Robot Kuchenny MaltecChef2200W
+ akcesoria

Instrukcja obstugi



Zachowaj niniejsza instrukcje do wykorzystania w przysziosci i

przekaz jg wraz z urzadzeniem przysztym uzytkownikom

Ogodlne instrukcje bezpieczenstwa

Przed uruchomieniem urzadzenia przeczP_(taj uwaznie instrukcje obstugi i zachowaj
i

ja wraz z gwarancja, paragonem i, jes

to mozliwe, pudetkiem z opakowaniem

wewnetrznym. W przypadku przekazania tego urzgdzenia innym osobom prosimy o
przekazanie rowniez instrukcji obstugi.

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku prywatnego i zgodnie z przeznaczeniem. To
urzagdzenie nie nadaje sie do uzytku komercyjnego. Nie uzywaj go na zewnatrz (chyba ze jest
przeznaczony do uzytku na zewnatrz). Trzymaj go z dala od zrédet ciepta, bezposredniego
Swiatta stonecznego, wilgoci (nigdy nie zanurzaj go w zadnej cieczy) i ostrych krawedzi. Nie
uzywaj urzadzenia mokrymi rekoma. JeSli urzadzenie jest wilgotne lub mokre, natychmiast
odtgcz je od zasilania.

Podczas czyszczenia lub odktadania urzadzenia wytgcz urzgdzenie i zawsze wyciggaj wtyczke
z gniazdka (ciagngc za wtyczke, a nie za kabel), jesli urzgdzenie nie jest uzywane i odtgcz
dotgczone akcesoria.

Nie obstuguj maszyny bez nadzoru. W przypadku opuszczenia miejsca pracy nalezy zawsze
wytgczy¢ maszyne lub wyjac¢ wtyczke z gniazdka (ciagngc za wtyczke, a nie za przewod).

Regularnie sprawdzaj urzgdzenie i kabel pod katem uszkodzen. Nie uzywaj urzgdzenia, jesli
jest uszkodzone. Nie prébuj samodzielnie naprawia¢ urzgdzenia. Zawsze nalezy kontaktowaé
sie z autoryzowanym technikiem. Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez producenta, jego przedstawiciela serwisowego Ilub  podobnie
wykwalifikowang osobe, aby unikngé niebezpieczehstwa.

Uzywaj tylko oryginalnych czesci zamiennych.
Zwro¢ szczegolng uwage na nastepujace ,Specjalne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa”.

Dzieci i Osoby Stabe

W celu zapewnienia bezpieczenstwa dzieci prosimy o przechowywanie wszystkich opakowan
(torby plastikowe, pudetka, styropian itp.) poza ich zasiegiem.

Ostroznos¢! Nie pozwalaj matym dzieciom bawic sie folig, poniewaz grozi to uduszeniem!

Podczas korzystania z blendera i rozdrabniacza, urzadzenie nie moze byé uzywane przez
dzieci. Przechowuj urzgdzenie i jego przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci.

W przypadku korzystania z dodatkowej trzepaczki i ubijaka urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze, jesli sg one nadzorowane lub zostaty poinstruowane na
temat bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i jesli rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Czyszczenie i konserwacja uzytkownika nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze sg w
wieku od 8 lat i sg nadzorowane. Przechowuj urzadzenie i jego przewdéd w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat

To urzadzenie nie jest zabawkg. Dzieciom nie wolno bawic sie urzgdzeniem.

Urzgdzenia mogg by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy, jesli beda
nadzorowane lub zostang poinstruowane w zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i
czy rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

Specjalne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Zawsze odtgczaj urzgdzenie od zasilania, je$li jest pozostawione bez nadzoru oraz przed
montazem, demontazem lub sprzgtanie.

Wylacz urzadzenie i odtgcz je od zasilania przed wymiang akcesoridw lub zblizaniem sie do
takich czesci poruszac sie w uzyciu. Nie uzywaj urzadzenia do celéw innych niz zamierzone .

UWAGA: Aby unikng¢ niebezpieczenstwa zwigzanego 2z nieumysinym zresetowaniem
wytgcznika termicznego, to urzadzenie musi nie moze by¢ zasilany przez zewnetrzne
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urzgdzenie przetgczajgce, takie jak wytgcznik czasowy, ani podtgczony do regularnie
dziatajgcego obwodu wigczane i wytgczane przez narzedzie.

e Obstuguj te maszyne wytgcznie pod nadzorem.

e Nie ingeruj w zadne wylgczniki bezpieczenstwa.

e Nie wktadaj niczego do obracajgcych sie hakow podczas pracy maszyny.
e Ustaw maszyne na gtadkiej, ptaskiej i stabilnej powierzchni robocze;.

o Nie wktadaj wtyczki sieciowej urzgdzenia do gniazdka elektrycznego bez uprzedniego
zainstalowania wszystkich niezbednych akcesoriow.

e UWAGA: Upewnij sie, ze blender jest wylagczony przed zdjeciem go z podstawy.

Nazwa réznych czesci

1 2 2 4
(e A WD
ﬁw@/;’;
b \) /7
gz ® L
5 7

Glowne czesci i czesci standardowe :

1 |Wat wyjsciowy 5 |Koncowka do zagniatania ciasta
2 |Przycisk podnoszenia 6 |Trzepak

3 |Przycisk predkosci 7 |Ubijak

4 |Miska 8 |Pokrywa miski
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Jak korzysta¢ z maszyny

1. Przed uzyciem akcesoria nalezy umy¢ czystg woda, optukac i wysuszy¢.

2. Umies¢ maszyne na ptaskim, czystym i suchym stole, Nacisnij gtowice maszyny, ponownie obréé (
lub nacisnij w dét ) pokretto podnoszenia gtowicy (2) Krok 1, gorna czes¢ korpusu podniesie sie
automatycznie. (Str. 1i 2).

3. Zainstaluj pokrywe garnka w koncowce do mieszania Krok 2. maszyny zgodnie z PG2

4. Odwaz zywnos$¢ i wode, ktore majg by¢ przetwarzane, w misce miksujgcej, a nastepnie zamontuj
miske miksujacg (4) na maszynie krok 3, obracaj zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, az klamra
zostanie wkrecona i zablokowana krok 4; (PG3)

5. Nie przekraczaj ilosci ciasta - catkowita waga moze pomiesci¢ do 2,25 kg;

6. Zamontowa¢ wymagane akcesoria (5), (6) i (7) (jednorazowo mozna uzywac tylko jednego z trzech)
na watku wyjsciowym gtowicy mieszajgcej (1) krok 5, popchngé¢ akcesoria do gory, a nastepnie obroci¢
éwier¢ obrotu w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara do potozenia blokujgcego krok 6;
(PG44&5)

7. Nacisnij gtowice maszyny, maszyna automatycznie zablokuje przycisk gtowicy (2) krok 7, ktory
znajduje sie w pozycji poziomej; (PG6),

8. Ustaw pokretto predkosci (3) w pozycji 0, aby urzgdzenie sie zatrzymato.

9. nastepnie podtgcz wtyczke i wtgcz wytgcznik zasilania.

10. Ustaw pokretto predkosci (3) na zadang predkos¢ - rozpocznij miksowanie;

11. Gdy ciasto spetni wymagania, obrd¢ pokretto predkosci (3) z powrotem na bieg 0, aby zakonczy¢.
12. Nacisnij recznie gtowice maszyny, obro¢ pokretto podnoszenia (2) zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, podnie$ gorng czes¢ korpusu, obro¢ naczynie do mieszania w kierunku przeciwnym do ruchu

wskazéwek zegara, wyjmij naczynie do mieszania i wyjmij ciasto.
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Sugestia

Regulacja poziomow i uzywanie haka do nie wiecej niz 2,0 kg mieszaniny

Czas
Akcesoria Zdjecie Predkos¢ Maks Metoda operaciji
(min)
Bieg z 1 predkoscig
przez 30 s, bieg z 2
predkosciami przez 30
1300 ki .
Hak do ciasta 1-3 3.5 g maxt | s, a nastepnie bieg z 3
700g wody predkosciami przez 2
do 4 minut, aby
utworzy¢ klaster.
Bieg z 2 predkosciami
660g maki i przez 20 sekund, bieg
Trzepak 2-4 3-10 z 4 predkosciami
840g wody przez ponad 2 minuty
i 40 sekund
Otworz predkosé 5 lub
Smiga¢ ( ‘ ) 5.6 3-10 3lakabialyr | g ahy yruchomic 3
\ (Minimum) minuty powyze;j.
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Przepisy
Butki Z Siemienia Lnianego

Sktadniki: 30g siemienia Inianego, 40g wody, 250g maki chlebowej, 3g suchych drozdzy, 30g cukru, 3g
soli, 10g mleka w proszku, 20g masta, 15g ptynu jajecznego

Proces:
1. Namocz 30 g siemienia Inianego w 40 g wody przez 12 godzin

2. Do naczynia miksujgcego wtozy¢ 250 g maki chlebowej, 3 g suchych drozdzy, 30 g cukru, 3 g
soli, 10 g mleka w proszku, 150 g wody, zagniesC ciasto za pomocg haka do ciasta na
poziomach 1-3, a nastepnie doda¢ 20 g masta i dalej wyrabiac zaé;nieé ciasto, az bedzie
gfadkie, a nastepnie dodaj namoczone siemie Iniane, az ciasto bedzie dobrze ugniecione.

rzykry¢ folig konserwujgca i pozostawi¢ do podwojenia objetosci w cieptym miejscu.

