Univerzalni tycovy mixér
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Navod k obsluze

Vazeny zakazniku,

gratulujeme Vam ke koupi univerzalniho tyéového mixéru mixSy. MixSy se jiz
milionkrat osvédcil a ma na vSech péti kontinentech své spokojené uzivatele. Hodi se
pro kazdodenni malé i vétsi prace v kuchyni. MixSy je snadno ovladatelny, nebot ma
anatomicky tvarovanou rukojet, a je ho mozné lehce zapinat. | malé ruce ho mohou
snadno obsluhovat. Je vhodny i pro levaky. MixSy je vysoce precizni a kvalitni vyrobek,
na ktery jsme pravem hrdi.
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P#ed prvnim pouzitim

Prectéte si, prosim, pozorné informace uvedené v tomto navodu k obsluze. Poskytnou Vam
dileZita upozornéni tykajici se pouZziti, bezpecnosti a (idrzby pristroje. Peclivé si tento navod
uschovejte a predejte ho pripadnému dalSimu uZivateli. PFistroj se smi pouZivat jen k tce-
[Gm, které jsou uvedeny v tomto navodu k obsluze.

DBEJTE NA BEZPECNOSTNI PREDPISY

Bezpecnostni predpisy pro mixSy
Pristroj pripojujte jen ke stfidavému proudu — s napétim podle typového Stitku na pristroji.
Elektricky pristroj neni hrackou pro déti. Déti si neuvédomuji nebezpeci, které miize pri
zachazeni s elektrickymi pristroji vzniknout. Proto pristroj pouZivejte a ukladejte mimo
dosah déti.
Pristroj neodstavujte na horké plochy nebo v blizkosti otevi‘eného ohnég, aby nedoslo
k roztaveni krytu.
Pristroj je mozné ponofit do vody jen kovovou ¢asti, plastova rukojet se ponofit nesmi.
Pristroj neni mozné myt v mycce na nadobi.
PFistroj vytahnéte ze zasuvky, pokud se dotykate ochranného krytu nebo pracovnich
casti, napr. pri Cisténi pristroje pod tekouci vodou nebo pri vyméné pracovnich ¢asti.
Pristroj zapnéte az tehdy, kdyzZ je jeho ponorna &ast vloZzena do pracovni nadoby
nebo dobi‘e zasazena do procesoru.
MixSy je opatien bezpecnostnim prepinacem, ktery zabranuje nechténému spusténi pri-
stroje a po uvolnéni prepinace se pristroj okamZité zastavi.
Sitovou zastrcku vytahnéte pri poruchich béhem provozu a po poutziti.
Sitovou zastrcku nikdy nevytahujte ze zasuvky mokrou rukou.
Pristroj nikdy nenoste za sitovy kabel.
Sitovy kabel nikdy nepopotahujte pies ostré hrany.
Sitovy kabel nikdy nepokladejte nebo nevéste na horké plochy nebo v dosahu otevifeného
ohné. Chraiite ho pred horkem a olejem.
PFistroj neni moZné pouZivat, pokud:
— je pristroj, kryt nebo sitovy kabel poskozen.
— je podezreni, Ze pri padu pristroje nebo v podobné situaci doslo k néjakému defektu.
V takovychto pripadech je nutné pristroj prredat nasi servisni sluzbé.
Opravy sméji provadét jen nasi odbornici.V disledku neodbornych oprav miize vznik-
nout uZivateli potencidlni nebezpeci. Je-li pFistroj pouZivan k jinym Géelm, nespravné
obsluhovéan nebo neodborné opravovan, nemlizeme prevzit zaruku za eventualni Skody.
V téchto pripadech odpada garanéni narok.



