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Przed użyciem urządzenia należy zapoznać się z jego instrukcją. Z urządzenia należy 
korzystać tylko w sposób opisany w niniejszej instrukcji obsługi. Instrukcję należy 
zachować. 
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WAŻNE INSTRUKCJE BEZPIECZEŃSTWA 
PRZECZYTAJ UWAŻNIE I ZACHOWAJ NA PRZYSZŁOŚĆ 

• Jeżeli urządzenie zostanie uszkodzone wskutek nieprzestrzegania zasad 
podanych w niniejszej instrukcji, gwarancja traci ważność. Producent ani 
importer nie ponoszą odpowiedzialności za szkody wynikające z 
nieprzestrzegania zasad podanych w instrukcji. Nieostrożne korzystanie z 
urządzenia nie jest zgodne z warunkami niniejszej instrukcji. 

• Przed podłączeniem urządzenia do gniazdka el. należy upewnić się, że 
napięcie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napięciu w gniazdku. 

• Urządzenie podłączaj tylko do prawidłowo uziemionego gniazdka. 
PRZESTROGA 

• Z niniejszego urządzenia mogą korzystać dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz 
osoby o ograniczonej sprawności ruchowej, zmysłowej lub umysłowej, lub 
osoby bez doświadczenia i wiedzy, jeżeli są pod nadzorem lub zostały 
pouczone odnośnie instrukcji bezpieczeństwa obsługi urządzenia i rozumieją 
potencjalne zagrożenia. Czyszczenie i konserwację wykonywaną przez 
użytkownika nie mogą wykonywać dzieci, które nie są starsze niż 8 lat i nie 
znajdują się pod nadzorem. Urządzenie i jego przewód zasilający należy 
przechowywać poza zasięgiem dzieci młodszych niż 8 lat. 

• Dzieciom nie wolno bawić się z urządzeniem. 
• Urządzenia używaj tylko do celów, do których jest ono przeznaczone. 
• Urządzenie nie jest przeznaczone do obsługi za pośrednictwem programatora, 

zewnętrznego timera lub zdalnego sterowania. 
• Jeżeli urządzenia się nie używa lub zaplanowane jest jego czyszczenie, należy 

wyłączyć je i odłączyć od gniazdka elektrycznego. 
• Jeżeli urządzenie nie funkcjonuje prawidłowo, zostało upuszczone, 

uszkodzone lub zanurzone w wodzie, nie wolno go używać. Nie wolno używać 
urządzenia z uszkodzoną wtyczką przewodu zasilającego. Pod żadnym 
pozorem nie wolno naprawiać urządzenia samemu. Nie wolno dokonywać 
żadnych modyfikacji urządzenia - grozi to porażeniem prądem elektrycznym. 
Naprawy i regulację niniejszego urządzenia może dokonywać tylko 
autoryzowane centrum serwisowe. 

• Nie wolno odłączać urządzenia od gniazdka el. ciągnąc za przewód zasilający 
- istnieje ryzyko uszkodzenia przewodu zasilającego lub gniazdka. 
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• Nie wolno kłaść ciężkich przedmiotów na przewodzie zasilającym. Upewnij się, 
że przewód zasilający nie zwisa przez krawędź stołu ani nie dotyka ostrych lub 
gorących powierzchni. 

• To urządzenie jest przeznaczone do użytku domowego. Nie jest przeznaczone 
do użytku na zewnątrz. Nie jest przeznaczone do użytku profesjonalnego. 

• Nie pozostawiaj włączonego urządzenia bez nadzoru. 
• Nie wolno używać urządzenia nad gorącymi powierzchniami lub w pobliżu 

