. A termék uUjrahasznositasaval kapcsolatosan bévebb informécidkat a helyi dnkormanyzattdl, 08/05

a haztartasi hulladékot feldolgozo szervezettdl, vagy a termék forgalmazojatdl kérhet.

kompatibilitasra vonatkozo EU iranyelveknek.

Ez a termék megfelel a kisfeszlltségli berendezések biztonsagara és az elektromdagneses c (

A készilék hasznalati Gtmutatdja a www.ecg.cz oldalon talalhato.
A szbveg és a mUszaki paraméterek megvaltoztatdsanak a joga fenntartva.
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HANDRUHRGERAT

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Vor der Inbetriebnahme des Elektrogerats sind einige grundlegende Vorkehrungen zu treffen, darunter
folgende:

1.
2.

3.

10.
1.
12.
13.
14.

Lesen Sie alle Hinweise durch.

Vergewissern Sie sich, dass lhre Steckdose die Spannung aufweist, die auf dem Typenschild auf der
Unterseite des Gerats angegeben ist.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel beschadigt ist, wenn es Stérungen aufweist
oder wenn es fallen gelassen oder auf andere Weise beschadigt wurde. Lassen Sie das Gerat von der
nachstgelegenen autorisierten Kundendienstwerkstatt kontrollieren und ggf. die elektrischen bzw.
mechanischen Teile reparieren oder nachstellen.

Wenn Sie das Gerat nicht benutzen und bevor Sie Teile installieren oder demontieren, trennen Sie das
Gerat vom Stromnetz, indem Sie den Netzstecker aus der Steckdose ziehen!

Lassen Sie das Kabel nicht tiber die Tisch- oder Regalkante hangen und legen Sie es nicht auf eine heil3e
Oberflache.

Legen Sie weder das Kabel noch das Gerat ins Wasser. Es droht die Gefahr eines elektrischen Schlages.
Kinderundinihren Fahigkeiten beeintrachtigte Personen diirfen das Gerat nur unter Aufsicht verwenden.
Meiden Sie den Kontakt mit sich bewegenden Teilen. Beriihren Sie die Riihrbesen/Knethaken
wahrend des Betriebs nicht mit den Handen, mit Kleidungsstlicken, Geschirrtlichern oder sonstigen
Kiichenutensilien. So mindern Sie das Risiko einer Verletzung oder einer Beschadigung des Mixers.
Entnehmen Sie samtliches Zubehor (Rihrbesen/Knethaken, Mixstab) aus dem Mixer, bevor Sie es waschen.
Wischen Sie die Antriebseinheit nur mit einem feuchten Lappen ab und trocknen Sie danach ab.

Schalten Sie das Gerédt aus, bevor Sie Zubehdr wechseln oder sich Teilen nahern, die sich bei Betrieb bewegen.
Verwenden Sie das Gerdt nur zu den angegebenen Zwecken.

Verwenden Sie es nicht im Freien.

Bewahren Sie diese Anweisungen auf.

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen (einschlielich Kindern) vorgesehen, deren
eingeschrénkte physische, sensuelle oder mentale Fahigkeiten, Erfahrungen oder Kenntnisse keine
sichere Verwendung des Gerats zulassen, sofern keine Aufsicht bzw. Einweisung in die Verwendung
des Gerats durch eine fiir deren Sicherheit verantwortliche Person erfolgt. Kinder missen beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen, dass das Gerét nicht als Spielzeug verwendet wird.

Do not immerse in water! - Niemals ins Wasser tauchen!

VOR DER INBETRIEBNAHME DES RUHRGERATS

Vor der Verwendung des Handrlhrgerdts vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker aus der Steckdose
gezogen ist und dass der Stufenschalter auf Rihrbesen-Freigabe gestellt ist.

1.

Wahlen Sie, je nach gewiinschtem Rithrmodus, das entsprechende Zubehér:
Die Rihrbesen sind zur Verarbeitung von Ruhrteig, Eiweil, Sahne, Mayonnaise und Plree vorgesehen.
Sie eignen sich auch sehr gut zum Mischen/Verquirlen von Soen und Puddingpulver.
Die Knethaken sind zum Zubereiten von Hefeteig oder Brandteig vorgesehen.
Mit Hilfe der Knethaken lassen sich auch schnell und leicht Kartoffelteig fir Knodel und die Mischung fir
Kartoffelpuffer zubereiten.
Einsetzen der Riihrbesen/Knethaken
A) Stecken Sie den Riihrbesen in die kleine Offnung.
B) Einsetzen der Knethaken: Stecken Sie den Knethaken mit der Scheibe in die gréBere Offnung, den
anderen in die kleinere Offnung.
Die Knethaken diirfen nicht umgekehrt angeordnet werden (siehe Abb. 1, Punkt 3).

ANMERKUNG: Vergewissern Sie sich, dass die Riihrbesen/Knethaken in die richtigen Offnungen vollstindig

eingeschoben sind. Andernfalls kann sich dies ungiinstig auf das Ergebnis des Ruhrens
auswirken.

ANMERKUNG: Es kann immer nur eine Zubehorart verwendet werden.
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LEITFADEN ZUR EINSTELLUNG DER GESCHWINDIGKEIT

Geschwindigkeit Funktion Verwendung
1 Mixen Mischen von Flissigkeiten, Verriihren/Schlagen von trockenen
Zutaten, Eiweil3 und Sahne.
2 Leichtes Rithren | Zubereitung von Saucen, Pudding, Muffinteig oder anderem
leichten Teig.
3 Mittleres Riihren | Zubereitung von Rihrteig und Backmischungen

Starkes Riihren | Verriihren von Butter mit Zucker. Keks- und Kuchenteig,
Zuckerglasur.

5/6 Schlagen Schlagen von leichten und lockeren Mischungen, Sahne, Eiern
(Eiweil3, Eigelb, ganze Eier) und Kartoffelpiree.

VERWENDUNG DES HANDRUHRGERATS

1.

2.

Stellen Sie den Stufenschalter auf Riihrbesen-Freigabe und setzen Sie das passende Zubehor ein. Stecken
Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Stellen Sie den Stufenschalter auf die gewtinschte Geschwindigkeit ein und beginnen Sie mit dem Rihren.
Wenn Sie die Taste ,Burst” driicken, l1auft das Riihrgerat mit hochster Geschwindigkeit.