POPIS PRISTROJE

PFislusenstvi
NozZova hlava Procesor
Slehaci kotoug Kazeta
Nastavec Nadoba (dzban)
na mixovani
NGz na maso

Soucasti tohoto modelu je vySe vyobra-
zené prislusenstvi. Zkontrolujte obsah ba-
leni.
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PRACOVNI CASTI

NozZova hlava

Rozméliuje, seka a vytvari pyré ze syrové a uvarené zeleniny,
ovoce, bobuli, détské stravy, uvareného masa, hluboko zmra-
Zeného ovoce. Pasiruje polévky a omacky. Hnéte kolacové a pa-
lacinkové tésto. Je vhodna pro vSechny druhy pomazanek.

Slehaci kotou¢

Sleha, kypii, emulguje vajickovy bilek a lehacku. SlouZi k na-
Slehani polévek a omacek. Prosté vseho, co ma byt pénovité
a vzdusné.

Nastavec na mixovani

Slouzi k mixovani koktejli, napoja, pyré, salatovych zalivek, ma-
jonézy, frappé. Je vhodny pro tekutiny a material krémové kon-
zistence.

o
NGZ na maso
Kraji a sekd maso (syrové i varené), stejné tak i vldknitou
zeleninu.




POUZITI/POHYB RUKY

|

Il

KrouZeni

Zatimco pFistroj pracuje, krouZivym pohybem otacejte zapés-
tim, mixér zvedejte trochu nahoru a nechte na hmotu dopad-
nout (ne mackat nebo péchovat). Stupen jemnosti zavisi na
délce pracovni doby.

Vytahovani

MixSy nechte stat a pracovat na dné nadoby nehybné po dobu
nékolika sekund. Poté ho drzte zeSikma a pomalu vytahujte po
okraji nadoby smérem nahoru. Pokud se hmota prestane zve-
dat, ponorte ho opét na dno a cely postup opakujte, dokud
hmota neztuhne.

Pasirovani

MixSy ponorte zeSikma do hmoty, pristroj zapnéte a hmotu
propasirujte. Pfed vyjmutim pristroj vypnéte, abyste se vyhnuli
vystriknuti.

Tip: Pri praci si pridrzujte otvor nadoby volnou rukou, aby
Vam hmota pfili§ nestoupala.

PFepinaci stupné
Stupeni | pro v8echny lehké vzdusné véci a mala mnoZstvi.
Stupeni Il pro vSechny husté, tvrdé véci a velka mnoZstvi.

Doporucena délka provozu bez preruseni: max. 5 minut
Po 5 minutach nepretrZitého pouZivani zarizeni vypnéte na |0 minut.

Upozornéni!

Aby nedoslo k poskozeni pristroje, je nutné pred zapocetim mleti (sekani, mixovani)
nékolikrat kratkodobé (asi Skrat) narusit konzistenci mletého (sekaného, mixovaného)
materidlu a potom teprve zapocit mleti (sekani, mixovani) na stupen cislo Il. Stupen &islo
| Ize pouzit na velmi mékky material (napr. varend mrkev, vafené brambory apod.).
Neprekracujte doporucenou provozni dobu 5 minut. Po uplynuti této doby nechejte
pristroj 10 minut vychladnout. Zabranite tim poskozeni vysokootackového motoru.



NASAZOVANI PRACOVNICH CASTI A UDRZBA

Vymeéna pridavnych hlavic

Nasadte pracovni ¢ast svisle na hridel tak, aby obé ¢asti do sebe dobre
zapadly. Nasazovaci centrovani Vam nasazeni uleh¢i. Sundani pracovnich
casti se déje jednoduchym vytaZenim. Mate-li dojem, Ze pracovni ¢ast
nedrzi na hrideli pevn&, zmacknéte Uchyt lehce klestémi.

Pozor: PF¥i vyméné pracovnich €asti vyndejte z bezpeénost-
nich divodu zastréku ze zasuvky.

Pracovni nadoby

MdzZete pracovat v kazdé nadobé, i primo v nadobé na sporaku. Pouzi-
vejte malé nddoby pro mald mnoZstvi a velké nadoby pro vétsi mnoz-
stvi. Uzké a vysoké nadoby jsou viak pro tuto praci vhodn&jsi nez
Siroké a nizké.