3. Jeszcze raz doktadnie zagnie$é, wyjgé z miski i podzieli¢ na szes¢ butek. Po zaokragleniu
przykryj butki i pozostaw do fermentacji w temperaturze 38°C przez 1 godzine.

4. Po zakonczeniu fermentacji posmarowaé powierzchnie chleba ptynem jaf'ecznym, natozyc¢
przedostatnig warstwe w nagrzanym piekarniku, ustawi¢ ogien géra-dét na 180°Ci piec przez
20 minut, nastepnie wyjg¢ forme i potozy¢ na grillu do ostygniecia.

Chleb tostowy

Sktadniki: 270g maki wysokoglutenowej, 30g maki niskoglutenowej, 1 jajko, 3g soli, 55g cukru, 4g
drozdzy, 80g smietanki jasnej, 10g mleka w proszku, 90g wody.

Proces:

1. Do naczynia miksujgcego w{oz¥é wszystkie sktadniki, za pomocg haka do ciasta drozdzowego
zagniesc¢ ciasto na poziomach 1-3.

2. Przechowuj mieszanine w cieptym miejscu i pozwdl, aby fermentacja podwoita swojg objetos¢.

3. Jeszcze raz doktadnie zagnies$¢, wyjaé z miski i podzieli¢ na 3 czesci, przykry¢ ciasto folig
konserwujgcg na 15 minut

4. Wez jedng porcje i zwin jg w ksztatt jezyka, zt6z obie strony do $rodka i zwin od dotu do gory.
Po zwinieciu wszystkich trzech rolek przykryj je folig konserwujgcg na 15 minut

5. Po skonczeniu 3 porcji wtdz je do formy do drugiej ®™"=  fermentuj do 80% wysokosci formy.

rozpal ogien goéra-dot w temperaturze 170°C i piecz przez 40 minut, nastepnie wyjmij forme i
potdz na grillu, aby ostygta.

Pizza domowej roboty

Surowce: 170 g maki wysokoglutenowej, 100 g wody, 1,5 g soli spozywczej, 15 g biatego cukru, 2 g
drozdzy, 15 g masta i troche farszu.

Proces:

1. Do nac%ynia miksué'acego witozy¢ 170 g maki o wysokiej zawartosci glutenu, 100‘9 wody, 1,5 g soli
jadalnej, 15 g cukru i drozdzy. Miesza€ za pomocg haka do ciasta na poziomach 1-3. Po wyrobieniu
ciasta dodac¢ masto i dalej wyrabia¢, az bedzie mozna je wyciggna¢ i uformowac elastyczng warstwe

2. Pozostaw ciasto do wyrosniecia do podwojenia objetosci w cieptym miejscu.
3. Podczas fermentacji farsz do pizzy mozna przygotowac i zachowaé¢ do wykorzystania w przysztosci.

4. Jeszcze raz doktadnie zagnie¢, rozwatkuj potowe ciasta i odpocznij przez 5 minut, a nastepnie
delikatnie rozwatkuj watkiem do wielkosci formy do Fizzy, potdz na blasze do pizzy, docisnij wokot
formy do pizzy rekoma, na koniec widelcem zrobi¢ mate dziurki.

5. Ustaw tryb grzania gornej i dolnej rurki piekarnika, rozgrzej do 200°C. Najpierw posmaruj podstawe
formy do ciasta oliwg z oliwek, nast?pnle nabierz sos do pizzy i rbwnomiernie go rozprowadz, a
nastepnie posyp troche sera mozzarella i posiekang cebule, wiéz 8-calowg blache do pizzy na drugag
warstwe nagrzanego piekarnika i piecz przez 8 minut.

6. Gdy czas sie skohczy, wyjmij blache do pizzy i rozt6z warstwe bekonu. Tutaj mozesz uporzgdkowac
swoje ulubione potrawy i przygotowane farsze.

7. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, ustawi¢ czas pracy na 15 minut, az ser sig roztopi, a skorka sie
zarumieni.
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Chleb maslany

Sktadniki: 375g maki wysokoglutenowej, 180g mleka, 35g masta, 30g cukru, 11g mleka w proszku, 4g
drozdzy, 3g soli, 1 jajko

Proces:

1. Do naczynia miksujgcego wiozy¢ wszystkie sktadniki oprocz masta, pozostawiajgc 10 g jajka do
koncowego posmarowania.

2. Uzyj haka do wyrabiania ciasta, aby wymieszac¢ na E_oziomach_ 1-3, po uformowaniu ciasta dodaj
miekkie masto i kontynuuj ugniatanie do uzyskania powtoki przypominajgcej rekawice.

3. Przykryj mieszanine folig konserwujgcg i pozwal, aby fermentacja podwoita swojg objetosS¢ w cieptym
miejscu.

4. Jeszcze raz doktadnie zagnies¢, wyjgc z miski i podzieli¢ na 10 porcji. Wez porcje ciasta i rozwatkuj
ja w owalny ksztatt, a nastepnie zwin od gory do dotu.

5. Umies¢ nattuszczony papier na blasze do pieczenia, nastepnie utéz rozwatkowane ciasto chlebowe
na blasze, pozwdl fermentowac do podwojenia objetosci w cieptym miejscu.

6. Posmaruj ptynem jajecznym powierzchnie ciasta chlebowego, rozgrzej piekarnik do 160 °C, umies¢
ciasto chlebowe na srodkowej warstwie i piecz przez 20 minut.

bagietka

Sktadniki: 250g maki wysokoglutenowej, 50g maki niskoglutenowej, 150g wody, 10g cukru, 3g drozdzy
w proszku, 1g soli spozywcze).

Proces:

1. Wi6z wszystkie sktadniki do naczynia miksujgcego, uzyj haka do wyrabiania ciasta, aby wymieszac
na poziomach 1-3 i zagniec ciasto w ksztalt ciasta.

2. Przykryj mieszanine folig konserwujgcg i pozwdl, aby fermentacja podwoita swojg objetos¢ w cieptym
miejscu.

3. Jeszcze raz doktadnie zagnies$¢, wyja¢ z miski i podzieli¢ na 4 czesci. Wez porcje ciasta i rozwatkuj
na owalny ksztait, a nastepnie zwin od gory do dotu.

4. Nastepnie przykryj folig konserwujgcg i pozwol, aby fermentacja podwoita swojg objetosc¢.

5. Posmaruj powierzchnie olejem sezamowym, rozgrzej piekarnik do 180°C, potdz ciasto chlebowe na
srodkowej warstwie i piecz przez 20 minut.

Oryginalne ciasto

gédadr;ikli: 100g maki tortowej, 5 jajek, 50g oleju jadalnego, 80g cukru, niewielka ilos¢ soku z cytryny,
g mleka.

Proces:

1. Oddziel biatko i zéttko, dodaj 20 g cukru do zottka, mieszaj trzepaczkg na poziomie 6, az cukier
catkowicie sie rozpusci. Doda¢ mleko i dalej miesza¢ rownomiernie na poziomie 6

2. WIlac olej jadalny i dalej ubija¢, az do uzyskania petnej emuls;ji.
3. Make tortowg przesia¢ przez sito i rownomiernie wymieszac¢ na gtadkg paste z zottek.

4. Dodaj kilka kropel soku z cytryny do biatek, dodaj trzy razy cukier i ubij trzepaczka, az bedzie
przypominac baweine.

5. Wzig¢ 1/3 biafek jaj, wtozy¢ je do pasty z zéitek i rownomiernie wymieszac, wla¢ paste z powrotem
do pozostatych biatek i rownomiernie wymieszac na gtadkg paste

6. Posmaruj olejem jadalnym powierzchnie formy do ciasta, a nastepnie wlej paste do formy

7. Rozgrzej piekarnik do 150 °C, ustaw tryb grzania gérnej i dolnej rury oraz czas pieczenia 50 minut, a
nastepnie piecz na ztoty kolor.

Ciasto czekoladowe
Sktadniki: 150 g ptynu jajecznego, 50 g czystego mleka, 40 g kakao w proszku, 80 g biatego cukru.
Proces:

1. Dodaj 150 g ptynu jajecznego, ubijaj trzepaczkg na poziomie 6, az bedzie przypomina¢ bawetng, a
nastepnie wyjmij i odt6z na bok
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2. Do miski wsyp 80 g biatego cukru, 50 g mleka i 40 g kakao w proszku i mieszaj mieszadtem na

poziomie 6 na drobny proszek.

3. Wla¢ przygotowany drobny proszek do ubitego ptynu jajecznego i dobrze wymieszac.
4. Wlej wymieszane surowce do wysmarowanej olejem formy do pieczenia i wstaw do piekarnika

nagrzanego do 180°C.

