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ORIGINALNi NAVOD K OBSLUZE

CESZE

Pred pouzitim tohoto produktu si prosim pozorné prectéte tuto priru¢ku.
Uschovejte prosim tuto pfirucku na bezpe€ném misté pro pozdé;jsi pouziti.
Pouzivejte prosim tento produkt spravnym zpisobem po preéteni a iplném
porozuméni obsahu této pfirucky.

Producer: GARLAND distributor, s.r.o., Sturmova 1307, 50601 Jic¢in, Czech Republic



Obecné bezpecnostni pokyny

Pied uvedenim tohoto spotiebi¢e do provozu si prosim pozorné prectéte tento navod
k obsluze a uchovejte jej véetné zaruky, stvrzenky a pokud mozno i krabice s vnitinim
obalovym materialem. Pokud budete toto zafizeni predavat jinym uzivateliim, predejte
s nim prosim i tento navod k obsluze.

Tento spotiebic je navrZzen vyhradné pro soukromé pouziti predpokladanym zptsobem. Tento spotfebi¢
neni uréen pro komeréni pouziti. Nepouzivejte jej ve venkovnim prostfedi (s vyjimkou situace, kdy
je uréen k venkovnimu pouziti). Udrzujte jej mimo dosah zdroju tepla, pfimého slune¢niho svétla,
vlhkosti (nikdy jej neponofujte do jakékoli tekutiny) a ostrych hran. Nepouzivejte tento spotfebic,
pokud mate mokré ruce. Jestlize je spotfebi¢ vihky nebo mokry, ihned jej odpojte.

Pred cisténim nebo uskladnénim tento spotfebic vypnéte a vzdy vytahnéte jeho zastréku ze zasuvky
(tahejte za zastrcku, nikoli za kabel). Odstrarite rovnéz pfipevnéné pfislusenstvi.

Bé&hem pouzivani musi byt toto zafizeni pod dozorem. Pokud musite pracovisté opustit, vzdy zafizeni
vypnéte nebo vytahnéte zastrcku ze zasuvky (tahejte za zastréku, nikoli za kabel).

Pravidelné kontrolujte, zda nedoslo k poSkozeni spotfebite a kabelu. Nepouzivejte tento spotrebic, je-
li poSkozen. Nepokous$ejte se tento spotfebi¢ sami opravit. VZdy kontaktujte autorizovaného technika.
Je-li napéjeci kabel poSkozen, musi byt vyménén vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo osobami
s prislusnou kvalifikaci, aby bylo zamezeno pfipadnym nebezpecim.

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

Vénujte zvySenou pozornost nasledujicim ,Specialnim bezpecnostnim pokyntm®.

Déti a osoby se zhorSenym zdravotnim stavem

Aby byla zajisténa bezpecnost déti, udrzujte prosim veskeré obaly (igelitové sacky, krabice, polystyrén
apod.) mimo jejich dosah.

Pozor! Nedovolte, aby si malé déti hraly s folii, protoze hrozi nebezpeci uduseni!

PFi pouziti mixéru a sekacku z pfisluSenstvi nesmi byt spotfebi¢ pouzivan détmi. UdrZujte tento
spotfebi€ a jeho kabel mimo dosah déti.

PFi pouziti michaci metly a Slehaci metly z pfisluSenstvi smi byt tento spotfebi¢ pouzivan détmi od 8
let véku v pfipadé, Ze jsou pod dozorem nebo obdrzely pokyny k pouzivani spotfebi¢e bezpecnym
zplisobem, a rozuméji pripadnym rizikim. Ciéténi a uZivatelskou Gdrzbu smi provadét déti jen
v pfipadé, Ze jsou starsi 8 let a jsou pod dozorem. UdrZujte tento spotfebi¢ a jeho kabel mimo dosah
déti mladsSich 8 let

Toto zafizeni neni hrackou. Déti si nesmi s timto spotfebi¢em hrat.

Spotiebice smi pouzivat osoby s omezenymi psychickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti pouze v pfipadé, ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny
o bezpeéném pouzivani tohoto spotiebice a rozumi pfipadnym rizikiim.

Specialni bezpec¢nostni pokyny pro toto zafizeni

Vzdy odpojte tento spotfebi¢ od zdroje energie, jestlize jej musite ponechat bez dozoru, a také pred
jeho montazi, demontazi nebo ¢isténim.