Procesor

Mele (sekd) ofriSky, mandle, bylinky, obili, ¢okoladu, syr, cukr na pras-
kovy cukr, koreni, peivo na strouhanku, cibuli, Cesnek, ki‘en, petrzel,
nadrobno uvarena vajicka na ozdobu.

Tip: Zpracovavejte jen suché potraviny. Pokud sekate ¢okoladu, méla
by byt tvrda. Nikdy nedavejte do procesoru pfili§ mnoho potravin,
jinak by mohlo dojit k jeho zablokovani. Procesor nechte pracovat na
stupen II.

PFi pouZivani procesoru dbejte vidy nasledujicich pokyni:

* Mixér nasunujte a vysunujte z procesoru vZdy aZ po jeho vypnuti.
* Pfedtim, neZ stisknete tladitko START, se ujistéte, Ze je viko pro-
cesoru dobie zaviené, a teprve pak nasuiite MixSy do procesoru
a zkontrolujte jeho spravné usazeni. Nikdy mixér na procesor
nenasunujte a nevysunujte, je-li v pohybu! Procesor vidy pouZivejte
pFi nastavené rychlosti Il

Pro umyti je mozné oddélit misku od procesoru. Soucasné zmacknéte

dvé zapadky, které jsou na dné. Na spodni strané misky je kryt loZiska.

Ten Ize rovnéz snadno sejmout a prostor pod nim vycistit a promazat

(opét vhodna lékarenska vazelina). Po umyti vloZte misku zpatky do
6 procesoru a zamacknéte.



Vymeéna nozul procesoru nebo unasece
Vytocte unasec pomoci klesti proti sméru hodinovych ruci-
ek, pricemz drzte niiz pevné hadrikem. Nyni miiZete n(iZ nebo
unasec, pokud jsou vadné, vymeénit. Mate-li unase¢ i nlz
vyjmuty, da se snadno sundat i uloZeni noZe a prostor pod nim
vycistit.

Cit&nf a adriba

Odpoijte pristroj ze sit&, sundejte pracovni ¢ast a jednoduse
ji oplachnéte. Povolte a sejméte kryt nozi (Pozor! Levy zavit!)
a rovnéz jej oplachnéte. Konec trubice s hrideli oplachnéte tak,
aby pod krytkou tésnéni (maly plechovy krouzek) nezlistaly na
té€snéni zadné zbytky potravin. Konec potrete vazelinou (napf:
vazelinou, kterou je mozno zakoupit v lékarné - je hygienicky
nezavadna). DaleZité je, aby se mazivo dostalo pod krytku tés-
néni. Nasroubujte zpét kryt nozil a pristroj na chvili spustte.
Plastovy kryt nikdy nemyjte pfimo pod vodou, stadi jej otfit
vihkym hadrikem. NepouZivejte k ¢isténi Zadna rozpoustédla
(benzin apod.).

Dilezité: Pristroj Cistéte hned po poufZiti, aby nedoslo k za-
tuhnuti hnaci hridele.

Kdyz hnaci hFidel pFistroje nerotuje:

y Pokud jste mixSy po néjakou dobu nepouzivali, miiZe se stat,
Ze hnaci hridel zatuhla, protoZe na ni zlstaly a ztuhly okem
— sotva postiehnutelné zbytky jidla. Postavte danou pracovni ¢ast
na 5 aZz 10 minut do nadoby s horkou vodou. Poté zkuste hri-
del opatrné rozpohybovat a uvolnit pomoci klesti. Podari-li se
to, pristroj na okamzik zapnéte. Mél by byt jiz zcela provozu-
schopny.

UloZeni

Kazetu je mozné zavésit na zed nebo ji postavit na pracovni
plochu. MixSy by mél byt umistén tak, aby byl stale po ruce
(nejlépe mezi sporakem a kuchyriskym diezem).