Tipp: Stellen Sie die Riihrbesen oder Knethaken zuerst in das Riihrgut. Starten Sie dann den Riihrvorgang
und erhéhen Sie die Geschwindigkeit schrittweise, damit der Inhalt der Riihrschiissel nicht hinausspritzt.
BeiZugabevontrockenen Zutaten verwenden Sie die kleinste Geschwindigkeit, um ein ,Schneegestober”
zu verhindern.

Auf maximaler Stufe sollte das Gerat nicht langer als 5 Minuten verwendet werden, und zwischen zwei
aufeinanderfolgenden Maximalstufen-Zyklen sollten mindestens 10 Minuten liegen. Zum Kneten von
Hefeteig stellen Sie zunachst Stufe 1 oder 2 und erst spater die maximale Geschwindigkeit ein. So erzielen
Sie die besten Ergebnisse. Sobald die Mischung fertig ist, stellen Sie den Stufenschalter auf Riihrbesen-
Freigabe und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Entfernen Sie mit einem Gummischaber die Teig- oder Riihrgutreste von den Riihrbesen/ Knethaken.
Entnehmen der Rithrbesen/Knethaken: Nehmen Sie die Rithrbesen bzw. Knethaken locker in die Hand
und driicken Sie fest auf den Stufenschalter.

ANWENDUNGSBEISPIELE FUR DAS RUHRGERAT

Lebensmittel Menge Empfohlene Stufe Zeitdauer
Suppe fur Kinder 0,5 Liter Stufe 2 40-60s
Gemdiise: Dill Ein Bund Stufe 1 30s
Eierkuchenteig 0,5 Liter Stufe 3 90-120s
Kartoffelbrei 0,25 kg Stufe 5 120s
Quark mit Zusatzen 0,25 kg Stufe 4 180s
Obstcocktail 0,15 kg Obst Stufe 5 180s
0,3 Liter Milch
Nur zur Verwendung im Haushalt

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

1.

16

Vor dem Reinigen des Gerdts ziehen Sie den Netzstecker aus Steckdose und lassen Sie das Gerat
vollstandig abkihlen.

Wischen Sie die Au3enseite des Gerdts mit einem feuchten Tuch ab und wischen Sie es trocken.
Wischen Sie Speisertickstdnde vom Zuleitungskabel ab.

Waschen Sie Riuhrbesen und Knethaken in Spilwasser und trocknen Sie sie ab. Die Rithrbesen und
Knethaken sind auch fiir die Spuilmaschine geeignet.
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TIPPS ZUM GEBRAUCH

1. Gekihlte Zutaten, z. B. Butter und Eier, sollten vor dem Riihren Zimmertemperatur erreicht haben.
Nehmen Sie deshalb gekiihlte Zutaten rechtzeitig aus dem Kihlschrank, bevor Sie sie verarbeiten.

2. Stellen Sie alle Zutaten in der Nahe des Rihrgerats bereit.

3. Um zu verhindern dass Eierschalen oder verdorbene Eier in die Mischung geraten, schlagen Sie die Eier
in ein gesondertes Gefal3 auf und geben Sie sie erst danach zu den Gbrigen Zutaten.

4,  Achten Sie beim Schlagen von Eiweil3 darauf, dass Riihrschiissel und Riihrbesen sauber und trocken sind. Auch
kleinste Fettspuren an den Riihrbesen oder der Schiissel konnen das Entstehen von Eischnee verhindern.

5. Beginnen Sie mit dem Ruhren immer auf kleiner Stufe. Schalten Sie dann allmahlich bis zu der im Rezept
genannten Geschwindigkeit hoch.

6. Schlagen Sie das Riihrgut nicht zu heftig. Achten Sie darauf, nur die Zutaten zu verriihren, die im Rezept
angegeben sind. Mischen Sie trockene Zutaten mit Vorsicht hinein. Verwenden Sie dabei immer die
kleinste Stufe. In jeder Riihrphase kann zu schnelles oder zu langes Riihren bewirken, dass der Teig hart
wird, nicht aufgeht oder gerinnt. Klimatische Bedingungen, saisonale Temperaturunterschiede, die
Temperatur der Zutaten und deren Strukturdanderungen - all dies spielt eine Rolle bei der Einstellung der
Rihrdauer und beim Erzielen der gewlinschten Ergebnisse.

7.  Wahrend des Mixens konnen die Zutaten aus der Schiissel herausspritzen.

Kratzen Sie die Schissel mit einem Kunststoff- oder Gummischaber aus, nachdem Sie die Rihrbesen
herausgenommen haben.

VERWENDEN SIE NIEMALS MESSER, GABELN ODER LOFFEL AUS METALL. DADURCH KONNTEN
SIE DIE RUHRSCHUSSEL ODER DIE RUHRBESEN BESCHADIGEN. INDEM SIE BEIM RUHREN
GELEGENTLICH DIE HINZUGEFUGTEN ZUTATEN VON DER WAND DER RUHRSCHUSSEL
KRATZEN, ERZIELEN SIE LEICHTER DAS GEWUNSCHTE ERGEBNIS. VERWENDEN SIE NUR DAS IM
LIEFERUMFANG DES GERATS ENTHALTENE ZUBEHOR!

TECHNISCHE DATEN:

Gerauschpegel: < 85 dB
Nennspannung: 220 - 240 V
Nennfrequenz: 50 Hz
Nennleistung: 175 - 250 W

VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe - zum Altpapier geben. Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile - in den
Sammelcontainer fir Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Gerdte (giiltig in den
Mitgliedslandern der EU und weiteren europdischen Landern mit dem eingefiihrten System der
Abfalltrennung)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht

als Hausmill abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor I
negativen Einflissen auf die menschliche Gesundheit und des Lebensraumes. 08/05
Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tiber das Recycling

dieses Produktes gibt Ihnen die Kommunalbehérde, Organisationen fiir die Bearbeitung von Hausabfall oder

die Verkaufsstelle, in der Sie das Produkt erworben haben.

Dieses Produkt erfullt die Anforderung der EU-Richtlinien Uber elektromagnetische
Kompeatibilitat und elektrische Sicherheit.

Bedienungsanleitung s. www.ecg.cz.
Eine Anderung des Textes und der technischen Parameter vorbehalten.
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HAND MIXER

IMPORTANT SAFETY MEASURES

Before putting an electric product into operation you should adhere to basic provisions, including the
following:

1.
2.

3.

w

~N

10.
11.
12.
13.
14.

Read all instructions.

Before use check that the voltage in your power socked corresponds to the voltage on the label located
on the underside of the product.

Do not use the product if the power cord is damaged, if it is malfunctioning, if you have dropped it or
in any other way damaged it. Take the product to the nearest authorised service centre, where it will be
inspected, and electrical or mechanical parts will be repaired or modified.