źródeł ciepła, takich jak np. kuchenki gazowe lub elektryczne, piecyki itp. 
• Nie wolno używać w pobliżu gazów wybuchowych czy łatwopalnych. 
• Nie wystawiaj urządzenia na bezpośrednie działanie promieni słonecznych lub 

wysokiej wilgotności. 
• Urządzenie należy umieszczać na stabilnej, płaskiej i suchej powierzchni. 
• Przed podłączeniem urządzenia do źródła zasilania upewnij się, że urządzenie 

i akcesoria są prawidłowo zmontowane. 
• Nie pozostawiaj włączonego urządzenia bez nadzoru. 
• Nie dotykaj ruchomych części urządzenia. Nie wkładaj żadnych przedmiotów 

do miski podczas pracy. 
• Nigdy nie zdejmuj trzepaczki ani haków do ugniatania podczas pracy 

urządzenia. 
• Wyjmij trzepaczki i inne akcesoria z miksera przed czyszczeniem. 
• Nie włączaj urządzenia bez włożonej żywności. 
• Nie dotykaj urządzenia mokrymi rękoma. 
• Powierzchnia urządzenia nagrzewa się podczas pracy. Nie wolno dotykać 

gorących powierzchni. 
• Przed każdą manipulacją z urządzeniem zawsze najpierw wyłącz je i odłącz od 

sieci el. 
• Przed odłączeniem od sieci el. upewnij się najpierw, że urządzenie jest 

wyłączone. 
• Nie zanurzaj urządzenia ani przewodu zasilającego w wodzie lub w innych 

cieczach. 
• Używaj tylko z dołączonymi akcesoriami. 
• Plastikowe opakowania należy przechowywać poza zasięgiem dzieci. 
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OPIS URZĄDZENIA 
 

1. Wał 
2. Dźwignia odchylania ramienia 
3. Regulacja prędkości 
4. Miska ze stali nierdzewnej 
5. Hak do ugniatania ciasta 
6. Ubijaczka 
7. Trzepaczka 
8. Pokrywa miski 

 
 
 
PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM 

• Umyj wszystkie zmywalne akcesoria, które mają kontakt z żywnością, patrz 
rozdział „CZYSZCZENIE I KONSERWACJA“. 

 
KORZYSTANIE Z URZĄDZENIA 

• Umieść urządzenie na stabilnej, równej i suchej powierzchni. 
• Aby odchylić ramię, przesuń dźwignię odchylania w lewo (patrz rys. 1). 
• Umieść pokrywę miski pod ramieniem (patrz rys. 2). 
• Umieść miskę w urządzeniu i zabezpiecz ją, obracając zgodnie z ruchem 

wskazówek zegara (patrz rys. 3).  
• Umieść wymagane akcesorium na wale i zabezpiecz je, obracając je w 

kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara (patrz rys. 3). 
Korzystanie z akcesoriów: 

Hak do ugniatania ciasta –do wyrobu różnych (na chleb, makaron) itp. 
Ubijaczka - do przygotowania bardziej delikatnych ciast, ciast tortowych, 
różnego rodzaju nadzień, deserów twarogowych, mieszanek do naleśników itp. 
Trzepaczka - do przygotowania bitej śmietany, ciasta bezowego, sufletów, 
pianek itd. 

• Włóż składniki do miski. Nie przekraczaj maksymalnej ilości 1 kg (900 g dla 
haka do ugniatania ciasta). 
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• Użyj dźwigni, aby odchylić ramię urządzenia do pozycji poziomej (patrz rys. 6). 
• Upewnij się, że regulator prędkości znajduje się w pozycji 0 (wyłączonej) i 

podłącz urządzenie do źródła zasilania. 
• Użyj regulatora prędkości, aby ustawić żądaną prędkość 1-10. 
• Aby skorzystać z funkcji pulsacyjnej, należy przekręcić pokrętło w pozycję 

PULSE i przytrzymać je, aż do uzyskania pożądanego rezultatu. Po zwolnieniu 
pokrętła automatycznie powraca on do pozycji 0 (wyłączonej). 

Pamiętaj: Jeżeli mąka przykleja się do wnętrza pojemnika, wyłącz urządzenie, 
zdejmij pokrywę miski i zeskrob mąkę łopatką. 
• Po osiągnięciu żądanej konsystencji ustaw pokrętło w pozycji OFF (wyłącz) i 

odłącz urządzenie od źródła zasilania. 
• Naciśnij dźwignię odchylania ramienia. 
• Wyjmij miskę, obracając ją w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek 

zegara i opróżnij. Odłącz trzepaczkę lub hak od urządzenia. 
• Oczyść poszczególne części urządzenia, patrz rozdział CZYSZCZENIE I 

KONSERWACJA. 
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TABELA ZASTOSOWANIA AKCESORIÓW 
Akcesoria  Prędkości Czas Ilość 

składników 
Notatka 

Hak do 
ugniatania 
ciasta 

 

1-6 3-5 
min. 