5. Po upieczeniu i uformowaniu wyjgc¢ je z foremek i przed jedzeniem odczekaé, az ostygng

Czekoladowe ciasto lodowe

Sktadniki: 140g serka smietankowego, 140g gorzkiej czekolady, 220g mleka, 100g cukru pudru, 240g

bitej Smietany, 2g soli jadalne;j.
Proces:

1. Zewnetrzng strone kwadratowej formy owin folig aluminiowa, a do srodka wtdz kotko z papieru do

pieczenia

2. Dodaj cukier puder i szczypte soli do serka Smietankowego i wymieszaj mieszadtem.

3. Posiekaj ciemng czekolade i podgrzej ja do rozpuszczenia, wlej roztopiong czekolade do sera, a
nastepnie réwnomiernie wymieszaj mieszadtiem. Wyjmij go i umies¢ na tacy do pdzniejszego

wykorzystania.

4. W6z bitg Smietane do garnka, a nastepnie mieszaj, az bedzie prawie jak bawetna.

5. Dodac ubitg Smietane 2 razy do serka czekoladowego i rownomiernie wymieszac, nastepnie wlac¢ do
niej 2 razy mleko i ponownie dobrze wymieszac.

6. Na koniec przelej do formy i wstaw do lodowki na kilka godzin. Wyjmij go i zdeformuj.

Analiza typowych probleméw

Zjawisko

Powdod

Rozwigzanie

Maszyna nagle przestaje dziatac
podczas uzytkowania.

Moze sie zdarzy¢, ze maszyna
pracuje zbyt dtugo lub temperatura
otoczenia jest zbyt wysoka, co
powoduje, ze temperatura silnika
maszyny jest zbyt wysoka; maszyna
uruchamia program ochrony przed
przegrzaniem, automatyczne
wylgczanie.

Zresetuj bieg do ,0”, odtgcz
zasilanie, poczekaj, az
maszyna powrdci do
temperatury pokojowej, aby
mozna jg byto ponownie
uruchomié¢ (zazwyczaj
potrzeba 15-30 minut,
temperatura pokojowa
zmienia czas chtodzenia).

Przekrecajgc gatke zmiany biegéw
maszyna nie dziata

Sprawdz, czy wtyczka ma dobry
kontakt z gniazdem.

Sprawdz, czy wtyczka
zasilania jest podtgczona do
gniazdka.

Sprawdz, czy nie ma zasilania.

Poczekaj na zasilanie przed
uruchomieniem

Sprawdz, czy przycisk podnoszenia
sprezynuje z powrotem na miejsce.

Upewnij sie, ze zagtowek
utkngt na swoim miejscu.

Nadmierny hatas podczas pracy
maszyny

(O Maszyna bedzie pracowac
gtosniej na wysokim biegu niz na
niskim biegu.

@ llo$¢ mieszanej zywnosci jest
zbyt duza, co powoduje
przecigzenie maszyny.

(3 Napiecie jest niestabilne.

@ Czas pracy jest zbyt dtugi.

(O Wybierz odpowiedni bieg
do mieszania zywno$ci
zgodnie z zaleceniami w
instrukcji

(2 Zmniejsz ilo$¢ mieszania.

® Jesli napiecie jest
niestabilne, poczekaj, az
napiecie sie ustabilizuje
przed uzyciem.

@ Jesli czas pracy jest zbyt
dtugi, zatrzymaj sie i ochtodz
przez chwile przed uzyciem.
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Predkos¢ maszyny spada lub
predkos¢ jest niestabilna

@ Czy temperatura w
pomieszczeniu jest niska, co
powoduje twardnienie smaru w
maszynie.

@ Mieszane sktadniki sg zbyt
twarde i zbyt duzo, co powoduje
zbyt duze obcigzenie maszyny.

(3@ Czy napigcie nagle spada.

(O Zdejmij naczynie
miksujgce i pozostaw
maszyne na biegu jatowym
przez 5 minut, aby zmiekczyé
smar w maszynie i przywrécic¢
stabilnosc¢ predkosci.

@ Zmniejsz objetosc
mieszania i pozwdl maszynie
pracowac zgodnie z
normalnym obcigzeniem.

(® Gdy napigcie sie
ustabilizuje, ponownie uzyj
urzgdzenia.

Maszyna kotysze sie i trzesie
podczas pracy

@ Sprawdz, czy podndzek na
podstawie jest wytgczony.

@ Czy urzadzenie jest ustawione
na gtadkim i ptaskim blacie do
uzytku.

@O Sprawdz, czy podndzek
na podstawie jest wylgczony.
@ Umiesé na gtadkim i
ptaskim blacie do uzytku

Wrzeciennik nie moze odskoczyc i
zresetowac sie po zatozeniu ostony
przeciwbryzgowej i naczynia
miksujgcego

Sprawdz, czy ostona
przeciwrozpryskowa jest na swoim
miejscu, a naczynie miksujgce jest
zmontowane.

Obro¢ pokrywe
zapobiegajacyg
rozpryskiwaniu i zamontu;j jg
na miejscu, a nastepnie
zamontuj naczynie do
mieszania.

Ciemnienie ciasta stwierdzone po
uzyciu

Czarny proszek opada na ciasto
przy gtowicy mieszajgce;.

Przed uzyciem sprawdz, czy
gtowica mieszajgca i hak sg
suche i czy na powierzchni
nie ma wody ani kurzu.

Czyszczenie

Czyszczenie korpusu

1. Nie zanurzaj maszyny w wodzie. Nie uzywaj wody do prysznica
bezposrednio na maszynie, aby zapobiec przedostaniu sie ciata hosta
do wody, aby unikng¢ zwar¢, porazenia prgdem, wyciekdw, rdzy i innych
awarii.

2. Nie uzywaj ociekajgcego mokrym recznikiem do wycierania
urzgdzenia

3. Nie uzywaj detergentu/octu/soli ani innych zracych, silnie kwasnych,
silnie alkalicznych $rodkéw czyszczgcych do czyszczenia korpusu
urzadzenia, ktére w przeciwnym razie mogg uszkodzi¢ powierzchnie
urzadzenia.

4. Do czyszczenia akcesoridw nie uzywaj ostrych i szorstkich narzedzi,
takich jak druciane kulki. W przeciwnym razie tatwo uszkodzi¢
powierzchnie akcesoridw.

Czyszczenie akcesoridw

1. Nie wktadaj odlewanych czesci aluminiowych do zmywarki ani nie myj
ich zrgcymi, silnie kwasnymi lub alkalicznymi srodkami czyszczgcymi.
Prosze nie wktadac¢ ich do zmywarki do czyszczenia. (Z wyjgtkiem czesci
ze stali nierdzewnej lub czeéci teflonowych poddanych obrébce
powierzchniowej oraz czesci poddanych elektroforezie)

2. Nie moczy¢ przez diugi czas w detergencie, stonej wodzie, occie i
innych zrgcych ptynach; uzywac¢ na czas do czyszczenia akcesoriéw.

3. Po wyczyszczeniu wysusz akcesoria, gtéwnie po to, aby czesci

wewnetrzne wyschtly na czas.

Specjalne czyszczenie

1. Obracajacy sie wat wyjsciowy bedzie wytwarzat troche czarnego $ladu
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z powodu duzej predkosci i tarcia podczas pracy maszyny. Po kazdym
uzyciu wyczys¢ go niezwiocznie i utrzymuj czes$¢ w stanie suchym.

2. Zwrd¢ uwage na ostre ostrze i powigzane czesci lub akcesoria z
ostrymi krawedziami.

1. Mozesz uzy¢ oliwy z oliwek do natozenia na powierzchnie ostrza,
talerz noza i pojemnik do mieszania, aby zapewni¢ suche i mokre

2. Gdy nie jest uzywana, mozna przykry¢ maszyne torbg do pakowania i
umiesci¢ ja w suchym miejscu.

Utylizacja urzadzen elektrycznych

Umieszczony na produktach symbol przekreslonego pojemnika na odpady

na kétkach informuje, ze zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego

(zwanego dalej réwniez ,zuzytym sprzetem” lub ,elektrodpadami”) nie

mozna wyrzucac¢ wraz z odpadami komunalnymi. Wrzucajgc elektroodpady

do pojemnika, stwarzasz zagrozenie dla srodowiska. Zuzyty sprzet moze

zawiera¢ substancje (np. otéw, kadm, chrom, brom, rte¢, freon)
niebezpieczne dla zdrowia i zycia ludzi oraz dla srodowiska. Sortujgc i przekazujgc zuzyty
sprzet do przetworzenia, odzysku, recyklingu i utylizacji chronisz srodowisko przed
zanieczyszczeniem i skazeniem, przyczyniasz sie do ograniczenia zuzycia zasobow
naturalnych i obnizenia kosztéw produkcji nowego sprzetu.

Deklaracja CE

Malisz B. Machonski sp. k. Oswiadcza, ze urzgdzenie Maltec Stand Mixer
MaltecChef2200W + akcesoria spetnia wszystkie wymagania Dyrektywy LVD 2014/35/UE,
WE 2014/30/UE oraz spetnia nastepujgce normy:

EN 60335-1: 2012+A11:2014+A13:2017+A1:2019+A14:2019+A2:2019+A15:2021
EN 60335-2-14:2006+A1:2008+A11:2012+A12:2016

EN 60335-2-15:2016+A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 + A12:2021

EN 62233:2008

EN IEC 55014-1:2021

EN IEC 61000-3-2:2019+A1:2021

EN 61000-3-3:2013+A1:2019+A2:2021

EN IEC 55014-2:2021

Importer: Q

°
Malisz B. Machonski sp. k. o~
ul. Zbozowa 2E, Wysogotowo Q

62-081 Przezmierowo
www.maltec.pl

Bartosz Machonski
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Stand Mixer MaltecChef2200W +
accessories

Instruction Manual



Keep this manual for future reference and pass it on with the

equipment to any future users

General Safety Instructions

Read the operating instructions carefully before putting the appliance into operation
and keep the instructions including the warranty, the receipt and, if possible, the
box with the internal packing. If you give this device to other people, please also
pass on the operating instructions.