If you are not using the product, before installation or disassembly of parts and before cleaning,
disconnect it from the power socket by pulling out the power plug!

Do not leave the cord hanging over a table edge or shelf and don't place it on a hot surface.

Do not place either the mixer itself or the cord in water, because you could expose yourself to a risk of
electrical shock.

If the product is used by children or incompetent persons, then supervision is necessary.

Avoid contact with moving parts. Do not touch the whisks during operation with your hands, a wipe or
other kitchen utensils, you will reduce the risk of injury and/or damage to the mixer.

Before cleaning disassemble all accessories from the mixer (whisks, mixing attachment). Wipe the
powering unit only using a damp cloth and then wipe dry.

Turn off the product before changing accessories or coming near parts that move during operation.

Do not use the product for purposes other than those here specified.

Do not use outdoors.

Store this user's guide.

This product is not designed to be used by persons (including children), who are due to their physical,
sense or mental inability or insufficient experience or knowledge prevented from safely using the
product, if they are not under supervision or if they were not instructed about the use of this product by
a person responsible for their safety. Children must be supervised to ensure that they do not play with
the product.

Do not immerse in water!

BEFORE YOU PUT THE MIXER INTO OPERATION

Before using the hand mixer check that the power plug on the power cord is disconnected from the power
socket and that the speed switch is in the whisk disengage position.

1.

Choose the desired accessories — this depends on the desired type of mixing:
The whisks are designed for processing batter, egg whites, cream, mayonnaise and purée. The are also
very useful for mixing / kneading of sauces and pudding powder mixes.
The kneading hooks are designed for preparing yeast or puff dough.
Using the hooks you can also easily and quickly prepare potato dough for dumplings and hash brown
mixes.
Installation of the whisks / kneading hooks
A) Insert the whisk into the small opening.
B) Install the hooks as follows: insert the hook with the washer into the larger opening and the other
into the smaller opening.
Itis not possible to install the hooks in the opposite configuration. (see pic. 1 point 3)

NOTE: Make sure that the whisks or hooks are fully inserted into the correct openings, otherwise the mixing

results could be affected.

NOTE: You can always only use a single accessory at a time.
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INSTRUCTIONS FOR SETTING THE SPEED
Speed Functions Application
1 Mixing Mixing of liquids, mixing of dry ingredients, milk whites and cream.
2 Stirring Preparing sauces, puddings, muffins or pastry.
3 Mixing Preparation of batter and mixes
4 Churning Churning of butter with sugar. Biscuit and cake dough, and sugar icing.
5/6 Whipping Whipping of lighter and puffy mixes, creams, eggs (whites, yolks, whole
eggs) and mashed potatoes.

OPERATION OF THE HAND MIXER

1.

2.

Set the speed selection to the whisk release position and insert the appropriate accessories. Connect the
power plug into the power socket.

Switch the speed selection to the required speed and start to mix.

The mixer will run at the highest speed, if you press the Burst button. m
Tip: First insert the whisks or the hooks into the foods and then start mixing and gradually increase the
speed so as to avoid splashing out the bowl contents.

When adding dry ingredients use the slowest speed to avoid the “snow storm” effect.

The maximum operating speed should not be longer than 5 minutes and between two such sessions
there should be a break of at least 10 minutes. When kneading yeast dough set the speed selection
at 1 or 2, and then set it to maximum - in this way you will achieve better results. As soon as the mix is
complete, turn the speed selection to the whisk release position and pull out the power plug from the
power socket.

Use a spatula to wipe off the remaining dough or mix on the whisks or hooks.

Disassembly of the whisks/hooks: gently hold the whisks or hooks and firmly press the speed control.

EXAMPLE OF MIXER APPLICATIONS

Food Amount Recommended speed Operating time
Children's soup 0.5 litres Speed 2 40-60 s
Vegetables: dill One bundle Speed 1 30s
Pancake dough 0.5 litres Speed 3 90-120s
Mashed potatoes 0.25 kg Speed 5 120's
Cottage cheese with additions 0.25 kg Speed 4 180s

Fruit cocktail 0,15 kg of fruit Speed 5 180s

0.3 litres of milk

Only for domestic use

CLEANING AND MAINTENANCE

1.

Before cleaning the product remove the power plug from the power socket and allow it to fully cool
down.

Wipe the external parts of the product using a damp cloth and wipe until dry.

Remove food remains from the power cord.

Wash the whisks and hooks in warm soapy water and wipe dry. You can wash the whisks and hooks in a
dishwasher.
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USAGE TIPS

1. Refrigerated ingredients e.g. butter and eggs should be at room temperature before mixing. Therefore
take these ingredients out of the fridge a sufficient time before their processing.

2. Prepare all the ingredients and needs near the mixer.

3. To prevent egg shells or rotten eggs from getting into the mix, first break the egg into a separate
container and only then add to the other ingredients.

4. When whipping egg white make sure that the bowl and the whisks are clean and dry. Even a small

amount of fat on the whisks or in the bowl| can prevent the whites from frothing.

Always start whipping slowly. Gradually increase the speed to that recommended in the recipe.

6. Do not over whip. Make sure to only whip the ingredients that you have in the recipe. Mix in dry
ingredients carefully. Always use the lowest speed. At any stage in the mixing process over whipping
can cause hardening, prevent rising or shrinkage of the mix. Climatic conditions, seasonal temperature
changes, temperature of ingredients or their structure - all this plays a role in setting the whipping
duration and achieving the desired results.

7. While mixing, ingredients may run out of the bowl.

Scrape out the bowl using a plastic or rubber spatula after taking out the whisks.

NEVER USE A KNIFE, METAL SPOON OR FORK, in this way you could damage the whisks or the bowl.
Intermittent scraping of the ingredients from the walls of the bowl during mixing, after adding additional
ingredients, will help to ensure a better result.

USE ONLY WITH THE ACCESSORIES SUPPLIED WITH THE PRODUCT.

TECHNICAL SPECIFICATIONS:

Noise level: < 85 dB

Rated voltage: 220-240 V
Nominal frequency: 50 Hz
Rated power: 175-250 W

USE AND DISPOSAL OF WASTE

Wrapping paper and corrugated paperboard - deliver to scrapyard. Packing foil, PE bags, plastic elements - throw into
plastic recycling containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European

countries with an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste.

Hand over the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent

negative impacts on human health and the environment by properly recycling your product.

Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this product, I
refer to your local authority, domestic waste processing organization or store, where you purchased the 08/05
product.

u

This product complies with EU directive requirements on electromagnetic compatibility and
electrical safety.