Pred vyménou pfisluSenstvi nebo pfiblizenim se k dilim, které se béhem provozu pohybuiji, vypnéte
tento spotrebi¢ a odpojte jej od zdroje energie. NepouZivejte tento spotfebi¢ pro jiné ucely, nez pro
jaké je urcen.

UPOZORNENI: Aby se piedeslo nebezpesi v diisledku netimysiného resetovani tepelného vypinade,
nesmi byt tento spotfebi¢ napajen externim spinacim zafizenim, jako je Casovag, ani pfipojen
k obvodu, ktery je pravidelné zapinan a vypinan infrastrukturou.

Bé&hem pouzivani musi byt toto zafizeni pod dozorem.

Nezasahujte do zadnych bezpecénostnich spinacu.

Béhem provozu zafizeni nevkladeijte nic do otacejicich se haku.

Postavte zafizeni na hladky, rovny a stabilni pracovni povrch.

Nepfipojujte sitovou zastréku zafizeni do sitové zasuvky, aniz byste predtim nainstalovali veSkeré
potiebné pfislusenstvi.

UPOZORNENI: Pfed odebranim ze stojanu zajistéte, aby byl mixér vypnuty.



Nazvy jednotlivych dilu

Hlavni dily a standardni dily:

1 | Vystupni hfidel Hnétaci hak

Tlagitko zvednuti Michaci metla

Slehaci metla

0N |O,

2
3 | Tlagitko rychlosti
4

Nadoba Kryt nadoby




Jak toto zarizeni pouzivat

(1) Pred pouzitim umyjte prisluSenstvi ¢istou vodou, oplachnéte jej a vysuste.

(2) Umistéte zafizeni na rovny, Cisty a suchy stul, zatlacte na hlavu zafizeni a pak otocte (nebo stisknéte)
tlacitko zvednuti hlavy (2) (Krok 1). Hlava se automaticky zvedne nahoru. (Obrazek 1 a 2).

(3) Odvazte ingredience a vodu, které chcete zpracovat, a vioZte je do mixovaci nadoby. Pak umistéte
mixovaci nadobu (4) do zafizeni (Krok 2) a otacejte ji ve sméru hodinovych ruci¢ek, dokud nebude
zajisténa prezka (Krok 3). (Obrazek 2) Neprekracujte celkovou maximalni hmotnost tésta.

(4) Nainstalujte pozadované pfislusenstvi (5), (6), (7) (sou¢asné lze pouzivat pouze jedno ze ftii
prislusenstvi) na michaci vystupni hfidel hlavy (1) (Krok 3). Vyrovnejte $térbinu a zatlacte pfisluSenstvi
nahoru (Krok 4) (Obrazek 3 a 4).

(5) Umistéte na michaci konec zafizeni kryt nadoby (Krok 6) podle Obrazku 5.

(6) Zatlacte na hlavu zatizeni tak, aby zafizeni automaticky uzamklo tla¢itko hlavy (2) (Krok 7) a nastavilo
hlavu do vodorovné polohy (Obrazek 6).

(7) Pak pfipojte zastréku do zasuvky a zapnéte vypinac napajeni.

(8) Nastavte ovladac rychlosti (3) na pozadovanou rychlost — spusti se mixovani.

(9) Jakmile tésto splriuje vase pozadavky, otocte ovlada¢ rychlosti (3) zpét na rychlost O pro ukonéeni.
(10

¢ast, otocte mixovaci nadobu proti sméru hodinovych rugi¢ek, vyjméte mixovaci nadobu a vyjméte
tésto.

(11) Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfiblizenim se k dilim, které se béhem provozu pohybuji, vypnéte
tento spotfebic a odpojte zdroj energie.

Obrazek 2 Obrazek 3

Obrazek 6




Doporuceni

Nastaveni Urovni a pouzivani haku pro maximalné 0,9 kg smési

Prisluenstvi |  Obrazek Rychlost (%?:) Maximum Zptisob ovladani
Provoz s rychlosti 1
po dobu 10 s, provoz
s rychlosti 2 po dobu
585 g mouky + | 20 s a pak provoz
Hnétaci hak 1-6 35 g mouky paxp
315 g vody s rychlosti 3 po dobu
30 s, provoz s rychlosti
5-6 po dobu 2 az 5 min
pro vytvoreni shluku.
Provoz s rychlosti 1-2
660 g mouky + 0 dobu 30 s, provoz
Michaci metia 17 3-10 gmoury= | b Vs P
840 g vody s rychlosti 37 po dobu
minimalné 2 min 30 s
Nastavte rychlost 8—10
& 3 vajecné bilk
Slehaci metla 8-10 3-10 J(m'n) y a Slehejte minimainé 3
i
minuty.