Maks. 585 g 
mąki i 
315 ml wody 

Gęstsze ciasta 
(na chleb, 
makaron) 

Ubijaczka 

 

1-7 3-10 
min. 

Maks. 660 g 
mąki i 
840 ml wody 

Ciasta 
drobniejsze 
(korpusy, 
naleśniki) 

Trzepaczka 

 

8-10 3-10 
min. 

Min. 3 białka Ubijanie 
śmietany, 
białka, pianek  

 
WSKAZÓWKI 

• Przed użyciem pozostaw masło i jajka w temperaturze pokojowej. 
• Najpierw rozbij jajka do innego naczynia, aby skorupy nie dostały się do ciasta. 
• Nie przekraczaj zalecanych czasów mieszania/ugniatania określonych w 

przepisach. 
 
CZYSZCZENIE I KONSERWACJA 

• Przed czyszczeniem odłącz zawsze urządzenie od sieci el. i pozostaw je do 
ostygnięcia. 

• Do czyszczenia zewnętrznej powierzchnia urządzenia użyj wilgotnej szmatki, 
a następnie wytrzyj do sucha. 

• Umyj akcesoria, które mają kontakt z żywnością (miska, pokrywa miski, 
ubijaczka, trzepaczka i hak) w wodzie z neutralnym detergentem kuchennym, 
opłucz i wytrzyj do sucha. 

• Akcesoria nie można myć w zmywarce do naczyń. 
• Nie zanurzaj urządzenia w wodzie ani w innych płynach. 
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• Nie używaj ściernych ani agresywnych środków czyszczących, aby uniknąć 
uszkodzenia urządzenia. 

 
PRZEPISY 
Bułki chlebowe z siemienia lnianego 
Składniki: 30 g siemienia lnianego, 40 g wody, 250 g mąki chlebowej, 3 g suchych 
drożdży, 30 g cukru, 3 g soli, 10 g mleka w proszku, 20 g masła, ubite jajko 
Procedura: 
1. Namocz 30 g siemienia lnianego w 40 g wody przez 12 godzin. 
2. Dodaj do miski 250 g mąki chlebowej, 3 g suchych drożdży, 30 g cukru, 3 g soli, 10 g 
mleka w proszku i 150 g wody, i użyj haka do ugniatania, aby wyrabiać ciasto z 
prędkością 1-6. Następnie dodaj 20 g masła i dalej zagniataj ciasto, aż będzie gładkie. 
Na koniec dodaj siemię lniane. Przykryj ciasto folią i odstaw w ciepłe miejsce do 
wyrośnięcia. 
3. Jeszcze raz dokładnie zagnieć ciasto, wyjmij z miski i podziel na sześć pasków. 
Przykryj bułki po zwinięciu i odstaw do wyrośnięcia na 1 godzinę w temperaturze 38°C. 
4. Po wyrośnięciu posmaruj bułki roztrzepanym jajkiem, wstaw do nagrzanego 
piekarnika i piecz w temperaturze 180°C przez 20 minut, a następnie wyjmij bułki i 
ostudź na kratce. 
 
Chleb tostowy 
Składniki: 270 g mąki pszennej gładkiej T530, 30 g mąki pszennej gruboziarnistej T450, 
1 jajko, 3 g soli, 55 g cukru, 4 g drożdży, 80 g śmietanki chudej, 10 g mleka w proszku, 
90 g wody 
Procedura: 
1. Umieść wszystkie składniki w misce i użyj haka do ugniatania, aby wyrobić ciasto z 
prędkością 1-6. 
2. Odstaw w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. 
3. Jeszcze raz dokładnie zagnieć ciasto, wyjmij z miski i podziel na 3 części i przykryj 
folią na 15 minut. 
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4. Weź jedną część ciasta i rozwałkuj ją w kształt języka, złóż obie strony do środka i 
zwiń od dołu do góry. Powtórz z pozostałymi dwoma częściami, a następnie przykryj 
folią na 15 minut. 
5. Umieść części w formie i pozwól im urosnąć do 80% wysokości formy. Rozgrzej 
piekarnik do 170°C i piecz przez 40 minut, a następnie wyjmij z formy i pozostaw do 
ostygnięcia na metalowej kratce. 
 
