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ONEMLI GUVENLIK UYARILARI

« Guvenliklerinden sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda
bulundurulmadiklari veya cihazin kullanimi hakkinda gerekli talimatlar
kendilerine verilmedigi strece, cocuklar da dahil olmak tzere, fiziksel,
duyusal veya zihinsel beceri ya da bilgi ve deneyim eksikligi bulunan
kisilerin cihazi kullanmasina izin vermeyiniz

» Cihazla oynamalarini engellemek i¢in cocuklari gdzetim altinda
bulundurunuz.

» Cocuklarin cihazi kullanmasina izin vermeyiniz. Cihazi ve elektrik
kablosunu ¢ocuklarin erisemeyecegi sekilde muhafaza ediniz.

« Fiziksel, duyusal veya zihinsel beceri ya da bilgi ve deneyim eksikligi
bulunan kisiler, cihazi ancak gézetim altinda bulundurulmalari ya da
cihazin gUvenli kullanimina iligkin talimatlarin kendilerine verilmesi ve olasi
tehlikeleri anlamalari sartiyla kullanabileceklerdir.

e Cocuklarin cihazla oynamasina izin vermeyiniz.

« Hasar gérmesi durumunda, elektrik kablosunun tretici firma veya yetkili
teknik servis tarafindan degistirilmesini saglayiniz.

« Cihazin hatal kullanimindan kaynaklanabilecek yaralanmalara karsi
¢evrenizi uyariniz.

« Bigaklara mudahale ederken, hazneyi bosaltirken ve cihazin temizligini
yaparken dikkatli olunuz.

« Ani buhar olusumu nedeniyle sicramalar gergeklesebilecedi i¢in, dograyici
veya blender haznesine sicak sivilari dokerken dikkatli olunuz.

« Cihaz gézetim altinda bulunmadiginda, ayrica cihazin sékultp takilmasi
ile temizlik islemleri éncesinde cihazin figsini mutlaka ¢ekiniz.

* Gozetim altinda bulundurulmadiklari sGrece ¢ocuklarin cihazi
kullanmasina izin vermeyiniz.

« Aksesuarlari sokUp takmadan ve hareketli pargalara yaklasmadan énce
cihazi kapatiniz ve figini ¢ekiniz.

« Cihaz, ev ortaminda ve asagdidaki gibi benzer alanlar ile uygulamalarda
kullaniimak Gzere tasarlanmistir:

-Magazalar, ofisler ve diger is alanlarina ait personel mutfaklari.

-Tarim igletmeleri.

-Cihazin musteriler tarafindan kullanildigi oteller, moteller ve diger benzer
ikamet alanlari.

-Oda-kahvalti ve pansiyon tipi konaklama tesisleri.

« Cihazin motor Unitesini suya daldirmayiniz ve yikamayiniz.

« Gida maddelerini hazneye yonlendirmek i¢in elinizi veya baska nesneleri
(bigaklar vb.) kullanmayiniz. Bu islem icin sadece 6zel kapali iticiyi kullaniniz.
« Ozellikle aksesuarlarin sékilip takilmasi sirasinda ve kullanim
sonrasindaki temizlik islemlerinde, bigaklar ve aksesuarla son derece
dikkatli bir sekilde mudahale ediniz. Cihazin bigaklari son derece keskindir.
o Elektrik kablosunun masa veya tezgdh kenarindan sarkmasina ya da
sicak ylzeylere temas etmesine izin vermeyiniz.



« Cihazi elektrikli veya gazli ocaklarin ya da sicak haldeki firinin yakinina
yerlestirmeyiniz.

« Cihazin fisini ¢ekip mikser haznesini ¢cikarmadan 6nce, tim hareketli
parcalarin tamamen durmasini bekleyiniz.

« Teknik Ozellikler bslimiinde belirtilen hazne kapasitesinin asilmamasini
saglayiniz.

« Cihaz, harici zamanlayici veya badimsiz bir uzaktan kumanda sistemi
aracihi@iyla ¢alistiriimak tzere tasarlanmamistir.

o Kullanimin ardindan, cihazi tekrar kullanmadan énce sogumasini
bekleyiniz.

» Cihazi temizlemeden 6nce, bu kullanim kilavuzunun “Temizlik ve Bakim”
bolumunde yer alan talimatlari okuyunuz.

« Doner elekte veya koruma kapaginda hasar ya da goézle gérunur ¢atlaklar
bulunmasi durumunda cihazi ¢alistirmayiniz.