220-240V, 50-60 Hz

Motor z hliniku a médi Max. vykon: 2500 W
4] miska z lesklé nerezavéjici oceli ¢. 304

Prenosova struktura rychlosti Sneku

Otocny pfepinac s 10 rychlostmi + 0 + pulzni funkce

LED indikator

Planetové mixovani
Zvedaci mechanismus s bezpecnostnim spinacem

Protiskluzové nozky pro maximalni stabilitu

Ochrana proti pretizeni

Nizka uroveri hluku < 78 dB




Recepty

Chlebové rolky s Inénymi seminky
Ingredience: 30 g Inénych seminek, 40 g vody, 250 g chlebové mouky, 3 g suchych kvasnic, 30 g cukru, 3 g soli, 10 g
suSeného mléka, 20 g masla, 15 g tekutych vajec
Postup:
1. Namocte 30 g Inénych seminek na 12 hodin do 40 g vody
2. Vlozte do mixovaci nadoby 250 g chlebové mouky, 3 g suchych kvasnic, 30 g cukru, 3 g soli, 10 g suSeného
mléka a 150 g vody, pomoci hnétaciho haku vytvorte hnétenim ingredienci tésto pfi urovni 1-6, pak pfidejte
20 g masla a pokracujte v hnéteni tésta, dokud nebude jemné. Nakonec pfidejte namocena Inéna seminka
a pockejte, dokud nebude tésto dobfe prohnéteno. Zakryjte ochrannou félii a uloZte na teplém misté, aby se
mobhla fermentaci zdvojnasobit velikost.
3. Jesté jednou dukladné prohnétte, vyjméte z nadoby a rozdélte na Sest rolek. Po zakulaceni zakryjte rolky
a nechte fermentovat pfi teploté 38 °C po dobu 1 hodiny.
4. Po dokonéeni fermentace potfete povrch chleba tekutymi vejci, vioZte jej na pfedposledni patro v pfedehraté
troubé, nastavte horni a dolni ohrev s teplotou 180 °C a pecte po dobu 20 minut. Pak odstrante formu a polozte
jej na mfizku, aby mohl vychladnout.

Toustovy chléb
Ingredience: 270 g mouky s vysokym obsahem lepku, 30 g mouky s nizkym obsahem lepku, 1 vejce, 3 g soli, 55 g cukru,
4 g kvasnic, 80 g nizkotu¢né smetany, 10 g suseného miéka, 90 g vody.
Postup:
1. Vlozte vSechny ingredience do mixovaci nadoby a pomoci hnétaciho haku vytvorte hnétenim ingredienci tésto
pfi drovni 1-6.
2. Nechte smés na teplém misté a umoznéte zdvojnasobeni velikosti fermentovanim.
3. Jesté jednou dukladné prohnétte, vyjméte z nadoby, rozdélte na 3 ¢asti a zakryjte t€sto na 15 minut ochrannou
folii
4. Vezméte jednu Cast a rozvalejte ji do tvaru jazyka, sloZte obé strany smérem doprostfed a svifite ji zespodu
nahoru. Po svinuti vSech tfi ¢asti zakryjte rolky na 15 minut ochrannou félii
5. Po dokonéeni pripravy 3 porci je vlozte do formy pro druhou fermentaci a fermentujte na 80 % vysky formy.
Nastavte horni a dolni ohfev s teplotou 170 °C a pecte po dobu 40 minut; pak odstrarite formu a poloZte je na
mfizku, aby mohly vychladnout.

Domaci pizza

Suroviny: 170 g mouky s vysokym obsahem lepku, 100 g vody, 1,5 g jedlé soli, 15 g bilého cukru, 2 g kvasnic, 15 g

masla a néjaka vypln.