The instruction manual is available at website www.ecg.cz.
Changes in text and technical parameters reserved.
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BATTEUR A MAIN

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Avant de mettre I'appareil électrique en service, vous devez respecter les regles de sécurité de base, dont les
suivantes :

N

10.
11.
12.
13.
14.

Lisez 'ensemble des instructions.

Avant l'utilisation, vérifiez que la tension de votre prise électrique correspond a la tension figurant sur la
plaque signalétique que vous trouverez sur la face inférieure de I'appareil.

N'utilisez pas I'appareil si le cordon d’alimentation est endommagé, s'il est en panne, si vous l'avez fait
tomber ou s'il est endommagé d’une autre maniére. Confiez I'appareil au centre de service aprés-vente
agréé le plus proche, ou il sera vérifié, réparé ou bien la partie électrique ou mécanique sera ajustée.
Débranchez la fiche de la prise électrique lorsque vous n’utilisez pas I'appareil, ou avant son installation ou
démontage, et avant son nettoyage.

Ne laissez pas le cable pendre sur le rebord d'une table ou d'une étagere, et ne le posez pas sur une surface
chaude.

Ne plongez pas le cable et le batteur lui-méme dans I'eau, en raison du risque d'électrocution.

Sil'appareil est utilisé par des enfants ou des personnes non responsables, une surveillance est nécessaire.
Evitez le contact avec les piéces en mouvement. Ne touchez pas les fouets en fonctionnement avec les
mains, les vétements, un torchon ou d’autres ustensiles de cuisine, afin de réduire le danger de blessure
et/ou d'endommagement du batteur.

Démontez tous les accessoires du batteur avant le nettoyage (fouets, embout de mixage). Contentez-vous
d'essuyer I'unité motrice avec un chiffon humide, puis essuyez-la bien a sec.

Arrétez I'appareil avant de remplacer des accessoires ou d'intervenir sur des parties mobiles.

N’utilisez pas I'appareil pour d’autres usages que ceux auxquels il est destiné.

N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.

Conservez les présentes instructions.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont l'incapacité
physique, sensorielle ou mentale, ou le manque d’expérience et de connaissances, empéche un usage sar
de l'appareil, si elles ne sont pas sous surveillance ou n'ont pas été formées a I'utilisation de I'appareil par
une personne responsable de leur sécurité. Il est nécessaire de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne
jouent pas avec I'appareil.

Do not immerse in water! - Ne pas plonger dans I'eau !

AVANT DE METTRE LE BATTEUR EN MARCHE

Avant d'utiliser le batteur a main, assurez-vous que la fiche d'alimentation est débranchée de la prise et que le
bouton de réglage de vitesse se trouve en position de déblocage des fouets.

1.

Choisissez les accessoires requis - cela dépend du type de mixage souhaité :
Les fouets sont destinés au traitement de la pate a génoise, des blancs d'ceufs, de la créme fouettée,
mayonnaise et purée. lls sont également particuliérement adaptés pour mélanger/homogénéiser les
sauces et poudres a flan. Les crochets a pétrir sont destinés a préparer la pate levée ou la pate a choux.
Le crochet permet également de préparer facilement et rapidement la pate de pommes de terre pour les
quenelles, et le mélange pour les galettes de pommes de terre.
Installation des fouets / crochets pétrisseurs
A) Insérez le fouet dans le petit orifice.
B) Installez les crochets de la maniére suivante : insérez le crochet avec support dans le grand orifice, et
I'autre dans le petit orifice.
Les crochets ne peuvent étre inversés (voirimage 1, point 3).

NOTE : vérifiez que les fouets ou les crochets sont complétement insérés dans les bons orifices, dans le cas

contraire, le résultat du mixage peut étre affecté.

NOTE : il n'est possible d'utiliser qu’un seul accessoire a la fois.
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GUIDE DE REGLAGE DE VITESSE

Vitesse Fonction Utilisation

1 Mélange Mélange de liquides, d'ingrédients secs, blancs d'ceufs et créme fouettée.

2 Homogénéisation | Préparation de sauces, flans, muffins ou viennoiserie.

3 Mixage Préparation de pate a génoise et de mélanges

4 Malaxage Malaxage du beurre avec du sucre. Pate a biscuits secs, tartes et glacages
au sucre.

5/6 Battage Battage des mélanges légers et aérés, creme chantilly, ceufs (blancs, jaunes,

entiers) et pommes de terre écrasées.

UTILISATION DU BATTEUR A MAIN

1.

Mettez le bouton de commande de vitesse en position de déblocage des fouets et insérez les accessoires
correspondants. Branchez la fiche du cable d’'alimentation de la prise électrique.

Mettez le bouton de commande de vitesse sur la vitesse souhaitée et commencez a battre.

Le mixeur fonctionnera a vitesse maximale si vous appuyez sur le bouton Burst.

Astuce : plongez d'abord les fouets ou les crochets dans les aliments, puis commencez a fouetter et
augmentez progressivement la vitesse, afin d'‘éviter des projections d‘aliments hors du récipient.

Lors de I'ajout d'ingrédients secs, utilisez la plus faible vitesse, afin d'éviter 'effet « tempéte de neige ».

Le fonctionnement en régime maximal ne devrait pas dépasser 5 minutes, et deux cycles de ce type
doivent étre séparés d’au moins 10 minutes. Pendant le pétrissage de la pate levée, réglez le bouton de
vitesse sur 1 ou 2, puis sur maximum - vous obtiendrez ainsi le meilleur résultat. Une fois le mélange
prét, tournez le bouton de vitesse en position de déblocage des fouets et débranchez la fiche de la prise
électrique.

Eliminez les résidus de pate ou de mélange des fouets ou des crochets a I'aide d’une spatule.

Démontage des fouets/crochets : saisissez les fouets ou les crochets et appuyez fermement sur le bouton
de vitesse.

EXEMPLES D'UTILISATION DU BATTEUR

Aliments Quantité Vitesse recommandée Durée de traitement
Soupe pour enfants 0,5 litre Vitesse 2 40-60 s
Légumes : aneth un bouquet Vitesse 1 30s
Pate a crépes 0,5 litre Vitesse 3 90-120s
Purée de pommes de terre 0,25 kg Vitesse 5 120s
Fromage frais avec d'autres 0,25 kg Vitesse 4 180s
ingrédients
Cocktail de fruits 0,15 kg de fruits Vitesse 5 180s

0,3 litre de lait

Pour un usage exclusivement domestique

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1.