Cim vice ho budete mit po ruce, tim &astéji ho budete pouzivat.



RECEPTY

POLEVKY

Rychla zeleninova polévka
| vareny brambor, | mrkev, | rajc¢e, mensi kousek papriky,
celer, cuketa atd. podle chuti. | polévkova kostka

Vsechny prisady dejte do mixovaci misky. Pomoci NOZOVE HLAVY viechno rozmélnéte na pozado-
vanou jemnost. PFilijte vrouci vodu a jesté kratce propasirujte.

Tomatova polévka
500 g rajcat, | | vody, | cibule,45 g mouky, 20 g tuku,
stl, pepr;, paprika podle chuti

Nahrubo nakrajenou cibuli osmazte v rozpusténém tuku, pridejte mouku, na ¢tvrtky nakrajena rajcata
a vie jesté chvili restujte. Zalijte vodou a rozmé&lnéte pomoci NOZOVE HLAVY. Polévku ochutte
a podle libosti pridejte smetanu.

OMACKY

Majonéza

| vejce (s bilkem nebo bez bilku), | ¢ajova IZicka citronové Stavy, | cajova IZicka bylinkového octa,
| Spetka soli, | Spetka pepre, |,5-2 hrnecky oleje, | ¢ajova Izicka horcice

Vsechny piisady, kromé oleje, dejte do mensi nddoby a diikladné propasirujte pomoci NASTAVCE NA
MIXOVANI. Poté, zatimco pFistroj stale pracuje, pFilévejte pomalu olej — aviak po kapkach, dokud ma-
jonéza neziska poZadovanou tuhost. Stejna teplota jednotlivych prisad vam zarudi, Ze se majonéza
opravdu zdari.

Dalsi zpiisob pripravy:

Vsechny prisady dejte do co nejuzsi a vysoké nadoby. Univerzalni mixér opatfeny NASTAVCEM NA
MIXOVANI nechte stit a pracovat na dn& nadoby nehybné& po dobu cca 5 sekund. Poté, co se prisady
spoji s olejem, drzte nadobu Sikmo a hmotu pomalu vytahujte po okraji nadoby smérem nahoru.

Remulddovd omécka

2 natvrdo uvarené Zloutky, | syrovy Zloutek, 1/8 | oleje = 0,125 |

2 polévkové IZice octa nebo citronové Stavy, | ¢ajova IZi¢ka hoicice,

| mala cibule, | polévkova IZice kapar(, 2 malé kyselé okurky, |-2 rozrezané sardele,
razné bylinky, 1/8 | Slehacky = 0,125 |

Ze #loutku, oleje a soli vypracujte pomoci NASTAVCE NA MIXOVANI pénu. Poté do této pény zapra-
cujte pomoci NOZOVE HLAVY viechny zbyvajici pfisady. Servirujte ke studené peceni, ryb& a podobné.

Salatova zélivka vhodn4 pro v&tSinu druht salata

|-2 polévkové IZice oleje do salatl, | polévkova IZice citronové Stavy nebo octa, Spetka soli,
2 polévkové IZice kyselé smetany, | cibule, | ¢ajova IZicka jemné nakrajenych bylinek,
Spetka cukru
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Vsechny prisady dejte do tizké vysoké nddoby a pomoci NOZOVE HLAVY dikladné propracuijte, aby

byly bylinky a cibule jemné rozsekany. Zalivku prelijte pres ociStény a omyty salat a promichejte sala-
tovym priborem.

PRILOHY

Bramborova kase
| kg oskrabanych a uvarenych brambor, cca 3/8 | mléka = 0,375 |,
30 g masla, stil, muskat podle chuti

Uvarené brambory rozmaékejte pomoci NASTAVCE NA MIXOVANI (piistroj nezapinejte). Poté pii-
dejte teplé mléko, stil, muskat a maslo. AZ nyni univerzalni mixér zapnéte a hmotu propracovavejte tak
dlouho, dokud nevznikne jemna kase.