Postup:

1. Viozte 170 g mouky s vysokym obsahem lepku, 100 g vody, 1,5 g jedlé soli, 15 g cukru a 2 g kvasnic do
mixovaci nadoby. Mixujte hnétacim hakem pfi Urovni 1-6. Po dokonceni hnéteni tésta pfidejte maslo
a pokracujte v hnéteni, dokud nelze tésto vytahnout jako pruznou vrstvu
Nechte tésto na teplém misté, aby zdvojnasobilo svou velikost fermentovanim.

Béhem fermentace muiZzete vyrobit vyplii pizzy a pfipravit ji pro pozdéjsi pouziti.

Jesté jednou dukladné prohnétte, odeberte polovinu tésta pro rozvaleni do kulatého tvaru a nechte 5 minut

v klidu. Pak pomoci valecku na tésto jemné rozvalejte tésto na velikost formy na pizzu, vioZte jej do této formy,

zatlacte kolem formy rukama a nakonec udélejte vidlickou malé otvory.

5. Nastavte v troubé rezim ohfevu horni a dolni trubice a predehfejte troubu na 200 °C. Natfete zaklad ve formé
na pizzu nejprve olivovym olejem, pak naberte omacku na pizzu a rovnomérné ji rozprostfete, nasledné
posypte trochou syru mozzarella a nakrajenou cibuli, vioZzte 20cm formu na pizzu do druhého patra predehiaté
trouby a pecte po dobu 8 minut.

6. Po uplynuti €asu formu na pizzu vytahnéte a rozprosttete vrstvu slaniny. Nyni mGzete pfidat oblibené potraviny
a pfipravenou vyplr.

7. Vlozte do predehfaté trouby a nastavte dobu peceni na 15 minut, aby se roztavil syr a kirka dostala zlaty
odstin.

Maslovy chléb
Ingredience: 375 g mouky s vysokym obsahem lepku, 180 g miéka, 35 g masla, 30 g cukru, 11 g suSeného miéka, 4 g
kvasnic, 3 g soli, 1 vejce
Postup:
1. Vlozte vSechny ingredience s vyjimkou masla do mixovaci nadoby; odloZte 10 g vajec pro finalni potfeni.
2. Pomoci hnétaciho haku promichejte pfi urovni 1-6; po vytvoreni tésta pfidejte zméklé maslo a pokracujte

Hown



v hnéteni do stavu pruzné vrstvy.

3. Zakryjte smés ochrannou folii a uloZte na teplém misté, aby se mohla fermentaci zdvojnasobit velikost.

4. Jesté jednou dukladné prohnétte, vyjméte z nadoby a rozdélte na 10 ¢asti. Vezméte Cast tésta, rozvalejte jej
do ovalného tvaru a pak jej svirite seshora dolu.

5. Polozte na pecici plech namastény papir, poloZte na plech svinuté chlebové tésto a pak fermentovanim na
teplém misté umoznéte zdvojnasobeni velikosti.

6. Potfete povrch chlebového tésta tekutymi vejci, predehfejte troubu na 160 °C, viozZte chlebové tésto do
prostfedniho patra a peéte po dobu 20 minut.

Francouzsky chléb

Ingredience: 250 g mouky s vysokym obsahem lepku, 50 g mouky s nizkym obsahem lepku, 150 g vody, 10 g cukru, 3
g kvasnicového prasku, 1 g jedlé soli.

Postup:

1. Vlozte vSechny ingredience do mixovaci nadoby, pomoci hnétaciho haku promichejte pfi trovni 1-6, a hnétte

do podoby tésta.

2. Zakryjte smés ochrannou félii a uloZte na teplém misté, aby se mohla fermentaci zdvojnasobit velikost.

3. Jesté jednou dukladné prohnétte, vyjméte z nadoby a rozdélte na 4 ¢asti. Vezméte ¢ast tésta, rozvalejte jej do

ovalného tvaru a pak jej svifite seshora dold.

4. Pak zakryjte ochrannou félii a umoznéte zdvojnasobeni velikosti fermentaci.

5. Potfete povrch sezamovym olejem, pfedehfejte troubu na 180 °C, vloZte chlebové tésto do prostfedniho patra

a pecte po dobu 20 minut.
Originalni dort
Ingredience: 100 g dortové mouky, 5 vajec, 50 g jedlého oleje, 80 g cukru, malé mnozZstvi citronové Stavy, 55 g miéka.
Postup:

1. Oddélte vajecny bilek a vajecny Zloutek, pfidejte do vaje¢ného Zloutku 20 g cukru, smichejte pomoci Slehace
vajec pfi rovni 10, dokud neni cukr zcela rozpustén. Pfidejte mléko a pokracujte v rovhomérném michani pfi
urovni 10
Nalijte jedly olej a pokracuijte ve Slehani, dokud nevznikne Upina emulze.