22

Avant le nettoyage, débranchez la fiche du cable d'alimentation de la prise électrique et laissez
complétement refroidir.

Nettoyez les parties extérieures de I'appareil avec un torchon humide, puis essuyez bien.

Essuyez les résidus d'aliments du cordon d'alimentation.

Lavez les fouets et crochets dans de I'eau chaude savonneuse et essuyez bien. Les fouets et crochets
peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.
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ASTUCES D’UTILISATION

1. Les aliments froids, comme le beurre ou les ceufs, devraient étre a température ambiante avant de
commencer le mixage. Sortez donc ces aliments du réfrigérateur suffisamment a I'avance avant leur
traitement.

2. Prépareztous les ingrédients et accessoires a proximité du batteur.

3. Afin déviter la pénétration de coquilles ou d'ceufs pourris dans le mélange, cassez les ceufs dans un
récipient séparé avant de les ajouter aux autres ingrédients.

4. Pour le battage de blancs d'ceufs, veillez a ce que le bol et les fouets soient propres et secs. Méme une
infime quantité de graisse sur les fouets ou dans le bol peut compromettre le battage des blancs en neige.

5. Commencez toujours a battre a basse vitesse. Augmentez progressivement la vitesse jusqu’a atteindre la
vitesse recommandée dans la recette.

6. Ne battez pas excessivement. Faites attention a ne battre que les ingrédients indiqués dans la recette.
Incorporez les ingrédients secs avec prudence. Utilisez toujours la plus faible vitesse. A n‘importe quel
stade du traitement, un battage excessif peut entrainer le durcissement, compromettre le levage de la
pate ou faire tourner le mélange. Les conditions climatiques, les changements saisonniers de température,
la température des ingrédients et le changement de leur texture — tout ceci joue un role dans la vitesse de
mixage idéale et dans I'obtention du résultat souhaité.

7. Lesingrédients peuvent étre projetés hors du récipient pendant le mixage.

Retirez les restes du récipient a l'aide d'une spatule en plastique ou en caoutchouc aprés avoir retiré les
fouets.

N’UTILISEZ JAMAIS DE COUTEAU, CUILLERE OU FOURCHETTE EN METAL, vous risqueriez
d'endommager le récipient ou les fouets. Un raclage occasionnel des ingrédients des parois du récipient,
apres I'ajout d’autres ingrédients, peut assurer un meilleur résultat.

UTILISEZ UNIQUEMENT DES ACCESSOIRES FOURNIS AVEC LAPPAREIL !

DONNEES TECHNIQUES :

Niveau sonore : < 85 dB

Tension nominale : 220-240V
Fréquence nominale : 50 Hz
Puissance nominale : 175-250 W

RECYCLAGE ET ELIMINATION DES DECHETS

Papier d'emballage et carton ondulé - remettre dans les conteneurs de collecte de papiers. Film d'emballage, sacs PE, piéces
en plastique — dans les conteneurs de collecte de plastique.

ELIMINATION DU PRODUIT A LA FIN DE SA DUREE DE VIE

Liquidation des équipements électriques et électroniques usagés (en vigueur dans les pays membres de

I'Union européenne et les autres pays européens disposant d'un systéme de tri des déchets)

Le symbole figurant sur le produit ou I'emballage signifie que le produit ne doit pas étre traité comme une

ordure ménagére courante. Remettez le produit a un lieu de collecte prévu pour le recyclage des équipements
électriques et électroniques. Une élimination correcte du produit évite des impacts négatifs sur la santé

humaine et I'environnement. Le recyclage des matériaux contribue a la protection de I'environnement. Pour plus
d'informations sur le recyclage de ce produit, adressez-vous a la mairie, aux centres de traitement des déchets 08/05
ménagers ou au point de vente ou vous avez acheté le produit.

Ce produit est conforme aux directives européennes relatives a la compatibilité électromagnétique
et a la sécurité électrique.

Nous nous réservons le droit de modifier le texte et les parametres techniques.
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MIXER MANUALE

MISURE DI SICUREZZA IMPORTANTI

Prima di mettere un prodotto elettrico in funzione attenerti alle disposizioni fondamentali, tra cui le seguenti:

10.

12.
13.
14.

Leggere tutte le istruzioni.

Prima dell'uso assicurarsi che la tensione nella presa corrisponda alla tensione sull'etichetta posta sul lato
inferiore del prodotto.

Non utilizzare il prodotto se il cavo di alimentazione & danneggiato, se funziona male, se & stato lasciato
cadere o in qualsiasi altro modo danneggiato. Portare il prodotto presso il centro di assistenza autorizzato
piu vicino, dove sara ispezionato e le parti elettriche o meccaniche saranno riparate o modificate.

Se non si utilizza il prodotto, prima dell'installazione o smontaggio di parti e prima della pulizia, scollegarlo
dalla presa tirando fuori la spina!

Non lasciare che il cavo penda sul bordo di un tavolo o uno scaffale e non collocarlo su una superficie
calda.

Non mettere né il mixer stesso né il cavo in acqua, perché ci si potrebbe esporre ad un rischio di scossa
elettrica.

Se il prodotto viene utilizzato da bambini o da persone incompetenti, & necessaria la supervisione.
Evitare il contatto con le parti in movimento. Non toccare le fruste durante il funzionamento con le mani,
una salvietta o altri utensili da cucina, si ridurra il rischio di lesioni o danni al mixer.

Prima della pulizia smontare tutti gli accessori dal mixer (fruste, accessorio di miscelazione). Pulire I'unita
di potenza solo con un panno umido e poi asciugare.

Spegnere il prodotto prima di sostituire accessori o di arrivare vicino a parti che si muovono durante il
funzionamento.

. Non usare il prodotto per scopi diversi da quelli qui specificati.

Non usare all'aperto.

Conservare questo manuale d'uso.

Questo prodotto non e ideato per I'uso da parte di persone (bambini compresi) che, a causa della loro
inabilita fisica, dei sensi 0 mentale o a causa di esperienza e competenze insufficienti, impossibilitati
all'utilizzo sicuro del prodotto, se non sono sorvegliati o se non sono stati istruiti riguardo all’'uso del
prodotto da una persona responsabile della loro sicurezza. | bambini devono essere sorvegliati per
assicurarsi che non giochino con il prodotto.

Do not immerse in water! - Non immergere in acqua!

PRIMA DI METTERE IN FUNZIONE IL MIXER

Prima di utilizzare il mixer a mano controllare che la spina del cavo di alimentazione sia scollegata dalla presa
di corrente e che l'interruttore di velocita sia in posizione di sgancio frusta.