CiHAZI OLUSTURAN PARCALAR

1- Aksesuar baglanti mili 6- Sigrama énleme kapagdi
2- Govde kilit dugmesi 7- Hamur Kancasi

3- Hiz ayar digmesi 8- Balon Cirpici

4- Paslanmaz ¢elik hazne/kase 9- DUz Karistirict

5- Sigrama 6nleme agizhdi
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10- Ol kabi

- Blender kapagi

12- Blender haznesi

13- Blender contasi

14- Sokulebilir blender bigak Unitesi
15- itici

16- Dograyici hazne kapagdi

17- Aksesuar mili

18- Dograyicl haznesi

19- Bigak Unitesi

20- Dograma ve dilimleme diski
21- Narenciye sikici

22- Elek

283- Vidali bilezik

24- ince kiyma diski

25- Bigcak

26- Helezon

27- Metal besleme haznesi

28- itici

29- Besleme tepsisi
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Mikser Aksesuarlari




Not:

« Cihazin figini prize takmadan 6nce hiz ayar digmesinin O konumunda
bulundugundan emin olunuz ve daha sonra hamur kancasi, balon ¢irpici
ya da duz karistiriciyi takiniz.

« Cihazi ¢alistirmadan 6nce, Ust gévde Uzerindeki kapaklarin takilip
kilitlenmis oldugundan emin olunuz.

« Cihazi calistirmadan énce, parca ve aksesuarlarin yukaridaki resimlerde
gosterildigi sekilde takildigindan emin olunuz.

Tarifler: Ekmek hamuru

Malzemeler: 500 gr un+ 50 gr zeytinyadi+ 1¢ay kasigi tuz + 1 cay kasigi seker
+7 gr maya + 260 ml ilik su

« TUum kuru malzemeleri mikser haznesine yerlestiriniz ve hiz ayar
dugmesini 1konumuna getirip 30 saniye boyunca karistiriniz.

« Suyu ve ardindan zeytinyagdini ekleyiniz.

« Hiz ayar dugmesini 2 veya 3 konumuna getirip, homojen bir hamur bezesi
olusana kadar karistirma islemine devam ediniz. Karistirma stresinin

3 dakikayr gegmemesini saglayiniz.

Tarifler: Kek hamuru

Malzemeler: 3 yumurta + 150 gr tereyagdi + 150 gr pudrasekeri + 150 gr un
+ 3 gr kabartma tozu

« Tereyagdini 2 cm'lik kUp seklinde pargalara ayiriniz.

« Tereyed kuplerini sekerle birlikte mikser haznesine koyup hiz ayar
dugmesini 1konumuna getiriniz ve 30 saniye boyunca karistiriniz.

« Hiz ayarini kademe kademe Tden 4'e kadar yikseltiniz.

« Yumurtalari tek tek ekleyiniz ve krema benzeri bir kivam elde edene hiz
ayar digmesini 4 konumuna getirip karistirma islemine devam ediniz.
Karistirma suresinin 3 dakikayr gegmemesini saglayiniz.

Tarifler: Turta hamuru

Malzemeler: 340 gr un ve hamur agmak i¢in bir miktar ilave un + 227 gr
soguk tuzsuz tereyagdi (2 cm'lik kiip dilimler halinde) +1¢ay kasigi tuz
+1¢ay kasigi seker + 6 ila 8 yemek kasigi soguk su

« TUm kuru malzemeleri mikser haznesine yerlestiriniz ve hiz ayar digmesini
1konumuna getirip 30 saniye boyunca karistiriniz.

» Soguk tereyagini ekleyiniz hiz ayarini kademe kademe 1'den 3'e kadar
yUkseltiniz.

« Her seferinde 1yemek kasigi soguk su ekleyerek, hamur olusuncaya
kadar, yaklasik 3 dakika boyunca karistirma islemine devam ediniz.
(Hamurun olusmamasi durumunda bir miktar daha su ekleyip karistirma
sUresini uzatiniz. Hamurda kabuk olusmamast i¢in, ¢ok fazla su eklemekten
kacininiz.)



Tarifler: Pasta kremasi

Malzemeler: 4 yumurta aki + 1 bardak (200 gram) ¢ok ince seker veya
pudra sekeri

« Hiz ayar digmesini 7 konumuna getirip yumusak bir kivam elde edilene
kadar, yaklasik 2 dakika boyunca yumurta akini ¢cirpiniz.

« Hiz ayar digmesini 4 konumuna getirip karistirma islemine devam
ederken, yavas yavas seker ekleyiniz ve istenen kivam elde edilinceye
kadar, yaklasik 2 dakika boyunca karistiriniz.

Blender

Not:

« Blender ¢alisir durumdayken asla kapagdini agip elinizi veya baska
nesneleri haznenin iginde sokmayiniz.

« Bigak Unitesini hazneye yerlestirmeden 6nce, mutlaka contayi bigak
Unitesine takiniz.

« Karigtirma islemi sirasinda hazneye sivi eklemek isterseniz, 6lct kabini
¢ikarip kapaktaki delikten sivi ekleyebilirsiniz.

« Malzemeleri islem 6ncesinde kiguk pargalara ayiriniz (azami 15x15x15 mm
bUyuklugunde pargalar).