Nasypte pres sitko dortovou mouku a rovhomérmné rozmichejte na jemnou pastu z vaje¢nych Zloutkd.

Pridejte do vaje¢ného bilku nékolik kapek citronové Stavy, pfidejte natfikrat cukr a Slehejte pomoci Slehace

vajec do podoby vaty.

5. Naberte 1/3 vaje¢ného bilku, vioZte jej do pasty z vajec¢ného Zloutku a rovnomérné promichejte, nalijte pastu
zpét do zbyvaijiciho vaje€ného bilku a rovnomérnym michanim vytvoite jemnou dortovou pastu
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6. Potfete povrch dortové formy jedlym olejem a pak do formy nalijte dortovou pastu
7. Ptedehfejte troubu na 150 °C, nastavte rezim ohfevu horni a dolni trubky a dobu pe€eni 50 minut, a pak pecte
dozlatova.
Cokoladovy dort

Ingredience: 150 g tekutych vajec, 50 g Cistého mléka, 40 g kakaového prasku, 80 g bilého cukru.
Postup:
1. Pridejte 150 g tekutych vajec, rozslehejte Slehacem vajec pfi irovni 10, dokud nedostanou podobu vaty, a pak
vSe vyjméte a poloZte stranou
2. Vlozte do nadoby 80 g bilého cukru, 50 g mléka a 40 g kakaového prasku, a promichejte na jemny prasek
pomoci michaci lopatky pfi irovni 10.
3. Nasypte pfipraveny jemny prasek do Slehanych tekutych vajec a dobfe promichejte.
4. Nalijte smichané suroviny do olejem potfené formy na pecicim plechu, viozte do trouby a pecte pfi teploté
180 °C.
5. Po upeceni a vytvarovani vyjméte produkt z formy a pfed konzumaci pockejte na jeho vychladnuti

Cokoladovy zmrzlinovy dort
Ingredience: 140 g smetanového syru, 140 g horké Cokolady, 220 g miéka, 100 g cukru moucka, 240 g smetany ke
Slehani, 2 g jedlé soli.
Postup:
1. Obalte vnéjsi ¢ast tvercové formy hlinikovou félii a viozte dovnitf kruh z peciciho papiru
2. Pridejte do smetanového syru cukr moucka a Spetku soli, a promichejte pomoci michaci lopatky.
3. Nasekejte horkou €okoladu a ohratim ji roztavte, nalijte roztavenou €okoladu do syru a pak pomoci michaci
lopatky rovnomérné promichejte. Ve vyjméte a umistéte na plech pro pozdéjsi pouziti.
4. Vlozte smetanu ke Slehani do nadoby a pak michejte, dokud nebude mit podobu vaty.
5. Pridejte do ¢okoladového syru nadvakrat Slehacku a rovhomérmneé zamichejte; pak do néj nadvakrat nalijte
mléko a opét dobfe rozmichejte.
6. Nakonec vSe nalijte do formy a vloZte na nékolik hodin do chladnicky. Pak produkt vyjméte a odstrarite formu.



Analyza béznych problémui

Poruchy

PFiciny

Regeni

Zafizeni se béhem pouzivani nahle
zastavuje.

Pri¢inou muZe byt pfili§ dlouha doba
provozu zafizeni nebo pfili§ vysoka
okolni teplota, zpUsobujici  pfili$
vysokou teplotu motoru zafizeni.
V dusledku toho se spousti program
ochrany proti prehrati a zafizeni se
automaticky vypina.

Nastavte rychlost na ,0, odpojte
napajeni, pockejte na ochlazeni
zafizeni na teplotu mistnosti a znovu
jej zapnéte (obvykle je potfeba 15-30
minut; doba ochlazeni zavisi na
teploté mistnosti).

Po otoceni ovladaCe rychlosti se
zafizeni nespusti

Zkontrolujte, zda ma zastrcka dobry
kontakt se zasuvkou.

Ovéite, zda je napdjeci zastrcka
pfipojena do zasuvky.