1.

Scegliere gli accessori desiderati — questo dipende dal tipo di miscelazione desiderato:
Le fruste sono progettate per l'elaborazione di pastella, albume d'uovo, panna, maionese e purea. Sono
anche molto utili per miscelare/impastare salse e budini in polvere.
| ganci impastatori sono progettati per la preparazione di pasta da lievitare o pasta sfoglia.
Utilizzando i ganci si possono anche facilmente e rapidamente preparare pasta di patate per gnocchi
e miscele di carne tritata.
Installazione delle fruste / dei ganci impastatori
A) inserire la frusta nella piccola apertura.
B) installare i ganci come segue: inserire il gancio con la rondella I'apertura piti grande e I'altro nell’apertura
piu piccola.
Non é possibile installare i ganci in configurazione opposta. (vedi fig. 1 punto 3)

NOTA: Assicurarsi che le fruste o i ganci sono completamente inseriti nelle aperture corrette, altrimenti

potrebbero essere compromessi i risultati di miscelazione.

NOTA: E possibile utilizzare un solo accessorio alla volta.
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ISTRUZIONI PER IMPOSTAZIONE DELLA VELOCITA

Velocita Funzioni

Applicazione

1 Miscelazione | Miscelazione di liquidi, miscelazione di ingredienti secchi, creme di latte e panna.
2 Agitazione | Preparazione di salse, budini, muffin o pasticceria.

3 Miscelazione | Preparazione di pastella e miscele

4 Zangolatura | Zangolatura del burro con lo zucchero. Pasta per biscotti e torte e glassa di

zucchero.

5/6 Frullatura

Frullatura di miscele leggere e gonfie, creme, uova (albume, tuorlo, uova intere)

e purea di patate.

FUNZIONAMENTO DEL MIXER MANUALE

1.

Inserire la spina di alimentazione nella presa.

Impostare la selezione di velocita alla velocita richiesta e iniziare a mescolare.

Il mixer funzionera alla massima velocita, se si preme il pulsante Burst.

Suggerimento: Prima inserire le fruste o i ganci negli alimenti e poi iniziare a mescolare e aumentare
gradualmente la velocita in modo da evitare di schizzare il contenuto della ciotola.
Quando si aggiungono ingredienti asciutti utilizzare la velocita pil bassa per evitare l'effetto «tempesta

di neve».

Impostare la selezione della velocita sulla posizione di rilascio di frusta e inserire gli accessori opportuni.

La velocita massima di esercizio non deve durare piu di 5 minuti e fra due tali sessioni ci dovrebbe essere
una pausa di almeno 10 minuti. Quando si impasta impostare la selezione della velocita a 1 o 2 e poi
impostarla al massimo - in questo modo si otterranno i risultati migliori. Non appena il mix & completo,

ruotare il selettore di velocita nella posizione di rilascio frusta e staccare la spina dalla presa di corrente.

di velocita.

ESEMPIO DI APPLICAZIONI DEL MIXER

Usare una spatola per pulire la pasta o la miscela rimanente su fruste o ganci.
Smontaggio delle fruste/ganci: tenere delicatamente le fruste o i ganci e premere con decisione il controllo

Alimenti Quantita Velocita raccomandata Tempo di
funzionamento
Pappa per bambini 0,5 litri Velocita 2 40-60 s
Verdura: aneto Un fascio Velocita 1 30s
Impasto per pancake 0,5 litri Velocita 3 90-120's
Purea di patate 0,25 kg Velocita 5 120's
Ricotta con aggiunte 0,25 kg Velocita 4 180's
Cocktail di frutta 0,15 kg di frutta Velocita 5 180s
0,3 litri di latte

Solo per uso domestico

PULIZIA E MANUTENZIONE

1.

2.
3.
4

ECG

Prima di pulire il prodotto estrarre la spina dalla presa di corrente e lasciar raffreddare completamente.
Pulire le parti esterne del prodotto solo con un panno umido e poi asciugare.
Rimuovere i resti di cibo dal cavo di alimentazione.

Lavare fruste e ganci in acqua calda e detersivo e asciugare. E possibile lavare fruste e ganci in lavastoviglie.
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SUGGERIMENTI PER L'USO

1. Ingredienti refrigerati, per esempio burro e uova, dovrebbero essere a temperatura ambiente prima
della miscelazione. Quindi togliere questi ingredienti dal frigorifero un tempo sufficiente prima della loro
trasformazione.

2. Preparare tutti gli ingredienti e il necessario vicino al mixer.

3. Per evitare che gusci d’'uovo o uova marce entrino nella miscela, prima rompere I'uovo in un contenitore
separato e solo dopo aggiungerlo agli altri ingredienti.

4. Quando si sbatte I'albume assicurarsi che la ciotola e le fruste siano pulite e asciutte. Anche una piccola
quantita di grasso sulle fruste o nella ciotola puo impedire che i bianchi schiumino.

5. Iniziare sempre a montare lentamente. Aumentare gradualmente la velocita fino a quella consigliata nella
ricetta.

6. Non sbattere eccessivamente. Assicurarsi di sbattere solo gli ingredienti presenti nella ricetta. Mescolare
accuratamente gli ingredienti asciutti. Utilizzare sempre la velocita piu bassa. In ogni fase del processo di
miscelazione lo sbattimento eccessivo puo causare l'indurimento, evitare la risalita o il ritiro della miscela.
Le condizioni climatiche, le variazioni di temperatura stagionali, la temperatura degli ingredienti o la loro
struttura — tutto questo gioca un ruolo nella regolazione della durata di sbattimento per raggiungere
i risultati desiderati.

7. Durante la miscelazione, gli ingredienti possono fuoriuscire dalla ciotola.

Raschiare la ciotola con una spatola di plastica 0 gomma dopo aver tolto le fruste.

MAI UTILIZZARE UN COLTELLO, UN OGGETTO DI METALLO, UN CUCCHIAIO O UNA FORCHETTA,
in questo modo si potrebbero danneggiare le fruste o la ciotola. Raschiare a intervalli gli ingredienti
dalle pareti della ciotola durante la miscelazione, dopo I'aggiunta di ingredienti aggiuntivi, contribuira
a garantire un risultato migliore.

USARE SOLO CON GLI ACCESSORI FORNITI CON IL PRODOTTO.