The appliance is designed exclusively for private use and for the envisaged purpose. This
appliance is not fit for commercial use. Do not use it outdoors (except if it is designed to be
used outdoors). Keep it away from sources of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into
any liquid) and sharp edges. Do not use the appliance with wet hands. If the appliance is humid
or wet, unplug it immediately.

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

Do not operate the machine without supervision. If you should leave the workplace, always
switch the machine off or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not the lead).

Check the appliance and the cable for damage on a regular basis. Do not use the appliance if it
is damaged. Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an authorized
technician. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

Use only original spare parts.
Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions”.

Children and Frail Individuals

In order to ensure your children‘'s safety, please keep all packaging (plastic bags, boxes,
polystyrene etc.) out of their reach.

Caution! Do not allow small children to play with the foil as there is a danger of suffocation!

When using accessory blender and chopper, the appliance shall not be use by children. Keep
the appliance and its cord out of reach of children.

When using accessory beater and whisk, the appliance can be used by children aged from 8
years and above if they have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the hazards involved. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they are aged from 8 years and above and
supervised. Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years

This device is not a toy. Children shall not play with the appliance.

Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and if they understand the hazards involved.

Special safety Instructions for this Machine

Always disconnect the appliance from the supply if it is left unattended and before assembling,
disassembling or cleaning.

Switch off the appliance and disconnect from supply before changing accessories or
approaching parts that move in use. Do not use appliance for other than intended purpose.

CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cut-out, this
appliance must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or
connected to a circuit that is regularly switched on and off by the utility.

Only operate this machine under supervision.
Do not interfere with any safety switches.

Do not insert anything into the rotating hooks while the machine is working.
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Place the machine on a smooth, flat and stable working surface.

Do not insert the mains plug of the machine into the power socket without having installed all
the necessary accessories.

CAUTION: Ensure that the blender is switched off before removing it from the stand.

Name of different parts

s ——

Main parts and standard parts:

1 |Output shaft 5 |Dough hook
2 |Rise button 6 |Beater

3 |Speed button 7 |Whisk

4 Bowl 8 |Bowl cover
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How to use the machine

1. Before use, wash the accessories by clean water, rinse and dry.

2. Place the machine on a flat, clean and dry table, Press the head of the machine, turn again (or press
down) the head-up knob (2) Step1, the upper body will lift up automatically. (PG 1 & 2).

3. Install the pot cover into the stirring end Step2. of the machine as per PG2

4. Weigh the food and water to be processed into the mixing bowl, then assemble the mixing bowl (4)
on the machine step 3, rotate clockwise until the buckle is screwed in and locked step 4; (PG3)

5. Do not exceed the amount of dough - the total weight can hold up to 2.25kg;

6. Install the required accessories (5), (6) and (7) (only one of the three can be used at a time) onto the
head mixing output shaft (1) step 5, push the accessories to the top, and then turn a quarter turn
counter-clockwise to the locking position step 6; (PG4&5)

7. Press the head of the machine, the machine will automatically lock the head button (2) step 7, which
is in the horizontal position; (PG6),

8. Control speed knob (3) to the position of 0 to make the appliance stop.

9. then plug in the plug and turn on the power switch.

10. Control speed knob (3) to the required speed - start mixing;

11. After the dough meets the requirements, turn the speed knob (3) back to gear 0 to finish.

12. Press the head of the machine by hand, rotate the lifting knob (2) clockwise, lift the upper body,

rotate the mixing bowl counter-clockwise, remove the mixing bowl! and take out the dough.




Suggestion

Adjusting the Levels and Usin

the Hook for not more than 2.0kg of Mixture

Time
Accessories Picture Speed Max Operation method
(min)
1 speed run for 30s,
the 2 speed run for
13009 flour and
Dough hook 1-3 3.5 9 30s, and then the 3
700g water speed run for 2 min to
4 min to form a cluster.
660g flour and 2 speed run for20s, the
Beater 2-4 3-10 4 speed run for more
840g water than 2min40s
. TN 3 egq whites Open 5 or 6 speed to
Whisk \\\/ // 56 3-10 (Minimum) run 3min above.
Recipe

Linseed Bread Rolls

Ingredients: 30? linseed, 40g water, 250g bread flour, 3g dry yeast, 30g sugar, 3g salt, 10g milk
powder, 20g butter, 15g egg liquid

Process:
5. Soak the 30g linseed into 40g water for 12 hours

6. Put 250g bread flour, 3 dr&/ yeast, 30ﬂ sugar, 3g salt, 10g milk powder,150g water into the
mixing bowl, use dough hook to knead the ingredients to dough at levels 1-3, and then add 20g
butter and continue to knead the dough until smooth, then add soaked linseed until the dough is
wleII kneaded. Cover with preservative film and allow fermenting to double its size in a warm
place.

7. Knead thoroughly once more, remove from the bowl and divided into six rolls. After being
rounded, cover the rolls and allow fermenting at 38°C for 1 hour.

8. After the fermentation is finished, brush the surface of the bread with egg liquid, put it on
penultimate layer in the preheated oven, set fire up and down at 180°C and bake for 20
minutes, then remove the mold and put it on the grill to cool down.

Toast bread

Ingredients: 270g high-gluten flour, 30g low-gluten flour, 1 egg, 3g salt, 55g sugar, 4g yeast, 80g light
cream, 10g milk powder, 90g water.

Process:
6. Put all the ingredients into the mixing bowl, use dough hook to knead the ingredients to dough
at levels 1-3.

7. Keep the mixture in a warm place and allow fermenting to double its size.

8. Knead thoroughly once more, remove from the bowl and divided it into 3 portions, cover the
dough with preservative film for 15 minutes

9. Take one portion and roll it into a tongue shape, fold both sides toward the middle, and roll it up
from bottom to top. After all three are rolled, cover the rolls with preservative film for 15 minutes
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10. After finishing 3 servings, put them into the mold for the 2" fermentation, ferment to 80% of the
mold height. set fire up and down at 170°C and bake for 40 minutes, then remove the mold and
put it on the grill to cool down.

Home-made Pizza

Raw materials: 170g high-gluten flour, 100g water, 1.5g edible salt, 15g white sugar, 2g yeast, 15g
butter, and some stuffing.

Process:

1. Put 170g high-gluten flour, 100g water, 1.5ck; edible salt, 15g sugar, and 2g yeast into the mixin
bowl. Mix with dough hook at levels 1-3. After kneading into dough, add butter and continue to knea
until it can pull out to be a flexible film

2. Leave the dough fermenting to double its size in a warm place.
3. During the fermentation, the pizza stuffing can be made and reserved for future use.

4. Knead thoroughly once more, take half of the dough to roll it round and relax for 5 minutes, then use
a rolling pin to gently roll it to the size of a pizza pan, put it on the pizza pan, press it around the pizza
pan with your hands, finally use a fork to make small holes.

5. Set the upper and lower tube heating mode of the oven, preheat 200°C. Brush the pie mold base

with olive oil first, then scoop the pizza sauce and spread it evenly, and then, sprinkle a little mozzarella

ghﬁesfe a8nd shredded onion, put the 8-inch pizza pan in the second layer of the preheated oven and
ake for 8 minutes.

6. When the time is up, take out the pizza pan and spread a layer of bacon. Here you can put your
favourite food and prepared stuffing in order.

7. Put it in the preheated oven, set the working time for 15 minutes until the cheese is melted and the
crust is golden.

Butter bread

In?tre1clients: 375g high-gluten flour, 180g milk, 35g butter, 30g sugar, 11g milk powder, 4g yeast, 3g
salt, 1 egg

Process:
1. Put all the ingredients into the mixing bowl except the butter, leaving 10g of egg for the final brushing.

2. Use dou?h hook to mix at levels 1-3, after forming dough, add softened butter and continue kneading
into glove film status.

3. Cover the mixture with preservative film and allow fermenting to double its size in a warm place.

4. Knead thoroughl_%/_once more, remove from the bowl and divided it into 10 portions. Take a portion of
the dough and roll it into an oval shape, then roll it up from top to bottom.

5. Place the greased paper on the baking tray, then put the rolled bread dough on the tray, allow
fermenting to double its size in a warm place.

6. Brush the egg liquid on the bread dough surface, preheat the oven to 160°C, put the bread dough at
the middle layer and bake for 20 minutes.

French bread

Indglr)?dienl‘f[s: 250g high-gluten flour, 50g low-gluten flour, 150g water, 10g sugar, 3g yeast powder, 1g
edible salt.

Process:

1. Put all the ingredients into the mixing bowl, use the dough hook to mix at levels 1-3, and knead the
dough into a dough shape.