Zkontrolujte, zda je v zasuvce napéti.

Pfed pouzitim zajistéte, aby bylo
v zasuvce napéti

Zkontrolujte, zda tlacitko zvednuti
zaskocCi zpét na své misto.

Ujistéte se, Ze je hlava na svém misté.

Nadmémy hluk béhem provozu
zafizeni

(DZafizeni bude pfi vysoké rychlosti

(@Mnozstvi michanych potravin je
prilis velké a zpusobuje pretizeni
zafizeni.

(3 Napéti je nestabilni.

@ P¥ilig dlouha doba pouzivani.

(DVyberte spravnou rychlost pro
michani potravin podle doporuéeni
v této pfiruéce

(2Snizte michané mnozstvi.

(®Pokud je napéti nestabilni, pockejte
pred pouzitim zafizeni na stabilizaci
napéti.

@Pokud je doba pouzivani piilig
dlouhd, zastavte zafizeni a pred
dal$im pouzitim jej nechte chvili
vychladnout.

Rychlost  zafizeni
nestabilni

klesad nebo je

D Zjistéte, zda neni v mistnosti nizka
teplota zpUsobujici tuhnuti maziva
v zafizeni.
(@Michané ingredience jsou pfilis
tvrdé a je jich pfili§ mnoho, coz
se projevuje prilis vysokou zatézi
zafizeni.
(3Zkontrolujte, zda se napéti nahle
nesnizuje.

(DOdstrafite  mixovaci  nadobu
a ponechte zafizeni 5 minut v klidu,
aby se zjemnilo mazivo v zafizeni
a obnovila stabilni rychlost.

(2Snizte mixované mnoZzstvi a nechte
zafizeni pracovat s normalni pracovni
zatézi.

(3Po stabilizaci napéti zafizeni znovu
pouzijte.

Béhem pouzivani se zafizeni kymaci
nebo tfepe

(DZkontrolujte, zda neni odstranéna
podloZka nozky na zakladné.
(@Zkontrolujte, zda zafizeni b&hem

pouzivani stoji na hladké a rovné
desce kuchyriské linky.

(DZkontrolujte, zda neni odstranéna
podloZka nozky na zakladné.

(2PFed pouzitim umistéte zafizeni na
hladkou a rovnou desku kuchyriské
linky

Po nasazeni krytu proti stfikani
a mixovaci nadoby nemuZze hlava
zaskocit zpét na své misto

Zkontrolujte, zda je kryt proti stfikani
na svém misté a zda je vioZena
mixovaci nadoba.

Otocte krytem proti stfikani pro
usazeni na spravné misto a umistéte
na své misto i mixovaci nadobu.

Po pouziti dochazi k ztmavnuti tésta

U mixovaci hlavy pada do tésta cerny
prasek.

Zkontrolujte  prosim, zda  jsou
mixovaci hlava a hak suché, a zda
neni pfed jejich pouzitim na povrchu
voda nebo prach.




Cisténi zafizeni

1. Neponofujte toto zafizeni do vody. Nestfikejte vodu pfimo na horni ¢ast zafizeni,
aby nedoslo k vniknuti vody do zafizeni a naslednému zkratu elektrickych obvodu,
zasazeni elektrickym proudem, prosakovani, korozi a jinym porucham.

2. Nepouzivejte pro ¢isténi zafizeni mokry ru¢nik, z kterého kape voda

3. Nepouzivejte pro ¢isténi zafizeni Cistici prostfedky / ocet / sul a jiné Ziravé,
vysoce kyselé nebo vysoce UCinné zasadité Cistici produkty, aby nedoSlo
k poskozeni povrchu zafizeni.

4. Nepouzivejte pro ¢isténi prisluSenstvi ostré nebo drsné nastroje, jako napriklad
draténé koule. Jinak se mtze snadno poskodit povrch prislusenstvi.

Cisténi prislugenstvi

1. Nevkladejte odlévané hlinikové dily do my¢ky nadobi a necistéte je ziravymi,
silné kyselymi nebo alkalickymi ¢isticimi produkty. Nevkladejte je prosim za Ucelem
¢isténi do myc€ky nadobi. (S vyjimkou dili z nerezavéjici oceli nebo povrchové
oSetfenych teflonovych dilt a dill vyrobenych pomoci elektroforézy)
2.Nenamacejte dlouhou dobu v Eisticim prostfedku, slané vodé, octu a jinych
Ziravych tekutinach; véas pfislusenstvi vycistéte.