DEZERTY

Jable&n4 pé&na
4 jablka, | polévkova IZice cukru, 2 bilky, $tava z jednoho citronu

Oloupani a na ¢tvrtky rozkrajend jablka zbavte jadFinc, dejte je do vysoké nadoby a pokapeijte citro-
novou §tavou, aby zlstala hezky bild. Pridejte cukr a vie rozmélnéte pomoci NOZOVE HLAVY. Poté
vyméiite NOZOVOU HLAVU za SLEHACI KOTOUC, pridejte bilek a naslehejte pénu.

Vanilkovo-tvarohovy krém
| bali¢ek vanilkového pudinkového prasku, 250 g tvarohu, 1/2 | mléka,
3 polévkové IZice cukru, | bali¢ek vanilkového cukru

Z 1/2 litru mléka, pudinkového prasku a jedné polévkové lZice cukru uvarte krém.Ten nechte vy-
chladnout. Tvaroh dikladné promichejte s vanilkovym cukrem a 2 polévkovymi IZicemi cukru pomoci
NASTAVCE NA MIXOVANI a vmichejte do vychladlého vanilkového krému. Krém miZete libovoln&
obméniovat pridanim ovoce.

Cokolddovy pudink
150 g masla, 1/4 | mléka, 125 g mouky, 100 g cukru,
150 g nastrouhané ¢okolady, 6 vajec, | balicek vanilkového cukru, Spetka soli

Mléko, maslo, stil a jednu polévkovou IZici cukru privedte za michani pomoci NASTAVCE NA MIXO-
VANI do varu, pFidejte mouku a michejte tak dlouho, dokud hmota nezaéne z kotouée stékat.
Nechte na nékolik minut vychladnout, poté vmichejte nastrouhanou ¢okoladu, zbyvajici cukr, vanilkovy
cukr a Zloutky. Nakonec opatrné vmichejte (pfistroj je vypnuty) pomoci SLEHACIHO KOTOUCE
naslehany snih z bilkd. Hmotu nalijte do predem pripravené pudinkové formy a nechte po dobu
25-30 minut varit ve vodni lazni. Poté vyklopte a servirujte prelité hustou ¢okoladovou polevou.

Ovocnda zmrzlina
cca 200 g zmrzlého ovoce, (kousky jablek, maliny, jahody apod.)
6 polévkovych IZic Slehacky (event. tvarohu nebo jogurtu), cukr, sladidlo nebo med

Lehce povolené ovoce, $lehacku (tvaroh), cukr (sladidlo) rozmélnéte pomoci NOZOVE HLAVY
v misce, pri€emz byste méli univerzalnim mixérem stale krouzit. Ovocnou zmrzlinu servirujte okam-
Zité nebo vloZte do mrazaku.



Frappé (kavova pé&na)
| polévkova IZice rozpustné kavy, 2 polévkové IZice cukru, 1/8 | studené vody = 0,125 |,
event. | nebo 2 kostky ledu, trochu rumu

Studenou vodu spolu s rozpustnou kavou dejte do nddoby. Na mixér nasadte MIXOVACI KOTOUC
a postavte ho na dno nadoby. Mixér zapnéte na stuperi |, drzte ho na dné Sikmo, dokud nezaéne vzni-
kat péna. Poté prepnéte na stupenl Il a hmotu pomalu vytahujte po okraji nadoby smérem nahoru
(dokud se bude zvedat). Tento postup opakujte tak dlouho, dokud péna neztuhne. Poté pridejte
2 polévkové IZice cukru, nékolik kapek rumu a ve jesté vypnutym mixérem promichejte.

Jednoduchy kola¢

250 g cukru, 4 vejce, | bali¢ek vanilkového cukru, $tava z palky citronu,

200 g masla nebo margarinu, | hrneéek mléka, 500 g mouky, | prasek do peciva,
kara z pulky citronu

Cukr, vejce, Stavu a kiru z pullky citronu dejte do misy (co mozna nejuzsi a nejvyssi). Poté pridejte na
platky nakrajené maslo nebo margarin. Hmotu dikladné propracovavejte pomoci NOZOVE HLAVY
asi 2 minuty. Poté pridejte mléko, mouku a prasek do peciva. Propracovavejte jesté dalsi 3 minuty.