2. Cover the mixture with preservative film and allow fermenting to double its size in a warm place.

3. Knead thorou h_I%/_once more, remove from the bowl and divided it into 4 portions. Take a portion of
the dough and roll it into an oval shape, then roll it up from top to bottom.

4. Then cover with preservative film and allow fermenting to double its size.

5. Brush the surface with sesame oil, preheat the oven to 180°C, put the bread dough at the middle
layer and bake for 20 minutes.

Original cake
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Ingredients: 100g cake flour, 5 eggs, 50g edible oil, 80g sugar, a small amount of lemon juice, 55g milk.
Process:

1. Separate the egg white and e olk, add 20g sugar into the e olk, mix with egg beater at level 6
until tﬁe sugar is cgc?mpletely melt%%.)/Add milk angd co%tinue to stir gge};ﬂy at level 6 9

2. Pour edible oil and continue beating until fully emulsified.
3. Pour the cake flour through a sieve, and stir evenly into a fine egg yolk paste.

4. Put a few drops of lemon juice into the egg white, add sugar in three times and beat with an egg
beater until it is cotton-like.

5. Take 1/3 of the egg white, put them in the eig yolk paste and stir evenly, pour the paste back to the
remaining egg white and stir evenly to a fine cake paste

6. Brush edible oil on the surface of cake mold, then pour the cake paste into the mold

7. Preheat the oven to 150°C, set upper and lower pipe heating mode and baking time 50 minutes, then
bake it till golden color.

Chocolate cake
Ingredients: 150g egg liquid, 50g pure milk, 40g cocoa powder, 80g white sugar.
Process:

1. _ﬁ\dd 150g egg liquid, beat with egg beater at level 6 until it is cotton-like, then take it out and set
aside

2. Put 80g white sugar, 50g milk, and 40g cocoa powder into a bowl and stir into a fine powder with a
stirring paddle at level 6.

3. Pour the prepared fine powder into the beaten egg liquid and mix well.
‘1188%'r the mixed raw materials into the oil-brushed baking tray mold and put it in the oven for baking at

5. After being baked and shaped, take them out from the mold and wait for cooling down before eating

Chocolate ice cream cake

Ingredients: 140g cream cheese, 140g dark chocolate, 220g milk, 100g powdered sugar, 240g whipped
cream, 2g edible salt.

Process:
1. The outside of the square mold is wrapped with tin foil, and put a circle of baking paper inside
2. Add powdered sugar and a pinch of salt into cream cheese and mix it with a stirring paddle.

3. Chop the dark chocolate and heat it to melt, pour the melted chocolate into the cheese, then use a
stirring paddle to stir evenly. Take it out and place it on a tray for later use.

4. Put whipped cream in the pot and then stir until it is almost cotton-like.

5. Add the whipped cream in 2 times into the chocolate cheese and stir evenly, then pour the milk into it
in 2 times and mix it well again.

?. Finally, pour it into the mold and put it in the refrigerator for several hours. Take it out and de-mould
IT.

Analysis of common problems

Phenomenons causes Solutions

It may be that the machine runs too | Gear reset to "0", unplug the
long, or the ambient temperature is | power, wait for the machine

The machine suddenly stops too high, resulting in the machine's | to return to room temperature

working during use motor temperature being too high; can be restarted (generally
’ the machine starts the overheating need 15-30 minutes, the
protection program, automatic room temperature varies
shutdown. cooling time).
Turning the gear knob machine Check if the plug is in good contact | Verify that the power plug is
does not run with the socket. plugged into the outlet.
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Check if the power is out.

Wait for power before
operating

Check if the rise button spring back
in place.

Make sure the headstock is
stuck in place.

Excessive noise when the machine
is running

(O The machine will work louder in
high gear than in low gear.

@The amount of food stirred is too
large, resulting in overloading the
machine.

(3®Voltage is unstable.
@Working time is too long.

(D Choose the right gear to
stir food according to the
recommendations in the
manual

©@ Reduce the amount of
stirring.

@If the voltage is unstable,
wait for the voltage to
stabilize before using.

@If the working time is too
long, stop and cool down for
a while before using.

The machine speed drops, or the
speed is unstable

(D Whether the room temperature is
low, causing the lubricant in the
machine to harden.

@The ingredients stirred are too
hard and too much, resulting in too
much load on the machine.

(®Whether the voltage suddenly
becomes low.

(DRemove the mixing bowl
and let the machine idle for 5
minutes to soften the
lubricant in the machine and
restore the speed stability.

(@Reduce the mixing volume
and let the machine work
according to the normal
workload.

(®When the voltage is stable,
use the machine again.

Machine swaying and shaking
when working

(DCheck if the foot pad on the base
is off.

@Whether the machine is placed
on a smooth and flat countertop for
use.

(DCheck if the foot pad on the
base is off.

@Place on a smooth and flat
countertop for use

The headstock can't spring back to
reset after putting on the anti-
splash cover and mixing bowl

Check that the anti-splash cover is
in place and the mixing bowl is
assembled.

Rotate the anti-splash cover
and assemble it in place, and
assemble the mixing pot in
place.

Dough darkening found after use

Black powder falls onto the dough
at the mixing head.

Please check that the mixing
head and hook are dry and
that no water or dust is
present on the surface before
use.

Cleaning

Body Cleaning

1. Do not immerse the machine in the water. Do not use water to shower
directly on top of the machine to prevent the host body from entering the
water to avoid short circuits, electric shock, leakage, rust, and other

failures.

2. Do not use a dripping wet towel to wipe the machine

3. Do not use detergent/vinegar/salt and other corrosive, strongly acidic,
strong alkaline cleaning products to clean the machine body, otherwise
accessible to damage the machine's surface.
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4. Do not use sharp and rough tools such as wire balls to brush the
accessories. Otherwise, it is easy to damage the surface of the
accessories.

Accessory Cleaning

1. Do not put the cast aluminum parts into the dishwasher or wash them
with corrosive, strongly acidic, or alkaline cleaning products. Please do
not put them into the dishwasher for cleaning. (Except for stainless steel
parts or surface-treated Teflon parts and electrophoresis parts)

2. Do not soak for a long time in detergent, saltwater, vinegar, and other
corrosive liquids; use in time to clean accessories.

3. After cleaning, dry the accessories, mainly to keep the internal parts
dry in time.

Special Cleaning

1. The rotating output shaft will produce a bit of black trace due to high
speed and friction when the machine is working. After each use, please
clean it promptly and keep the part dry.

2. Pay attention to the sharp blade and related sharp edge parts or
accessories.

Preservation and maintenance

1. You can use olive oil to apply on the blade's surface, knife plate, and
mixing pot to ensure the dry and wet environment to oxidize it.

2. When not in use, you can cover the machine with a packaging bag
and place it in a dry environment.

Disposal of electrical equipment

The symbol of the crossed-out wheeled waste container placed on the
products informs that used electrical and electronic equipment (hereinafter
also "waste equipment" or "electro-waste") may not be disposed of with
municipal waste. By throwing e-waste into the container, you pose a threat
to the environment. Used equipment may contain substances (e.g. lead,
cadmium, chromium, bromine, mercury, freon) that are dangerous to
human health and life and to the environment. By sorting and handing over used
equipment for processing, recovery, recycling and disposal, you protect the environment
against pollution and contamination, you contribute to reducing the use of natura
resources and lowering the production costs of new equipment.
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CE declaration

Malis B. Machonski sp. k. Declares that the Maltec device Stand Mixer MaltecChef2200W
+ accessories meets all the requirements of the LVD Directive 2014/35/EU, EC
2014/30/EU and meets the following standards:

EN 60335-1: 2012+A11:2014+A13:2017+A1:2019+A14:2019+A2:2019+A15:2021
EN 60335-2-14:2006+A1:2008+A11:2012+A12:2016

EN 60335-2-15:2016+A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 + A12:2021

EN 62233: 2008

EN IEC 55014-1:2021

EN IEC 61000-3-2:2019+A1:2021

EN 61000-3-3:2013+A1:2019+A2:2021

EN IEC 55014-2:2021

Importer: Q
Malis B. Machonski sp. k. ¥ B
ul. Zbozowa 2E, Wysogotowo Q

62-081 Przezmierowo
www.maltec.pl

Bartosz Machonski
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Standmixer MaltecChef2200W +
Zubehor

Bedienungsanleitung



Bewahren Sie dieses Handbuch zum spateren Nachschlagen
auf und geben Sie es zusammen mit dem Gerat an zuklinftige

Benutzer weiter

Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat in Betrieb
nehmen, und bewahren Sie die Anleitungi einschlieBlich der Garantie, der Quittung

und, wenn moglich, des Kartons mit der

nnenverpackung auf. Wenn Sie das Gerat

an _?ndere Personen weitergeben, geben Sie bitte auch die Bedienungsanleitung
weiter.

Das Gerat ist ausschliel3lich fir den privaten Gebrauch und den vorgesehenen Zweck
bestimmt. Dieses Geréat ist nicht fir den gewerblichen Gebrauch geeignet. Verwenden Sie es
nicht im Freien (es sei denn, es ist fir die Verwendung im Freien vorgesehen). Halten Sie es
von Warmequellen, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (niemals in Flissigkeiten
tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen. Wenn
das Gerat feucht oder nass ist, ziehen Sie sofort den Netzstecker.

