
IINNSSTTRRUUKKCCJJAA  OOBBSS¸̧UUGGII
GGWWAARRAANNCCJJAA

ROBOT WIELOCZYNNOÂCIOWY
PRACUÂ E- 31 P



1 - silnik
2 - prze∏àcznik zamykajàcy/zmiany  

pr´dkoÊci
3 - przycisk pulsowy
4 - uchwyty zamykajàce
5 - talerz
6 - pierÊcieƒ talerza
7 - pojemnik wlotowy
8 - dociskacz
9 - misa szklana
10 - wa∏ek ze stali nierdzewnej
11 - wspornik akcesoriów
12 - ostrze
13 - os∏ona ostrza
14 - plastikowy element do ubijania
15 - osadzenie tarczy

16 - tarcza do krojenia
17 - tarcza do siekania - cienka
18 - tarcza do siekania - gruba
19 - ∏opatka

Moc 450 W max.
Napi´cie / Cz´stotliwoÊç 220/240V - 50 Hz
Klasa izolacji II
Waga netto  2750 gr.
Wymiary  ø242 x 260 mm
PojemnoÊç  2500 ml.

DANE TECHNICZNE
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• Nie zostawiaç urzàdzenia w pobli˝u lub
nad êród∏em ciep∏a, co mo˝e
spowodowaç powa˝ne uszkodzenia.

• Ustawiç mikser na twardej stabilnej
p∏aszczyênie, z dala od wody.

• W czasie pracy urzàdzenia zawsze pa-
mi´taç o gumowej podk∏adce pod mis´.

• Przed zdj´ciem tarczy poczekaç, a˝ ele-
menty wirujàce ca∏kowicie si´ zatrzymajà.

• Ze wzgl´du na wyjàtkowo ostre brzegi,
ostro˝nie obchodziç si´ ze  wszystkimi
elementami urzàdzenia.

• Nie u˝ywaç robota, je˝eli samo urzàdze-
nie, jego ostrza lub przewód elektryczny
jest uszkodzony.

• Po zakoƒczonej pracy zawsze wy∏àczaç
urzàdzenie z kontaktu.

• Umieszczajàc produkty w pojemniku wlo-
towym, zawsze pos∏ugiwaç si´
dociskaczem. Nie stosowaç w tym celu
no˝a lub innych przyrzàdów.

• Urzàdzenie jest przeznaczone wy∏àcznie
do u˝ytku domowego, nie zosta∏o zapro-
jektowane dla celów przemys∏owych.

• Pami´taj, aby zawsze przed wyj´ciem
wtyczki z gniazdka sieciowego wy∏àczyç
najpierw urzàdzenie.

• Nie wolno stawiaç urzadzenia w pobli˝u
innych urzàdzeƒ elektrycznych, palników
kuchenek, piekarników, itp.

• Nale˝y unikaç stawiania urzàdzenia na
metalowych powierzchniach.

• Urzàdzenie przeznaczone jest tylko do
u˝ytku domowego.

WWAA˚̊NNEE
NALE˚Y SPRAWDZIå, CZY NAPI¢CIE
PODANE NA ROBOCIE ODPOWIADA
NAPI¢CIU SIECI W DOMU.
WSZELKIE NAPRAWY POWINNY BYå
WYKONYWANE WY¸ÑCZNIE W AUTORY-
ZOWANYCH SERISACH.

PRZED U˚YCIEM ROBOTA NALE˚Y
DOK¸ADNIE PRZECZYTAå INSTRUKCJ¢.

ZALECA SI¢ ZACHOWANIE INSTRUKCJI
NA WYPADEK EWENTUALNYCH PRO-
BLEMÓW Z OBS¸UGÑ W PRZYSZ¸OÂCI. 

- UmieÊciç wspornik akcesoriów na me-
talowym wa∏ku misy i zamocowaç na nim
dany element krojàcy. Upewniç si´, ˝e w
miejscu zamocowania wspornika akce-
soriów nie znajdujà si´ produkty przez-
naczone do krojenia/siekania.