CARATTERISTICHE TECNICHE:

Rumorosita: < 85 dB

Tensione nominale: 220-240V
Frequenza nominale: 50 Hz
Potenza nominale: 175-250 W

USO E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

Carta da imballaggio e cartone ondulato: consegnarli alla discarica. Imballaggio foglio stagnola, sacchetti PE, elementi plastici:
gettarli nei contenitori per il riciclaggio della plastica.

SMALTIMENTO DEI PRODOTTI A FINE VITA

Smaltimento di apparecchiature elettriche ed elettroniche (valido per i paesi membri dell'Unione Europea

e per altri paesi europei con un sistema di riciclo implementato)

Il simbolo rappresentato sul prodotto o sulla confezione indica che il prodotto non deve essere trattato come

rifiuto domestico. Consegnare il prodotto alla struttura specificata per il riciclaggio di apparecchiature elettriche

ed elettroniche. Prevenire impatti negativi sulla salute umana e sull'ambiente riciclando correttamente il

prodotto. I
Il riciclaggio contribuisce a preservare le risorse naturali. Per ulteriori informazioni sul riciclaggio di questo 08/05
prodotto, fare riferimento alle autorita locali, all'organizzazione nazionale di trattamento dei rifiuti o al negozio

dove é stato acquistato il prodotto.

Questo prodotto e conforme ai requisiti della direttiva UE in materia di compatibilita
elettromagnetica e sicurezza elettrica.

Il produttore si riserva il diritto ad effettuare cambiamenti del testo e dei parametri tecnici.
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BATIDORA DE MANO

MEDIDAS IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Antes de poner en funcionamiento un producto eléctrico usted debe acatar las disposiciones basicas, incluso
lo siguiente:

1. Leatodas las instrucciones.

2. Antesde usarla revise que el voltaje en su tomacorriente corresponda con el voltaje en la etiqueta ubicada
en la parte inferior del producto.

3. No use el producto si el cable de alimentacién estd dafado, si estd funcionando mal, si se ha caido el
producto o estd dafiado de alguna manera. Lleve el producto al centro autorizado de servicios mas
cercano, donde sera inspeccionado y reparardn o reemplazaran las piezas eléctricas o mecanicas.

4. iSi no estd usando el producto, antes de instalar o desarmar las piezas y antes de limpiarlo, desconéctelo
del enchufe tirando del mismo!

5. No deje el cable colgando sobre el borde de una mesa o estanteria ni lo coloque sobre una superficie
caliente.

6. No coloque ni la batidora ni el cable en agua, ya que se expondria usted mismo a un riesgo de descarga
eléctrica.

7. Siel producto es usado por nifos o personas incompetentes, es necesario que sean supervisados.

8. Evite el contacto con las piezas moviles. Durante el funcionamiento no toque los batidores con la mano, un
pafo para limpiar ni otro utensilio de cocina; reducird el riesgo de lesiones y/o dafo a la batidora.

9. Antes de limpiar desarme todos los accesorios de la batidora (batidores, accesorio para mezclar). Limpie la
unidad de energia con un pafio himedo y luego séquelo.

10. Apague el producto antes de cambiar los accesorios o acercarse a piezas moéviles en funcionamiento.

11. No use el producto para otros fines que no sean aquellos aqui especificados.

12. No use la batidora al aire libre.

13. Guarde esta guia para el usuario.

14. Este producto no estd disefado para ser usado por personas (incluso nifios), cuya incapacidad fisica,
sensorial o mental o experiencia y conocimientos insuficientes impidan el uso seguro del producto,
a menos que sean supervisados por una persona responsable de su seguridad o se les haya ensefiado
respecto al uso del mismo. Los niflos deben ser supervisados para garantizar que no jueguen con el
producto.

Do not immerse in water! - jNo sumerja el producto en agua!

ANTES DEL FUNCIONAMIENTO DE LA BATIDORA

Antes de usar la batidora de mano, revise que el enchufe en el cable de alimentacién esté desconectado del
enchufe y que el interruptor de velocidades esté en la posicién desacoplada del batidor.
1. Elija los accesorios deseados: esto depende del tipo de mezcla deseada:
Los batidores estan disefados para procesar masa semiliquida, claras de huevo, crema, mayonesa y puré.
También son muy Utiles para mezclar/amasar mezclas para salsas y polvos para budines.
Los ganchos para amasar estd disefiados para preparar levadura o masa de hojaldre.
Con los ganchos usted también puede preparar facil y rapidamente masa de papas para albéndigas
y mezclas de papas picadas fritas.
2. Instalacion de los batidores / ganchos para amasar
A) Inserte el batidor en la abertura pequena.
B) Instale los ganchos de la siguiente manera: inserte el gancho con la arandela en el abertura mas grande
y el otro en la abertura més pequena.
No es posible instalar los ganchos de manera opuesta a la configurada. (ver imagen 1 punto 3)

NOTA: Asegurese de que los batidores o ganchos estén totalmente insertados en las aberturas correctas, de
lo contrario podrian verse afectados los resultados de la mezcla.

NOTA: Siempre puede usar un accesorio simple a la vez.
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INSTRUCCIONES PARA ESTABLECER LA VELOCIDAD

Velocidad Funciones Aplicacion

1 Mezclado Mezcla de liquidos, mezcla de ingredientes secos, leches, claras y crema.

2 Remover Preparar salsas, budines, magdalenas o productos de pasteleria.

3 Mezclado Preparacion de masa semiliquida y mezclas

4 Batir Batido de manteca con azucar. Masa de bizcocho y tortas, y glaseado de
azucar.

5/6 Batir Batir mezclas mas livianas e hinchadas, cremas, huevos (claras, yemas,

huevos enteros) y papas pisadas.

FUNCIONAMIENTO DEL BATIDOR DE MANO

1.

Configure la seleccion de velocidad en la posicion de desbloquear el batidor e inserte los accesorios
apropiados. Conecte el enchufe en el tomacorriente.

Cambie la seleccion de la velocidad a la velocidad requerida y comience a mezclar.

El batidor funcionara en la velocidad mas rapida, si presiona el botén Burst (rapido).

Consejo: Primer inserte los batidores o ganchos en los alimentos y luego comience a mezclar y aumente
la velocidad de manera gradual para evitar salpicar los contenidos del bol.

Cuando agregue ingredientes secos use la velocidad mas baja para evitar el efecto «tormenta de nieve».
La velocidad maxima de funcionamiento no debe ser mayor a 5 minutos y entre esas sesiones debe haber
una pausa de al menos 10 minutos. Cuando amase levadura, establezca la seleccién de velocidad en
1 0 2 y luego coléquela al maximo; de esta manera logrard mejores resultados. Cuando la mezcla esté
terminada, gire la seleccién de velocidad a la posicion de desbloqueo de batidor y retire el enchufe del
tomacorriente.