Schalten Sie zum Reinigen oder Wegraumen das Gerat aus und ziehen Sie immer den Stecker
aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht am Kabel), wenn das Gerat nicht verwendet
wird, und entfernen Sie das angeschlossene Zubehor.

Betreiben Sie die Maschine nicht ohne Aufsicht. Wenn Sie den Arbeitsplatz verlassen, schalten
Sie die Maschine immer aus oder ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am
Stecker selbst, nicht am Kabel).

Uberpriifen Sie das Gerat und das Kabel regelméRig auf Beschadigungen. Benutzen Sie das
Gerat nicht, wenn es beschadigt ist. Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu reparieren.
Wenden Sie sich immer an einen autorisierten Techniker. Wenn das Netzkabel beschadigt ist,
muss es vom Hersteller, seinem Servicevertreter oder ahnlich qualifizierten Personen ersetzt
werden, um Gefahren zu vermeiden.

Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile.
Beachten Sie unbedingt die folgenden ,Besonderen Sicherheitshinweise®.

Kinder und gebrechliche Menschen

Um die Sicherheit Ihrer Kinder zu gewahrleisten, bewahren Sie bitte alle Verpackungen
(Plastiktiiten, Kartons, Styropor usw.) aulierhalb ihrer Reichweite auf.

Vorsicht! Lassen Sie kleine Kinder nicht mit der Folie spielen, es besteht Erstickungsgefahr!

Bei Verwendung des Zubehdrmixers und Zerkleinerers darf das Gerat nicht von Kindern
benutzt werden. Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel aul3erhalb der Reichweite von
Kindern auf.

Bei Verwendung des Zubehors Rihrbesen und Schneebesen kann das Gerat von Kindern ab 8
Jahren verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung des Gerats
eingewiesen werden und die damit verbundenen Gefahren verstehen. Reinigung und
Benutzerwartung dirfen nicht von Kindern durchgeflihnrt werden, es sei denn, sie sind
mindestens 8 Jahre alt und werden beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel
aullerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf

Dieses Gerat ist kein Spielzeug. Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

Gerate kénnen von Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung verwendet werden und Wissen, wenn sie beaufsichtigt
oder in die sichere Verwendung des Gerats eingewiesen wurden und wenn sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

Besondere Sicherheitshinweise fiir diese Maschine

Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn es unbeaufsichtigt bleibt und bevor Sie es
zusammenbauen oder demontieren oder Putzen.
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e Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie es von der Stromversorgung, bevor Sie Zubehor
austauschen oder sich Teilen nahern im Einsatz bewegen. Benutzen Sie das Gerat nicht fur
andere als den vorgesehenen Zweck .

e VORSICHT: Um eine Gefahr durch unbeabsichtigtes Zurlicksetzen der Thermosicherung zu
vermeiden, muss dieses Gerat Es darf nicht Uber ein externes Schaltgerat, z. B. eine
Zeitschaltuhr, versorgt oder an einen Stromkreis angeschlossen werden, der regelmafig
betrieben wird vom Energieversorger ein- und ausgeschaltet werden.

e Betreiben Sie diese Maschine nur unter Aufsicht.
e Berthren Sie keine Sicherheitsschalter.

e Flhren Sie wahrend des Betriebs der Maschine keine Gegenstande in die rotierenden Haken
ein.

e Stellen Sie die Maschine auf eine glatte, ebene und stabile Arbeitsflache.

o Stecken Sie den Netzstecker des Gerats nicht in die Steckdose, ohne dass alle notwendigen
Zubehorteile installiert sind.

ACHTUNG: Stellen Sie sicher, dass der Mixer ausgeschaltet ist, bevor Sie ihn vom
Stander nehmen.

Bezeichnung verschiedener Teile
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Hauptteile und Standardteile :
1 |Abtriebswelle 5 |Knethaken
2 |Aufstiegstaste 6 |Schlager
3 |Geschwindigkeitstaste 7 |Schneebesen
4 |Schussel 8 |Schusselabdeckung
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So verwenden Sie die Maschine

1. Waschen Sie das Zubehdr vor dem Gebrauch mit klarem Wasser, spuilen Sie es ab und trocknen Sie
es.

2. Stellen Sie die Maschine auf einen flachen, sauberen und trockenen Tisch. Driicken Sie auf den Kopf
der Maschine, drehen Sie den Kopf-Anhebeknopf (2) erneut ( oder driicken Sie ihn nach unten ).
Schritt 1: Der Oberkorper wird automatisch angehoben. (PG 1 & 2).

3. Bringen Sie den Topfdeckel am Rihrende an, Schritt 2. der Maschine gemai PG2

4. Wiegen Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel und das Wasser in die Rihrschissel ein, setzen Sie
dann die Rihrschissel (4) auf die Maschine, Schritt 3, und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, bis die
Schnalle eingeschraubt und verriegelt ist, Schritt 4. (PG3)

5. Uberschreiten Sie nicht die Teigmenge — das Gesamtgewicht kann bis zu 2,25 kg betragen;

6. Installieren Sie die erforderlichen Zubehorteile (5), (6) und (7) (es kann jeweils nur eines der drei
verwendet werden) auf der Mischausgangswelle des Kopfes (1), Schritt 5, schieben Sie das Zubehor
nach oben und drehen Sie es dann eine Vierteldrehung gegen den Uhrzeigersinn in die
Verriegelungsposition Schritt 6; (PG4&5)

7. Driicken Sie den Kopf der Maschine. Die Maschine verriegelt automatisch die Kopftaste (2), Schritt
7, die sich in der horizontalen Position befindet. (PG6),

8. Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (3) auf die Position 0, um das Gerat anzuhalten.

9. Anschliellend den Stecker einstecken und den Netzschalter einschalten.

10. Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (3) auf die gewilinschte Geschwindigkeit ein — beginnen Sie
mit dem Mischen;

11. Wenn der Teig den Anforderungen entspricht, drehen Sie zum Fertigstellen den
Geschwindigkeitsregler (3) zuriick auf Gang 0.

12. Dricken Sie mit der Hand auf den Kopf der Maschine, drehen Sie den Hebeknopf (2) im
Uhrzeigersinn, heben Sie den Oberkdrper an, drehen Sie die Ruhrschissel gegen den Uhrzeigersinn,

entfernen Sie die Ruhrschissel und nehmen Sie den Teig heraus.
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Anregung

Anpassen der Ebenen und Verwenden des Hakens fiir nicht mehr als 2,0 kg der

Mischung

Zubehor

Bild

Geschwin
digkeit

Zeit
(Mindest
)

Max

Operationsmethod

e

Knethaken _

1-3

3-5

1300g Mehl und
700g Wasser

1-Geschwindigkeitslauf
fir 30 Sekunden, 2-
Geschwindigkeitslauf
fir 30 Sekunden und
dann 3-
Geschwindigkeitslauf
fur 2 bis 4 Minuten, um
einen Cluster zu

bilden.

Schlager

2-4

3-10

660g Mehl und
840g Wasser

2-Gang-Lauf fur 20
Sekunden, 4-Gang-
Lauf fir mehr als 2
Minuten und 40
Sekunden
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Offnen Sie 5 oder 6
3 Eiweill s Geschwindigkeit, um 3
Schneebesen 5>-6 3-10 (Minimum) Minuten darliber zu
laufen.
Rezept

Leinsamenbrotchen

Zutaten: 30g Leinsamen, 40g Wasser, 250g Brotmehl, 3g Trockenhefe, 30g Zucker, 3g Salz, 10g
Milchpulver, 20g Butter, 15g Eiflissigkeit

Verfahren:
1. Die 30 g Leinsamen 12 Stunden lang in 40 g Wasser einweichen

2. Geben Sie 250 g Brotmehl, 3 g Trockenhefe, 30 gZZucker, 3 g Salz, 10 %Milchpulver und 150 g
Wasser in die Ruhrschissel, verkneten Sie die Zutaten mit dem Knethaken auf Stufe 1-3 zu
einem Teig, fligen Sie dann 20 g Butter hinzu und kneten Sie weiter Den Teig glatt rihren, dann
eingeweichte Leinsamen hinzufligen, bis der Teig gut (T;eknetet ist. Mit Frischhaltefolie
abdecken und an einem warmen Ort auf das Doppelte garen lassen.

3. Nochmals griindlich durchkneten, aus der Schissel nehmen und in sechs Rollen teilen. Nach
dem Runden die Brétchen abdecken und 1 Stunde bei 38°C géaren lassen.

4. Nachdem die Garung beendet ist, bestreichen Sie die Oberflache des Brotes mit Eiflissigkeit
und legen Sie es darauf Vorletzte Schicht in den vorgeheizten Ofen geben, das Feuer auf
2{80"8 gﬂi?stellen und 20 Minuten backen, dann die Form herausnehmen und zum Abkulhlen auf

en Girill legen.

Toastbrot

Zutaten: 270 %Mehl mit hohem Gluten%ehalt, 30 g Mehl mit niedrigem Glutengehalt, 1 Ei, 3 g Salz, 55
g Zucker, 4 g Hefe, 80 g helle Sahne, 10 g Milchpulver, 90 g Wasser.