- Stopniowo wk∏adaç produkty, pami´tajàc
o maksymalnej dopuszczalnej iloÊci pro-
duktu, podanej w tabeli.

- UmieÊciç silnik na talerzu i ustawiç
prze∏àcznik w pozycji “zamkni´te”
(“locked”) tak aby boczne zamkni´cia
zamkn´∏y si´, co potwierdzi odg∏os
klikni´cia.

- Aby uruchomiç urzàdzenie, nale˝y
przekr´ciç prze∏àcznik znajdujàcy si´ na
górze bloku silnika i wybraç danà
pr´dkoÊç roboczà.

- Po zakoƒczonej pracy ustawiç prze∏àcznik
w pozycji “wy∏àczone” i zdjàç najpierw sil-
nik, nast´pnie talerz.

- Przed zdj´ciem talerza odczekaç, a˝
wszystkie elementy ca∏kowicie si´ zatrzy-
majà.

UWAGA!
Ka˝dorazowo w∏àczaç urzàdzenie na
nied∏u˝ej ni˝ 1 min. Nie wy∏àczaç pustego
robota.

Cz´Êci z silnikiem nie wolno zanurzaç
w wodzie i myç. CzyÊciç wilgotnà gàbkà.
Misa szklana i element do ubijania mogà
byç myte w zmywarce w górnym koszu.

CZYSZCZENIE

U˚YCIE MIKSERA

INSTRUKCJA OBS¸UGI

INFORMACJE DOTYCZÑCE
BEZPIECZE¡STWA

INSTRUKCJA OBS¸UGI



MASYMALNA ILOÂå PRODUKTU ORAZ ZALECANA PR¢DKOÂå
PRACY DLA POSZCZEGÓLNYCH AKCESORIÓW

SIEKANIE

PPrroodduukktt IIllooÊÊçç  mmaakkssyymmaallnnaa PPrr´́ddkkooÊÊçç

cebula/czosnek (w ósemkach) 600 gr. maks. / impuls

zupa 700 ml. maks. / impuls

pietruszka 100 gr. maks. / impuls

surowe mi´so (bez t∏uszczu) 500 gr. maks. / impuls

orzechy 350 gr. maks. / impuls

owoce 800 gr. maks. / impuls

jedzenie dla niemowlàt 400 gr. maks. / impuls

marchew 500 gr. maks. / impuls

MIESZANIE I MIKSOWANIE

PPrroodduukktt IIllooÊÊçç  mmaakkssyymmaallnnaa PPrr´́ddkkooÊÊçç

jajka 4 szt. maks. / impuls

majonez z 2 jajek maks.

ciasto 800 gr. maks.

(200 gr. màki + 3 jaja+

200 gr. oliwy + 200 gr.

jogurtu + 200 gr. cukru)

Êmietana 250 gr. maks.

MIESZANIE I MIKSOWANIE

PPrroodduukktt IIllooÊÊçç  mmaakkssyymmaallnnaa PPrr´́ddkkooÊÊçç

marchew 500 gr. 6-maks.

rzodkiew 500 gr. 6-maks.

ziemniaki 500 gr. 6-maks.

dynia 1000 gr. 6-maks.

ogórek Êwie˝y 1000 gr. 1-maks.
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KKIILLKKAA  PPRRZZYYKK¸̧AADDOOWWYYCCHH  PPRRZZEEPPIISSÓÓWW
KKUUCCHHEENNNNYYCCHH  zz  ""PPrraaccuussiieemm""

PPRRZZYYSSTTAAWWKKII
MMAAJJOONNEEZZ  

Sk∏adniki: 1 ˝ó∏tko, 1 czubata ∏y˝ka musztardy, 1
∏y˝eczka , ok. 1/2 litra oliwy ( maksymalnie), 1 ∏y˝-
ka octu, sól i pieprz do smaku.