3. Po vycisténi pfisluSenstvi v€as vysuste, aby byly vnitini dily udrzovany v suchu.

Specidlni cisténi

1. Oto€ny vystupni hfidel bude v disledku vysoké rychlosti a tfeni béhem provozu
zafizeni zanechavat malou ¢ernou stopu. Po kazdém pouZiti ji prosim ihned
odstrarite a udrzujte tento dil v suchu.

2. Vénuijte pozornost ostfi noze a pfislusnych ostrych hran dild a pfislusenstvi.

Ochrana a Udrzba

1. Na povrch noze, desku noze a mixovaci nadobu miizete nanést olivovy olej, aby
byla zaji$téna oxidace v suchém a vihkém prostredi.

2.Kdyz zafizeni nepouzivate, mlzete jej zakryt obalovym vakem a umistit do
suchého prostredi.

Likvidace

I Nelikvidujte toto zarizeni vyhozenim do bézného domaciho odpadu.

Zlikviduijte toto zafizeni odvezenim do firmy s registraci pro likvidaci odpadu nebo do mistniho sbérného dvora.

Dodrzujte aktualni platné predpisy. V pfipadé pochybnosti se obratte na sbérny dvdr.




ES prohlaseni o shodé / ES vyhlasenie o zhode / Deklaracja zgodnos$ci WE / ES-izjava o skladnosti / EK-megfelel6ségi nyilatkozat / EG-Konformitatserklarung / Declaration
of conformity / Déclaration de conformité CE / Dichiarazione di conformita CE / EC izjava o sukladnosti
GARLAND distributor, s.r.o., Sturmova1307, Ji¢in, Czech Republic
cz prohlasuje vyhradné na vlastni zodpovédnost, Ze nize uvedené zafizeni spliiuje vSechna pfislusna ustanoveni predmétnych predpist Evropského spole¢enstvi
SK prehlasuje nasledujicu zhodu podla smernice EU a noriem pre vyrobok
PL deklaruje, ze produkt jest zgodny z nastepujacymi dyrektywami UE i normami
Sl izjavlja sledeco skladnost z EU-direktivo in normami za artikel
HU az EU-iranyelv és a vonatkozo szabvanyok szerinti kovetkezo megfeleloségi nyilatk tot teszi a termékre
DE erklart folgende Konformitiat gemaR EU-Richtline und Normen fiir den Artikel
GB hereby declares the following conformity under the EU Directive and standards for the following article
FR déclare la conformité suivante selon la directive UE et les normes pour I'article
IT dichiara la seguente conformita secondo le direttive e le normative UE per I‘articolo
HR ovime izjavljuje da postoji sukladnost prema EU-smjerni-ca i normama za sljedece artikle

KUCHYNSKY ROBOT / MIKSER STOJACY

Vyrobni oznaceni / vyrobné oznacenie / Oznaczenie produkciji / Oznaka proizvodnje / Gyartasi megnevezés / Produktionsbezeichnung / Production designation / Désignation de production /
Designazione di produzione / Oznaka proizvodnje:

2011/65/EU | B soiss6/EC_o6/58/EC |
B8 2008/1275/EC | B3 2016/2282/E0 |
Eq 2015/863/EU | 2000/14/EC_2005/88/EC
Hladina akustického vykonu / Poziom mocy akustycznej / Raven
. 2005/32/EC ‘ zvoéne moci / Hangteljesitményszint / Schallleistungspegel / Sound
power level / Niveau de puissance sonore / Livello di potenza sonora /

Razina zvuka:
‘ naméfena/namerana/zmierzone/merjeno/mért/gemessen/measured/mesuré/

2013/801/EU

misurato/izmjerena: Lyya= XX (A)
n 2009/125/EC ‘ garantovana/gwarantowane/zajaméeno/garantalt/garantiert/guaranteed/garanti/

garantito/zajaméena
B 1900s5/EC

Lyya = XX dB(A)

Zméreno v/INamereno v/Mierzone w/Merjeno na/Mérve/Gemessen bei/
Measured at/Mesuré a/Misurato a/lzmjereno u:

'8 2014/30/EU | B 2002188/EC

'8 2014/35/EU | |
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