Verfahren:

1. Geben Sie alle Zutaten in die Rihrschiissel und verkneten Sie die Zutaten mit dem Knethaken
auf Stufe 1-3 zu einem Teig.

2. Bewahren Sie die Mischung an einem warmen Ort auf und lassen Sie sie garen, bis sich ihr
Volumen verdoppelt hat.

3. Nochmals griindlich durchkneten, aus der Schiissel nehmen und in 3 Portionen teilen, den Teig
15 Minuten mit Frischhaltefolie abdecken

4. Nehmen Sie eine Portion und rollen Sie sie zungenférmig aus, falten Sie beide Seiten zur Mitte
hin und rollen Sie sie von unten nach oben auf. Nachdem alle drei Rollen gerollt sind, decken
Sie die Rollen 15 Minuten lang mit Konservierungsfolie ab

5. Nachdem Sie 3 Portionen aufgngessen haben, geben Sie diese fir die 2. Garung in die Form
und garen Sie bis zu 80 % der Formhohe. Stellen Sie das Feuer bei 170 °C auf und ab und
backen Sie es 40 Minuten lang. Nehmen Sie dann die Form heraus und legen Sie es zum
Abkuhlen auf den Grill.

Selbstgemachte Pizza

Rohstoffe: 170 g glutenreiches Mehl, 100 g Wasser, 1,5 g Speisesalz, 15 g weiller Zucker, 2 g Hefe, 15
g Butter und etwas Fillung.

Verfahren:

1. Geben Sie 170 g glutenreiches Mehl, 1001g Wasser, 1,5 g Speisesalz, 15 g Zucker und 2 g Hefe in
die Ruhrschissel. Mit Knethaken auf Stufe 1-3 vermischen. Nachdem Sie den Teig geknetet haben,
fligen Sie Butter hinzu und kneten Sie weiter, bis sich ein flexibler Film bilden lasst

2. Lassen Sie den Teig an einem warmen Ort garen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

3. Wéahrend der Garung kann die Pizzaflllung hergestellt und fir die zukinftige Verwendung
aufbewahrt werden.

4. Nochmals griindlich durchkneten, die Halfte des Teigs ausrollen und 5 Minuten ruhen lassen, dann
mit einem Nudelholz vorsichtig auf die Grof3e einer Pizzaform ausrollen, auf die Pizzaform legen und
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utm r(?ie Pizzaform herum andricken Mit den Handen abschlieRend mit einer Gabel kleine Locher
stechen.

5. Stellen Sie den Ober- und Unterrohrheizmodus des Ofens ein und heizen Sie ihn auf 200 °C vor.
Bestreichen Sie den Kuchenformboden zuerst mit Olivendl, schépfen Sie dann die Pizzasauce aus und
verteilen Sie sie gleichmalig. Streuen Sie dann ein wenig Mozzarella-Kése und geriebene Zwiebeln
daruber, stellen Sie die 20 cm groRRe Pizzaform in die zweite Schicht des vorgeheizten Ofens und
backen Sie sie 8 Minuten.

6. Wenn die Zeit abgelaufen ist, nehmen Sie die Pizzapfanne heraus und verteilen Sie eine Schicht
Speck. Hier kdnnen Sie lhre Lieblingsspeisen und zubereiteten Fillungen ordnen.

7. In den vorgeheizten Backofen schieben und die Garzeit auf 15 Minuten einstellen, bis der Kase
geschmolzen ist und die Kruste goldbraun ist.

Butterbrot

Zust;a}enil 3;57_5 g glutenreiches Mehl, 180 g Milch, 35 g Butter, 30 g Zucker, 11 g Milchpulver, 4 g Hefe, 3
g Salz, 1 Ei

Verfahren:

1. Geben Sie alle Zutaten aufer der Butter in die Rihrschissel und lassen Sie 10 g Ei zum
abschlieRenden Bestreichen Ubrig.

2. Mit Knethaken auf Stufe 1-3 verriihren, nach dem Formen des Teigs weiche Butter hinzufligen und
weiterkneten, bis der Teig glatt ist.

3. Decken Sie die Mischung mit Frischhaltefolie ab und lassen Sie sie an einem warmen Ort auf das
Doppelte garen.

4. Nochmals griindlich durchkneten, aus der Schissel nehmen und in 10 Portionen teilen. Nehmen Sie
einen Teil des Teigs, rollen Sie ihn oval aus und rollen Sie ihn dann von oben nach unten auf.

5. Legen Sie das gefettete Papier auf das Backblech, legen Sie dann den ausgerollten Brotteig darauf
und lassen Sie ihn an einem warmen Ort auf das Doppelte géaren.

6. Bestreichen Sie die Oberflache des Brotteigs mit der Eiflissigkeit, heizen Sie den Ofen auf 160 °C
vor, legen Sie den Brotteig auf die mittlere Schicht und backen Sie ihn 20 Minuten lang.

franzosisches Brot

Zutaten: 250 g';_iMehI mit hohem Glutengehalt, 50 g Mehl mit niedrigem Glutengehalt, 150 g Wasser, 10
g Zucker, 3 g Hefepulver, 1 g Speisesalz.

Verfahren:

1. Alle Zutaten in die Ruhrschissel geben, mit dem Knethaken auf Stufe 1-3 verriihren und den Teig zu
einer Teigform kneten.

2. Decken Sie die Mischung mit Frischhaltefolie ab und lassen Sie sie an einem warmen Ort auf das
Doppelte garen.

3. Nochmals grundlich durchkneten, aus der Schissel nehmen und in 4 Portionen teilen. Nehmen Sie
einen Teil des Teigs, rollen Sie ihn oval aus und rollen Sie ihn dann von oben nach unten auf.

4. Dann mit Frischhaltefolie abdecken und géaren lassen, bis sich die GroRe verdoppelt hat.

5. Die Oberflache mit Sesamodl bestreichen, den Backofen auf 180 °C vorheizen, den Brotteig auf die
mittlere Schicht geben und 20 Minuten backen.

Origineller Kuchen
Zutaten: 100 g Kuchenmehl, 5 Eier, 50 g Speisedl, 80 g Zucker, etwas Zitronensaft, 55 g Milch.
Verfahren:

1. Eiweil® und Eigelb trennen, 20g Zucker zum Eigelb geben, mit dem Schneebesen auf Stufe 6
ver_r};ijhr_t_aﬁ, bis der Zucker vollstandig geschmolzen ist. Milch hinzufiigen und gleichmaRig auf Stufe 6
weiterrihren

2. Speisedl hinzufigen und weiter schlagen, bis es vollstandig emulgiert ist.
3. Das Kuchenmehl durch ein Sieb gieRen und gleichmafig zu einer feinen Eigelbmasse verrihren.

4. Geben Sie ein gaar Tropfen Zitronensaft in das Eiweil3, figen Sie dreimal Zucker hinzu und schlagen
Sie es mit einem Schneebesen, bis es watteartig ist.

5. Nehmen Sie 1/3 des Eiweilles, geben Sie es in die Eigelomasse und verriihren Sie es gleichmaRig,
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%ieBen Sie die Masse zurlick zum restlichen Eiweifd und verriihren Sie es gleichmaflig zu einem feinen

uchenteig

6. Streichen Sie Speisedl auf die Oberflache der Kuchenform und giel3en Sie dann die Kuchenpaste in

die Form

7. Heizen Sie den Ofen auf 150 °C vor, stellen Sie den oberen und unteren Rohrheizmodus und die
Backzeit auf 50 Minuten ein und backen Sie ihn dann, bis er goldbraun ist.

Schokoladenkuchen

Zutaten: 150 g Eierflussigkeit, 50 g reine Milch, 40 g Kakaopulver, 80 g weilser Zucker.

Verfahren:

1. 150 g Eierflissigkeit hinzufligen, mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis eine watteartige
Konsistenz entsteht, dann herausnehmen und beiseite stellen

2. 80g Weiltzucker, 50g Milch und 40g Kakaopulver in eine Schissel geben und mit einem Rdihrstab
auf Stufe 6 zu einem feinen Pulver verruhren.

3. Das vorbereitete feine Pulver in die geschlagene Eierflissigkeit geben und gut vermischen.

4. GieRen Sie die
zum Backen bei 18

emischten Rohstoffe in die mit Ol bestrichene Backblechform und stellen Sie sie
°C in den Ofen.

5. Nachdem sie gebacken und geformt sind, nehmen Sie sie aus der Form und warten Sie, bis sie

abgekuhlt sind, bevor Sie sie essen

Schokoladeneis-Torte

Zutaten: 1402(; Frischkase, 140 g dunkle Schokolade, 220 g Milch, 100 g Puderzucker, 240 g
g

Schlagsahne,
Verfahren:

Speisesalz.

1. Umwickeln Sie die Aulenseite der quadratischen Form mit Alufolie und legen Sie einen Kreis

Backpapier hinein

2. Puderzucker und eine Prise Salz zum Frischkase geben und mit einem Ruihrstab verrihren.

3. Die dunkle Schokolade hacken und zum Schmelzen erhitzen, die
Kase gieRen und dann mit einem Rihrstab gleichmafig verrihren.
Sie es zur spateren Verwendung auf ein Tablett.