W∏o˝yç ubijaczk´ do misy  dodaç sk∏adniki ˝ó∏t-
ko, musztard´, ocet , sól ,pieprz ( tak aby by∏y
wokól ˝ó∏tka). W∏àczyç i na obrotach 2-4 doda-
waç powoli oliwà. Mieszaç do otrzymania oczeki-
wanej konsystencji.
Je˝eli ˝ó∏tko jest ma∏e mo˝na dodaç jeszcze jed-
no.

SSOOSS  CCZZOOSSNNKKOOWWYY
Sk∏adniki : 2-4 zàbki czosnku + sk∏adniki jak do
majonezu

W∏o˝yç nó˝ do miski , wrzuciç obrane zàbki
czosnku-  posiekaç ok. 15-30 sekund na maksy-
malnych obrotach. Wyjàç nó˝ i w∏o˝yç ubijaczk´
do misy. Dalej wykonaç czynnoÊci jak przy przy-
gotowywaniu majonezu.

SSOOSS  KKOOPPEERRKKOOWWYY
Sk∏adniki : pàczek m∏odego koperku, jogurt, ma-
jonez, sól, pieprz do smaku

Przygotowaç majonez j.w. dodaç jogurt, sól
i pieprz do smaku na koñcu dodaç pokrojony ko-
perek. Zamiast koperku mo˝na dodaç m∏ody
szczypiorek.
Sos doskona∏y do m∏odych ziemniaków z wody,
mizerii z ogórków etc.

OOMMLLEETT  zzee  sszzcczzyyppiioorrkkiieemm
Sk∏adniki: 5 jaj , 1/2 szklanki Êmietany lub mleka,
pàczek m∏odego szczypiorku, sól i pieprz do
smaku , odrobina màki.

Do misy w∏o˝yç nó˝ , dodaç jajka, mleko lub
Êmietan´, sól i pieprz( dla otrzymania g´stszej
konsystencji mo˝na dodaç odrobin´ màki) . Mik-
sowaç ok.15-45 sek. na maksymalnych obro-
tach, na koniec dodaç pokrojony m∏ody szczy-
piorek.Sma˝yç na dobrze rozgrzanej patelni.

PPAASSTTAA  zz TTUU¡¡CCZZYYKKAA
Sk∏adniki: majonez ( przepis powy˝ej) , 1 puszka
tuñczyka w zalewie naturalnej ( ok. 400 g) , do
smaku sól, pieprz , musztarda, sok z cytryny
mo˝na dodaç 1 gotowane jajko.
W∏o˝yç ubijaczk´ do misy i przygotowaç majo-
nez. Po przygotowaniu majonezu zmieniç ubi-
jaczk´ na nó˝ dodaç rozdrobnione kawa∏ki

tuñczyka ( odsàczone) , mo˝na dodaç pokrojone
ugotowane jajko, sól. Miksowaç ok. 15-40 se-
kund. Dla smaku mo˝na dodaç sok z cytryny lub
dla zaostrzenia ∏y˝k´ musztardy.

DDAANNIIAA  ZZ PPIIEEKKAARRNNIIKKAA  lluubb  KKUUCCHHEENNKKII  MMIIKKRROOFFAA--
LLOOWWEEJJ

PPUURREEEE  ZZIIEEMMNNIIAACCZZAANNEE
Sk∏adniki: ok. 500 g ziemniaków , 3/4 szklanki
wody, 3/4 szklanki mleka, ok. 70 g mas∏a, sól
i pieprz

Obrane, umyte i pokrojone w kostk´ ( ok. 2,5 cm)
ziemniaki zalaç 3/4 szklanki wody wstawiç do ku-
chenki mikrofalowej ( moc 750W) . Gotowaç pod
przykryciem ok. 12-15 minut. Wyjàç z kuchenki
mikrofalowej , odcedziç. Podgrzaç mleko z ma-
s∏em w kuchence mikrofalowej ( 1 minuta, moc
750 W).
W∏o˝yç nó˝ do misy robota , wlaç cieple mleko
z mas∏em dodaç ziemniaki. Miksowaç na maksy-
malnych obrotach ok. 60 sekund.