Pizza domowa 
Składniki: 170 g mąki pszennej gładkiej T530, 100 g wody, 1,5 g soli, 15 g białego cukru, 
2 g drożdży, 15 g masła i składniki do posypania. 
Procedura: 
1. Do miski dodaj 170 g mąki pszennej gładkiej T530, 100 g wody, 1,5 g soli, 15 g cukru 
i 2 g drożdży i zagniataj ciasto przy prędkości 1-6, używając haka do ugniatania ciasta. 
Następnie dodaj masło i dalej zagniataj ciasto, aż będzie gładkie, aby dało się je 
wyciągać i się nie urywało. 
2. Odstaw w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. 
3. W trakcie wyrastania przygotuj składniki do posypania. 
4. Jeszcze raz dokładnie zagnieć ciasto, podziel na pół, rozwałkuj i odstaw na 5 minut. 
Następnie rozwałkuj na wielkość formy do pizzy, włóż ciasto do formy, dociśnij rękoma 
i na koniec ponakłuwaj widelcem. 
5. Rozgrzej piekarnik do 200°C. Najpierw posmaruj ciasto oliwą z oliwek, następnie 
posmaruj je sosem do pizzy, a na koniec posyp mozzarellą i posiekaną cebulą. Wstaw 
do nagrzanego piekarnika i piecz 8 minut. 
6. Wyjmij pizze i połóż na wierzchu warstwę bekonu lub innych przygotowanych 
składników. 
7. Wstaw ponownie do nagrzanego piekarnika na 15 minut, aż ser się roztopi, a skórka 
będzie złocista. 
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Chleb maślany 
Składniki: 375 g mąki pszennej gładkiej T530, 180 g mleka, 35 g masła, 30 g cukru, 11 
g mleka w proszku, 4 g drożdży, 3 g soli, 1 jajko 
Proces: 
1. Umieść wszystkie składniki oprócz masła w misce, zostawiając trochę jajka do 
posmarowania.  
2. Użyj haka do ugniatania, aby wyrabiać ciasto z prędkością 1-6. Następnie dodaj 
miękkie masło i dalej zagniataj. 
3. Przykryj ciasto folią i odstaw w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. 
4. Jeszcze raz dokładnie zagnieć ciasto i podziel na 10 części. Rozwałkuj każdą część 
na owalny kształt, a następnie zwiń od góry do dołu. 
5. Wyłóż blachę papierem do pieczenia, ułóż na niej bułki i odstaw w ciepłe miejsce do 
wyrośnięcia. 
6. Posmaruj powierzchnię ciasta jajkiem, rozgrzej piekarnik do 160°C i piecz przez 20 
minut. 
 
Chleb francuski 
Składniki: 250 g mąki pszennej gładkiej T530, 50 g mąki pszennej gruboziarnistej T450, 
150 g wody, 10 g cukru, 3 g drożdży, 1 g soli 
Procedura: 
1. Umieść wszystkie składniki w misce i użyj haka do ugniatania, aby wyrobić ciasto z 
prędkością 1-6. 
2. Przykryj ciasto folią i odstaw w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. 
3. Jeszcze raz dokładnie zagnieć ciasto i podziel na 4 części. Rozwałkuj części w owalny 
kształt, a następnie zwiń od góry do dołu. 
4. Przykryj ponownie folią i odstaw do wyrośnięcia. 
5. Posmaruj powierzchnię ciasta olejem sezamowym, rozgrzej piekarnik do 180°C i 
piecz przez 20 minut. 
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Deser 
Składniki: 100 g mąki, 5 jajek, 50 g oleju jadalnego, 80 g cukru, parę kropli soku z 
cytryny, 55 g mleka. 
Procedura: 
1. Oddziel białka od żółtek, dodaj 20 g cukru do żółtek i ubijaj trzepaczką z prędkością 
10, aż cukier całkowicie się rozpuści. Dodaj mleko i ubij, aż będzie gładkie. 
2. Dodaj olej jadalny i kontynuuj ubijanie, aż mieszanina się połączy. 
3. Stopniowo wmieszaj przesianą mąkę do masy z żółtek. 
4. Dodaj kilka kropel soku z cytryny i cukru do białek, i ubij. 
5. Weź 1/3 białek, dodaj je do masy z żółtek i wymieszaj, dodaj pozostałe białka i 
wymieszaj równomiernie. 
6. Wysmaruj tortownicę olejem jadalnym i wlej do niej ciasto. 
7. Rozgrzej piekarnik do 150°C i piecz przez 50 minut na złoty kolor. 
 