Po celkem 5 minutach je té€sto dokonale promichano. Poté dejte do tukem dobie vymazané formy
a pecte pfi stiedni teploté. Hotovy kola¢ lehce posypte praskovym cukrem.

Slehatka
Slehacka, cukr

suché nadoby. Na univerzalni mixér nasadte SLEHACI KOTOUC a ponoi‘te do §lehacky. Zapnéte mixér,
a zatimco pracuje, vytahujte Slehacku velmi pomalu po okraji nadoby zeSikma smérem nahoru.Tento
postup peclivé opakujte, mixér nechte chvili pracovat tésné pod povrchem. Diky Sikmému polozeni ko-
touce se pri kazdé otacce dostava do Slehacky vzduch. Hlavné ne pfilis rychle. Po kratké dobé ziskate
jemné poérovitou, a tim padem dlouho naslehanou Slehacku. Az ted pridejte cukr. Mixér vypnéte a $le-
hacku, ktera na ném zbyla, sundejte rukou.

Dietni Slehatka
1/8 I nizkotuéného mléka (nejlépe s obsahem tuku nizsim nez 1,5 %)

Na pal zmrzlé mléko dejte do nadoby. Univerzalni mixér opatieny SLEHACIM KOTOUCEM nechte
stat a pracovat na dné nadoby nehybné po dobu nékolika sekund. Poté hmotu pomalu vytahujte po
okraji nadoby smérem nahoru.Tento postup opakujte tak dlouho, dokud nebude mléko do tuha na-
Slehané. Poté pridejte cukr nebo sladidlo. Servirujte okamZité, jinak hmota zase povoli. PouZijete-li jen
nizkotuéné mléko, miZete pridat Spetku soli nebo citronovou $tavu. Diky tomu se mléko snaze Sleha
do tuha.

Snfh z bflkd

Bilky dejte do tzké vysoké nadoby (malé mnoZstvi — mala nadoba / velké mnoZstvi — velkd nadoba) a na
univerzalni mixér posadte SLEHACI KOTOUC. Zapnéte a pridejte horkou vodu (I polévkova IZice
staci u velkého mnoZstvi). Zaroven mixér zeSikma vytahujte velmi pomalu po okraji nadoby. Tento
postup opakujte peclivé — aby se vzduch dostal pod hmotu — dokud nebude snih do tuha naslehany.
Nadobu pred pouZitim vyplachnéte studenou vodou, aby v ni nezlstaly zbytky mycich prostredkd,
které by mohly zplsobit nenaslehavani snéhu.
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Bylinkové maslo podle ro&niho obdobi
asi 2 plné hrsti bylinek, $tava z citronu, 3 polévkové lZice masla

Bylinky dikladné oplachnéte (u petrzele odstrarite dlouhé vyhonky). Poté dejte bylinky do co nejvyssi
nadoby, prelijte je $tavou z citronu a rozmélnéte pomoci NOZOVE HLAVY. Po kouskach pidejte ne
moc ztuhlé maslo a vechno propracujte NOZOVOU HLAVOU. Nakonec dochutte soli.