ZZAAPPIIEEKKAANNKKAA  ZZ BBAAKK¸̧AA˚̊AANNAAMMII
Sk∏adniki: ok. 1 kg bak∏a˝anów , 2-3 czerwone
papryki, 2 cebule, 2 zàbki czosnku, 3 jajka, 2
szczypty ziól prowansalskich, koncentrat pomi-
dorowy, 5 sucharków.

Bak∏a˝any oraz papryk´ pokroiç na kawa∏ki ( pla-
sterki). W∏o˝yç do kombiwara i zalaç 2 szklanka-
mi wody. Zamknàç kombiwar i gotowaçok. 10 mi-
nut do mi´kkoÊci warzyw. 
Do misy robota w∏o˝yç nó˝ oraz odsàczone ,
mi´kkie warzywa - dodaç rozdrobniony czosnek
czosnek , jajka, rozdrobnione sucharki, sól,
pieprz, zio∏a prowansalskie.
Miksowaç ok. 30-45 sekund na maksymalnych
obrotach.
Wyjàç z misy nó˝, wyrównaç powierzchni´ potra-
wy ∏opatkà .
W∏o˝yç do Êrednio nagrzanego piekarnika ,piec
ok. 30 minut.
Dla smaku mo˝na polaç sosem pomidorowym
lub posypaç tartym serem ˝ó∏tym
Podawaç na ciep∏o.

CCIIAASSTTAA  ii DDEESSEERRYY

PPIIAANNAA  zz BBIIAA¸̧EEKK
Sk∏adniki: 2-6 jajek ( bia∏ek) , szczypta soli

Do misy robota w∏o˝yç ubijaczk´ dodaç bia∏ka
z jaj, szczypt´ soli.
Miksowaç w zaleênoÊci od iloÊci bia∏ek ok 3-4 mi-
nuty.



BBIITTAA  ÂÂMMIIEETTAANNAA
Sk∏adniki: ok. 0,4 litra p∏ynnej, dobrze sch∏odzo-
nej Êmietany kremówki ( ok. 35% t∏uszczu) , 80-
100 g cukru pudru.

Do misy w∏o˝yç ubijaczk´ , wlaç Êmietan´, dodaç
cukier puder. Miksowaç ok. 2-3 minuty u˝ywajàc
pr´dkoÊci 3-6, a˝ do uzyskania oczekiwanej kon-
systencji.
Rada: dobrze jest przed przygotowaniem bitej
Êmietany sch∏odziç mis´.

CCIIAASSTTOO  NNAALLEEÂÂNNIIKKOOWWEE
Sk∏adniki: 250 g màki, 0,5 litra mleka, 3 jajka,
2 ∏y˝ki oliwy, szczypta soli.

Do misy w∏o˝yç nó˝ dodaç wszystkie sk∏adniki.
Mieszaç ok. 30-60 sekund na wysokich obrotach
a˝ do po∏àczenia si´ sk∏adników.
Uwaga w przypadku zbyt g´stego ciasta mo˝na
dodaç wody.

SSEERRNNIIKK  ""MMAARRTTYYNNKKAA""
Sk∏adniki: 
* ciasto: 1/6 kostki margaryny, 1 ∏˝ka g´stej Êmie-
tany, 1 ˝ó∏tko, 1 ∏y˝eczka oliwy, 1 ∏y˝eczka cukru
pudru, 3/4 szklanki màki.
* masa serowa: 50 dag mi´kkiego -zmielonego
sera bia∏ego, 3/4 szklanki mleka, 1 1/2 ∏y˝ki oliwy,
1/2 opakowania budyniu waniliowego, 3 ˝ó∏tka,
3/4 szklanki cukru pudru, 1 1/2 ∏y˝ki g´stej Êmie-
tany, 1/2 olejku waniliowego.