Use una espatula para limpiar la masa restante o mezcla sobre los batidores o ganchos.

Para desmontar los batidores/ganchos: suavemente sosténgalos y presione con firmeza el control de
velocidad.

EJEMPLO DE APLICACIONES DE LA BATIDORA

Alimento Cantidad Velocidad recomendada Tiempo de
funcionamiento
Sopa para nifos 0,5 litros Velocidad 2 40-60 seg
Vegetales: eneldo Un atado Velocidad 1 30 seg
Masa para panqueques 0,5 litros Velocidad 3 90-120 seg
Papas pisadas 0,25 kg Velocidad 5 120 seg
Queso cottage con agregados 0,25 kg Velocidad 4 180 seg
Coctel de frutas 0,15 kg de fruta Velocidad 5 180 seg
0,3 litros de leche

Solo para uso doméstico

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

1. Antes de limpiar el producto, retire el enchufe del tomacorriente eléctrico y deje que se enfrie.
2. Limpie las piezas externas del producto con un pafio hiumedo y luego séquelo.

3. Retire los restos de comida del cable de alimentacion.
4

Lave los batidores y los ganchos con agua caliente y jabén y seque. Puede lavar los batidores y los ganchos

en el lavavajillas.

28 ECG



CONSEJOS DE USO

1.

u

Los ingredientes refrigerados, por ejemplo, manteca y huevos deben estar a temperatura ambiente antes
de mezclar. Por lo tanto retire estos ingredientes de la heladera con tiempo suficiente antes de procesarlos.
Prepare todos los ingredientes y cosas necesarias cerca de la batidora.

Para evitar que las céscaras de huevos o huevos descompuestos entren a la mezcla, primero rompa el
huevo en un recipiente separado y solo entonces agregue los otros ingredientes.

Cuando bata claras de huevo asegurese de que el bol y los batidores estén limpios y secos. Incluso una
pequena cantidad de grasa en los batidores o en el recipiente pueden evitar que las claras se espumen.
Siempre comience a batir lentamente. Aumente gradualmente la velocidad a la recomendada en la receta.
No bata en exceso. Asegurese de batir solo los ingredientes que usted tiene en la receta. Mezcle los
ingredientes secos con cuidado. Siempre use la velocidad mas baja. En cualquier etapa del proceso
de mezclado, batir en exceso puede causar endurecimiento, evitar que se levante o el hundimiento
de la mezcla. Las condiciones climaticas, cambios estacionales de temperatura, la temperatura de los
ingredientes o su estructura, todo esto tiene una funcién en establecer la duracion del batido y lograr los
resultados deseados.

Mientras mezcla, los ingredientes pueden salirse del bol.

Raspe el bol con una espatula pléastica o de goma luego de quitar los batidores.

NUNCA USE UN CUCHILLO, CUCHARA DE METAL OTENEDOR, de esta manera podria daiar los batidores
o el recipiente. El roce intermitente de los ingredientes contra las paredes del bol durante el mezclado,
luego de agregar los ingredientes adicionales, ayudard a garantizar un mejor resultado.

USE SOLO CON LOS ACCESORIOS PROVISTOS CON EL PRODUCTO.

ESPECIFICACIONES TECNICAS:

Nivel de ruido: < 85 dB
Voltaje nominal: 220-240V
Frecuencia nominal: 50 Hz
Potencia nominal: 175-250 W

USO Y ELIMINACION DE LOS DESECHOS

Papel para envolver y cartén corrugado: entregar a una chatarreria. Plastico de embalaje, bolsas de polietileno, elementos
plasticos: arréjelos en los recipientes para reciclaje de plasticos.

ELIMINACION DE LOS PRODUCTOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL

Eliminacion de equipos eléctricos y electronicos (valido en los paises miembros de la Union Europea

y otros paises europeos con un sistema implementado de reciclaje)

El simbolo representado en el producto o en el embalaje significa que el producto no sera tratado como desecho

domeéstico. Entregue el producto en el sitio especifico para reciclaje de equipos eléctricos y electrénicos. Evite los

efectos negativos en la salud humana y en el medioambiente reciclando apropiadamente su producto.

El reciclaje contribuye a la preservacién de los recursos naturales. Para mas informacion acerca del reciclaje de I
este producto, consulte a su autoridad local, organizacién de procesamiento de desechos domésticos o en la 08/05
tienda donde compré el producto.

Este producto cumple con los requisitos de la directiva de la UE acerca de la compatibilidad
electromagnética y seguridad eléctrica.

Se reservan cambios en el texto y parametros técnicos.
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Vyhradni zastoupeni pro CR:

K+B Progres, a.s. tel.: +420272 122 111

U Expertu 91 e-mail: ECG@kbexpert.cz
250 69 Klicany zelena linka: 800 121 120
Distributor pre SR:

K+B Elektro — Media, k.s.

Mlynské Nivy 73 tel.: +421 232 113 410

821 05 Bratislava e-mail: ECG@kbexpert.cz

Wytaczny przedstawiciel na PL:

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Kli¢any, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz
Kizérélagos magyarorszagi képviselet:

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz
Distributor fiir DE:

K+B E-Tech GmbH & Co. KG

Barbaraweg 2

DE-93413 Cham

Bei Beschwerden rufen Sie die Telefonnummer 09971/4000-6080 an. (Mo - Fr 9:00 - 16:00)

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tél: +44 776 128 6651 (English)
250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz
K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tél: +44 776 128 6651 (English)
250 69 Kli¢any, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz
K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 tél: +44 776 128 6651 (English)
250 69 Kli¢any, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

® Dovozce neruci za tiskové chyby obsazené v ndvodu k pouziti vyrobku. ® Dovozca nerudi za tlacové chyby obsiahnuté v navode na pouzitie
vyrobku. ® Importer nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi do produktu. ® Azimportér nem felel a termék hasznélati
utmutatdjaban fellelheté nyomdahibékért.  ® Der Importeur haftet nicht fur Druckfehler in der Bedienungsanleitung des Produkts. ® The importer
takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user's manual. ® Le fournisseur ne peut étre tenu responsable des erreurs
d'impression contenues dans le mode d'emploi du produit. ® Limportatore non sara ritenuto responsabile per eventuali errori di stampa contenuti nel
manuale dell'utente del prodotto. ® Elimportador no asume ninguna responsabilidad por errores de impresién en el manual del usuario del producto.
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