Ciasto czekoladowe 
Składniki: 150 g białek, 50 g mleka, 40 g kakao w proszku, 80 g białego cukru 
Procedura: 
1. Ubij 150 g białek za pomocą trzepaczki z prędkością 10, a następnie odłóż na bok. 
2. Dodaj do miski 80 g białego cukru, 50 g mleka a 40 g kakao w proszku, i wymieszaj 
ubijaczką z prędkością 10. 
3. Dodaj mieszaninę do ubitych białek i dobrze wymieszaj. 
4. Wlej gotowe ciasto na wysmarowaną olejem blachę i piecz w temperaturze 180°C. 
5. Pokrój gotowe ciasto i pozwól mu ostygnąć. 
 
Tort czekoladowy bez pieczenia 
Składniki: 140 g serka śmietankowego, 140 g gorzkiej czekolady, 220 g mleka, 100 g 
cukru pudru, 240 g bitej śmietany, 2 g soli. 
Procedura: 
1. Przykryj kwadratową formę folią aluminiową i umieść w niej kółko z papieru do 
pieczenia 
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2. Do serka śmietankowego dodaj cukier puder i szczyptę soli, i wymieszaj ubijaczką. 
3. Rozpuść posiekaną gorzką czekoladę, wlej do serka śmietankowego i równomiernie 
wymieszaj ubijaczką. Odłóż mieszaninę na bok. 
4. W misce ubij śmietankę. 
5. Dodaj bitą śmietanę do ubitej masy z serka śmietankowego na dwa razy i wymieszaj 
równomiernie, a następnie dodaj mleko na dwa razy i ponownie dobrze wymieszaj. 
6. Na koniec wlej masę do formy i wstaw do lodówki na kilka godzin. 
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SPECYFIKACJA TECHNICZNA 
Zakres napięcia znamionowego 220-240 V 
Częstotliwość znamionowa 50-60 Hz 
Maksymalny znamionowy pobór mocy 1300 W 
Objętość 5,5 l 

 
Zmiany tekstu i danych technicznych zastrzeżone. 
 
INSTRUKCJE ORAZ INFORMACJE DOTYCZĄCE USUWANIA ZUŻYTYCH 
OPAKOWAŃ 
Zużyte opakowanie należy przekazać do miejsca wyznaczonego przez gminę do 
utylizacji odpadów. 
 
USUWANIE ZUŻYTYCH URZĄDZEŃ ELEKTRYCZNYCH I ELEKTRONICZNYCH 

Ten symbol umieszczony na urządzeniach lub w dokumentacji towarzyszącej 
oznacza, że zużytych urządzeń elektrycznych i elektronicznych nie można 
łączyć z odpadami z gospodarstw domowych. W celu odpowiedniej likwidacji, 
odzysku i recyklingu należy przekazać te urządzenia do wyznaczonych 
punktów zbiórki. Alternatywnie, w niektórych krajach Unii Europejskiej lub 
innych krajach europejskich, można zwrócić te urządzenia lokalnemu 
dystrybutorowi podczas zakupu innego ekwiwalentnego urządzenia. Właściwa 
utylizacja tych urządzeń pozwoli na zachowanie cennych zasobów naturalnych 
i uniknięcie ewentualnego negatywnego wpływu na środowisko naturalne i 
zdrowie ludzi, który mógłby zaistnieć w przypadku niewłaściwego 
zagospodarowania odpadów. 

 
Urządzenie to spełnia wszystkie podstawowe wymagania dyrektyw UE, które 
go dotyczą. 