W∏o˝yç nó˝ do misy wsypaç màk´, mi´kkà mar-
garyn´ ,˝ó∏tko, olej, cukier, Êmietan´. Wyrabiaç
ciasto ok. 30-45 sekund do po∏àczenia sk∏adni-
ków. Prze∏o˝yç do wysmarowanej oliwà i posypa-
nej bu∏kà tartà formy.

Masa serowa : do misy z no˝em w∏o˝yç sk∏adni-
ki. Wyrabiaç ok. 1 minuty na wysokich obrotach
do uzyskania jednolitej, g∏adkiej masy. Wlaç na
przypogowane ciasto. Wstawiç do nagrzanego
piekarnika. Piec ok. 45-50 minut.

Do umytej misy w∏o˝yç ubijaczk´ oraz pozosta∏e
po przygotowywaniu sernika bia∏ka dodaç : 1/2
∏y˝ki cukru pudru oraz 1/2 ∏y˝ki màki ziemniacza-
nej. Ubiç na sztywno.
Na upieczony sernik wy∏o˝yç ubità pian´ z bia-
∏ek, rozsmarowaç szpatu∏kà.
Dla dekoracji mo˝na posypaç wiórkami kokoso-
wymi.
Piec jeszcze ok. 5-10 minut.

MMUURRZZYYNNEEKK
Sk∏adniki: 150 g gorzkiej czekolady, 3 jajka, 100
g margaryny, 100 g cukru, 100 g màki, 2 ∏y˝ecz-
ki proszku do pieczenia.

Czekolad´ rozpuÊciç w garnku z 3 ∏y˝kami wody.
Oddzieliç ˝ó∏tka od bia∏ek . 
Do misy w∏o˝yç ubijaczk´ i ubiç pian´ z bia∏ek
dodajàc szczypt´ soli, prze∏o˝yç do miseczki
i wstawiç do lodówki.
W∏o˝yç do misy nó˝ oraz pozosta∏e sk∏adniki
w tym mi´kkà margaryn´ , dodaç ostudzonà cze-
kolad´. Mieszaç ok. 45 sekund zwi´kszajàc stop-
niowo obroty.
Po uzyskaniu jednolitej masy wyjàç nó˝ i dodaç
ubità pian´ z biaek. Delikatnie wymnieszaç. Cia-
sto prze∏o˝yç do przygotowanej formy. Piec ok.
45-50 minut.
Dla dekoracji wierzch murzynka mo˝na posypaç
drobnozmielonymi orzechami.

CCIIAASSTTOO  JJOOGGUURRTTOOWWEE
Sk∏adniki: 1 jogurt naturalny ( ok. 1 szklanki), 3
jajka, 25 dag cukru pudru, 3 szklanki màki, 2 ∏y˝-
ki oliwy, 1 cukier waniliowy, 2 ∏y˝eczki proszku do
pieczenia.

W∏o˝yç nó˝ do misy dodaç wszystkie sk∏adniki.
Mieszaç ok. 1 minuty zwi´kszajàc stopniowo ob-
roty. Po uzyskaniu jednolitej masy prze∏o˝yç do
przygotowanej formy . 
Piec ok. 50 minut.

NNAAPPOOJJEE

KKOOKKTTAAIILL  MMLLEECCZZNNOO--TTRRUUSSKKAAWWKKOOWWYY
Sk∏adniki: 0,7 litra sch∏odzonego mleka, szklanka
soku truskawkowego, mo˝e byç malinowy lub
kakao.

W∏o˝yç nó˝ do misy , wlaç zimne mleko . Mikso-
waç ok. 40 sekund na maksymalnych obrotach
dodaç sok  i miksowaç jeszcze ok. 15 sekund do
otrzymania jednolitej mieszanki. Podaç bezpo-
Êrednio po przygotowaniu.
W przypadku u˝ycia rozmro˝onych owoców np.
truskawek najpierw zmiskowaç truskawki doda-
jàc cukier puder do smaku na koniec dodaç zim-
ne mleko.

Podane czasy miksowania oraz pieczenia sà
przybli˝one.
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