4. Schlagsahne in den Topf geben und dann verrihren, bis sie fast watteartig ist.

5. Die Schlagsahne zweimal in den Schokoladenkdse geben und gleichmafig verrihren, dann die
Milch zweimal hineingief3en und nochmals gut verriihren.

6. Zum Schluss in die Form gie3en und fur mehrere Stunden in den Kihlschrank stellen. Nehmen Sie

es heraus und entformen Sie es.

Analyse haufiger Probleme

eschmolzene Schokolade in den
ehmen Sie es heraus und legen

Phanomene

Ursachen

Lésungen

Die Maschine funktioniert wahrend
des Gebrauchs plétzlich nicht
mehr.

Moglicherweise lauft die Maschine
zu lange oder die
Umgebungstemperatur ist zu hoch,
was dazu fuhrt, dass die
Motortemperatur der Maschine zu
hoch ist. Die Maschine startet das
Uberhitzungsschutzprogramm,
automatische Abschaltung.

Getriebe auf ,0"
zurlicksetzen, Netzstecker
ziehen, warten, bis die
Maschine wieder
Raumtemperatur erreicht hat,
kann neu gestartet werden
(im Allgemeinen dauert es
15-30 Minuten, die
AbkuUhlzeit variiert je nach
Raumtemperatur).

Beim Drehen des Schaltknaufs
lauft die Maschine nicht

Uberpriifen Sie, ob der Stecker
guten Kontakt zur Steckdose hat.

Stellen Sie sicher, dass der
Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.

Uberpriifen Sie, ob der Strom
ausfallt.

Warten Sie, bis das Gerat mit
Strom versorgt wird, bevor
Sie es in Betrieb nehmen
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Uberpriifen Sie, ob der Hebeknopf
wieder einrastet.

Stellen Sie sicher, dass der
Spindelstock festsitzt.

UberméRiger Larm bei laufender
Maschine

(@D Die Maschine arbeitet im hohen
Gang lauter als im niedrigen Gang.

@ Die Menge der geriihrten
Lebensmittel ist zu grof3, was zu
einer Uberlastung der Maschine
fuhrt.

(® Spannung ist instabil.
@ Die Arbeitszeit ist zu lang.

(O Wahlen Sie die richtige
Ausrustung zum Umrihren
von Speisen gemaf den
Empfehlungen im Handbuch

@) Reduzieren Sie die
Rdhrmenge.

3 Wenn die Spannung
instabil ist, warten Sie vor der
Verwendung, bis sich die
Spannung stabilisiert hat.

@ Wenn die
Verarbeitungszeit zu lang ist,
halten Sie an und lassen Sie
es vor der Verwendung eine
Weile abkihlen.

Die Maschinengeschwindigkeit
sinkt oder die Geschwindigkeit ist
instabil

(D Ob die Raumtemperatur niedrig
ist, wodurch das Schmiermittel in
der Maschine aushartet.

@ Die geriihrten Zutaten sind zu
hart und zu viel, was zu einer zu
starken Belastung der Maschine
fuhrt.

® Ob die Spannung plétzlich
niedrig wird.

@O Nehmen Sie die
Ruhrschissel heraus und
lassen Sie die Maschine 5
Minuten lang im Leerlauf
laufen, um das Schmiermittel
in der Maschine
aufzuweichen und die
Geschwindigkeitsstabilitat
wiederherzustellen.

@ Reduzieren Sie das
Mischvolumen und lassen Sie
die Maschine entsprechend
der normalen
Arbeitsbelastung arbeiten.

(3 Wenn die Spannung stabil
ist, verwenden Sie die
Maschine erneut.

Maschine schwankt und zittert
beim Arbeiten

@ Uberpriifen Sie, ob das
FuBpolster an der Basis
ausgeschaltet ist.

@ Ob die Maschine zum Gebrauch
auf einer glatten und flachen
Arbeitsplatte steht.

@ Uberpriifen Sie, ob das
FuBpolster an der Basis
ausgeschaltet ist.

@ Zur Verwendung auf eine
glatte und ebene
Arbeitsplatte stellen

Der Spindelstock kann nach dem
Aufsetzen der
Spritzschutzabdeckung und der
RuUhrschiissel nicht zurtickfedern,
um sich zurlickzusetzen

Uberpriifen Sie, ob die
Spritzschutzabdeckung angebracht
und die Ruhrschussel
zusammengebaut ist.

Drehen Sie die
Spritzschutzabdeckung,
montieren Sie sie und
montieren Sie den Mixtopf.

Nach Gebrauch wurde eine
Verdunkelung des Teigs
festgestellt

Am Mischkopf fallt schwarzes
Pulver auf den Teig.

Bitte priifen Sie vor dem
Gebrauch, dass der
Mischkopf und der Haken
trocken sind und sich kein
Wasser oder Staub auf der
Oberflache befindet.
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Reinigung

1. Tauchen Sie die Maschine nicht ins Wasser. Verwenden Sie kein
Wasser, um direkt auf der Maschine zu duschen, um zu verhindern,
dass der Wirtskorper ins Wasser gelangt, um Kurzschlisse,
Stromschlage, Leckagen, Rost und andere Ausfalle zu vermeiden.

2. Wischen Sie die Maschine nicht mit einem tropfnassen Handtuch ab

Korperreinigung 3. Verwenden Sie zum Reinigen des Maschinenkdrpers kein
Reinigungsmittel/Essig/Salz und andere atzende, stark saure oder stark
alkalische Reinigungsmittel, da sonst die Oberflache der Maschine
beschadigt werden kann.

4. Verwenden Sie zum Birsten des Zubehors keine scharfen und rauen
Werkzeuge wie Drahtkugeln. Andernfalls kann die Oberflache des
Zubehors leicht beschadigt werden.

1. Geben Sie die Aluminiumgussteile nicht in die Spllmaschine und
waschen Sie sie nicht mit dtzenden, stark sauren oder alkalischen
Reinigungsmitteln. Bitte geben Sie sie zur Reinigung nicht in die
Spllmaschine. (Ausgenommen Edelstahlteile oder
oberflachenbehandelte Teflonteile und Elektrophoreseteile)

Zubeharreinigung 2. Nicht langere Zeit in Reinigungsmittel, Salzwasser, Essig und anderen

atzenden Flussigkeiten einweichen; Verwenden Sie es rechtzeitig, um
Zubehdr zu reinigen.

3. Trocknen Sie das Zubehdr nach der Reinigung, vor allem, um die
Innenteile rechtzeitig trocken zu halten.

1. Die rotierende Abtriebswelle erzeugt aufgrund der hohen
Geschwindigkeit und Reibung beim Betrieb der Maschine eine schwarze
o Spur. Bitte reinigen Sie es nach jedem Gebrauch umgehend und halten
Spezialreinigung Sie das Teil trocken.

2. Achten Sie auf die scharfe Klinge und die dazugehorigen
scharfkantigen Teile oder Zubehodrteile.

1. Sie konnen Olivendl auf die Oberflache der Klinge, der Messerplatte
und des Mixtopfs auftragen, um eine trockene und feuchte Umgebung

Konservierung und zum Oxidieren zu gewahrleisten.
Instandhaltung .
2. Bei Nichtgebrauch kénnen Sie die Maschine mit einem

Verpackungsbeutel abdecken und an einem trockenen Ort aufbewahren.

Entsorgung von Elektrogeraten

Das auf den Produkten angebrachte Symbol der durchgestrichenen
Mulltonne auf Radern weist darauf hin, dass gebrauchte Elektro- und
Elektronikgerate (nachfolgend auch ,Altgerate” oder ,Elektroschrott®) nicht
Uber den Hausmuill entsorgt werden durfen. Indem Sie Elektroschrott in den
Container werfen, stellen Sie eine Gefahr fur die Umwelt dar. Gebrauchte
Gerate konnen Stoffe (z. B. Blei, Cadmium, Chrom, Brom, Quecksilber,
Freon) enthalten, die fur die Gesundheit und das Leben von Menschen und fir die Umwelt
gefahrlich sind. Durch die Sortierung und Ubergabe gebrauchter Gerate zur Verarbeitung,
Verwertung, Wiederverwertung und Entsorgung schitzen Sie die Umwelt vor
Verschmutzung und Kontamination, tragen dazu bei, den Verbrauch natlrlicher
Ressourcen zu reduzieren und die Produktionskosten neuer Gerate zu senken.
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CE-Erklarung

Malis B. Machonski sp. k. Erklart, dass das Maltec-Gerat Standmixer MaltecChef2200W +
Zubehor alle Anforderungen der LVD-Richtlinie 2014/35/EU, EC 2014/30/EU erflllt und die
folgenden Standards erfullt:

EN 60335-1: 2012+A11:2014+A13:2017+A1:2019+A14:2019+A2:2019+A15:2021

EN 60335-2-14:2006+A1:2008+A11:2012+A12:2016

EN 60335-2-15:2016+A11:2018 + A1:2021 + A2:2021 + A12:2021

EN 62233: 2008

EN IEC 55014-1:2021

EN IEC 61000-3-2:2019+A1:2021

EN 61000-3-3:2013+A1:2019+A2:2021

EN IEC 55014-2:2021

Importeur: Q
Malis B. Machonski sp. k. ¥ B
ul. Zbozowa 2E, Wysogotowo Q

62-081 Przezmierowo
www.maltec.pl

Bartosz Machonski
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