TEPLE A STUDENE NAPOJE
Kakao
1/2 | mléka, 1-2 polévkové IZice kakaa (podle chuti), cukr

Mléko pfivedte do varu v co nejuzsi a nejvy3si nadob&. Na univerzalni mixér nasadte NASTAVEC NA
MIXOVANI a ponoFte do mléka. Zapnéte pFistroj. Prisypte kakao a praskovy cukr. Mixérem neni nutné
prili§ pohybovat. BEhem okamZiku se v§e rovnomérné promicha. Po kratkém povareni mixér vypnéte
a hotové kakao sundejte z plotny.

o v s oger »

6 celych vajec, 250 g praskového cukru, Stava z pllky citronu, | bali¢ek vanilkového cukru,
1,5 dl 90% alkoholu, | mala plechovka kondenzovaného mléka

Vejce, cukr, mléko, $tavu z citronu a vanilkovy cukr propracovavejte 2 minuty pomoci NASTAVCE NA
MIXOVANI. Poté pridejte alkohol a je$t& minutu mixuje. OkamZité vyndejte a nechte uleZet alespoi
8 dni. Chut mlZete obménit pridanim 2 polévkovych IZic Nescafé.

Mlécné napoje (Shakes)

Tyto napoje neni mozné piipravovat pomoci NASTAVCE NA MIXOVANI. Dejte viechny pFisady do
nadoby, libovolné pridejte kostky ledu, cukr nebo med a vSechno diikladné rozmixujte pomoci
NOZOVE HLAVY.

Doporucujeme nasledujici suroviny: mléko, jahody (banany, bortivky) citron.

DETSKA STRAVA
Univerzalni mixér se hodi predevsim pro pripravu détské stravy z Cerstvych pfisad, protoze jeho
pomoci miZeme snadno a rychle pripravovat i mala mnozstvi. Uvadime dva typy:

Mrkvova kase

Mrkev ocistéte a uvarte v mirné osolené vodé domékka. Pridejte malé mnoZstvi masla a pomoci
NOZOVE HLAVY pripravite kasi. Stejnym zplsobem moZete upravit i jiné druhy zeleniny. Do kase
pak miZete pridat jeden uvareny brambor.

Ovocna kaSe

Namoéte suchar do pomerancové §tavy a spoleéné s bananem z n& pomoci NOZOVE HLAVY
pripravte kasi. Stejné dobrou ovocnou kasi pro déti ziskate z Cerstvé malé mrkve, kousku jablka,
kousku bananu a pridanim kousku sucharu nebo ki'upavého chleba, pricemz je mozné kasi dosladit
IZici medu.



TECHNICKE UDAJE

Motor
Prikon
Pocet otacek
Izolace

Ochrana proti ruseni
Prepinac

Celkova délka
Hmotnost
Kabel spiralovity
Doporucena doba provozu

min.)

Mechanicka

a elektricka bezpec¢nost
Material a kryt

E86S

E

N

@ Ce

mv

MEO3

230-240V,50 Hz

170 W

I'1 000—16 000 ot./min.

dvoijita

EN 55014, 55104, EN 61000, 1995

bezped. prepinac s impuls. kontaktem

33 cm

925 ¢

I,5m

max 5 min. (po 5 min. provozu vypnéte piistroj vzdy na 10

VDE 0700 ¢ast |, EN 60335-1, 1995-10
Veskeré dily jsou nerezavéjici, odoIné vici potravinam
a chutové neutralni.

(Technické zmény vyhrazeny)

UjisSténi o shodé&:

Dle § 13 odst. 5 zakona 22/1997 Sb. prohlasujeme a kupujici ujistujeme, Ze na dodavané vyrobky je vy-
dano prohlaseni o shodé ve smyslu zakona €&..22/1997 Sb.

Vyrobce:

ACE Electronics Co. Ltd.
532-1, Cheoh-Ri, [Idong-Myeon
Yongin-Si,Gyeongyi-Do, Koreu

Jste-li spokojeni, Feknéte to svym znamym,
nejste-li spokojeni, Feknéte to nam.

|

Ze

\'

E

LO

fer-

INTERNATIONAL

N

G ER

Zakaznické centrum:

tel.:311 331 888,fax:311 331 877

e-mail: zakaznik@zepter.cz, www.zepter.cz
Servisni stfedisko:

KVypichu 119,252 19 Rudna

tel.: 311 331 887; e-mail: servis@zepter.cz

VA-038-CZ/A
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