« BUyUk miktarda malzemeyi tek seferde karistirmak yerine, daha ktcik
gruplara ayirarak islem yapiniz.

« Hazneye malzeme koyarken, azami seviye isaretinin asilmamasini
saglayiniz.

« Cihazi ¢alistirmadan énce, parca ve aksesuarlarin yukaridaki resimlerde
gosterildigi sekilde takildigindan emin olunuz.



Tarifler: Meyve suyu

Malzemeler: 500 gr yumusak meyve (elma, havug, muz vb.) + 750 gr su
« Malzemeleri blender haznesine koyunuz ve hiz ayar digmesini 7
konumuna getirip 1dakika boyunca islem yapiniz.

Dograyici ve Mikser

Not:

« Malzemeleri hazneye koymadan énce, mutlaka bigak Unitesini hazneye
yerlestiriniz.

« Cihazi, kahve ¢ekirdedi, zerdecal, hindistancevizi ve buz klpleri gibi sert
malzemeleri par¢alamak igin kullanmayiniz. Aksi halde bigaklar
korelebilecektir.

« Plastik bigagi sadece hamur ve sivi malzemelerin karistiriimasi amaciyla
kullaniniz.

« Cihazi ¢calistirmadan énce, parca ve aksesuarlarin yukaridaki resimlerde
gosterildigi sekilde takildigindan emin olunuz.



Tarifler: Etli pide

Malzemeler: 500 gr kemiksiz ve yagsiz et

 Eti azami 50x50x60 mm'llik parg¢alara ayrilacak sekilde dilimleyiniz.

« Et pargalarini hazneye koyunuz ve hiz ayar digmesini 7 konumuna getirip
1dakika boyunca islem yapiniz.

Tarifler: Hamur

Malzemeler: 500 gr un+ 50 gr zeytinyagdi+ 1¢ay kasigi tuz + 1 ¢cay kasigi
seker + 7 gr maya + 260 ml ilik su

« TUm kuru malzemeleri hazneye yerlestiriniz ve hiz ayar digmesini1
konumuna getirip 30 saniye boyunca karistiriniz.

» Kapaktaki malzeme ekleme borusunu kullanarak, suyu ve ardindan
zeytinyadini ekleyiniz.

« Hiz ayar digmesini 2 veya 3 konumuna getirip, homojen bir hamur

bezesi olusana kadar karistirma islemine devam ediniz. Karistirma suresinin
3 dakikayr gegmemesini saglayiniz.

Dilimleme ve Dograma Diski

0 e)

« Son derece keskin olan dilimleme veya dograma diskine miudahale ederken
dikkatli olunuz.

« Buz kupleri gibi sert malzemeleri pargalamak i¢in asla diski kullanmayiniz.

« Malzeme ekleme borusundan malzemeleri diske dogru iterken fazla basing
uygulamayiniz.

» Cihazi calistirmadan dnce, parga ve aksesuarlarin yukaridaki resimlerde
gosterildigi sekilde takildigindan emin olunuz.



Tarifler: Havug dilimleri

Malzemeler: 500 gr havug

« BUyUk havuglari, besleme borusuna sigabilecek parcalara ayiriniz.

« Hiz ayar digmesini 1 konumuna getiriniz ve havuglari besleme borusu
koyup, iticiyi kullanarak asagiya dodu itiniz ve dilimlenmesini saglayiniz.
islem siiresinin 1 dakikayr asmamasini saglayiniz.

Narenciye Sikacagi

Not:

« Narenciye sikmakta kullanilan elegdi, haznedeki milin Gzerine yerlestiriniz.
Elek Gzerindeki ¢ikintinin, hazne kulpu Gzerindeki yuvaya yerlesip
kilitlendiginden emin olunuz. Elek dogru sekilde yerlestirildiginde bir “klik”
sesi duyulacaktir.

« islem sirasinda meyveyi asla fazla bastirmayiniz.

» Cihazi calistirmadan dnce, parga ve aksesuarlarin yukaridaki resimlerde
gosterildigi sekilde takildigindan emin olunuz.

Tarifler: Portakal suyu

Malzemeler: 5 adet portakal

» Portakallari ortadan ikiye kesiniz.

« Yarim portakallari sirasiyla narenciye sikacaginin tzerine yerlestirip,
10-15 saniye boyunca elinizle hafifge bastirarak suyunun ¢ikarilmasini
saglayiniz.



Kiyma Makinesi

Not:

 Asla kemik ve baska sert malzemeleri kiyma makinesini sokmayiniz.

» Asla donmus eti kiymaya ¢alismayiniz. Kiyma islemi 6ncesinde etin
¢6zUlmesini bekleyiniz.

« Et pargalarini kiyma makinesine beslerken, cok fazla et koymayiniz ve
¢ok fazla bastirmayiniz. Aksi halde cihaz asiri yike maruz kalabilecektir.

« Cihazi calistirmadan 6nce, parga ve aksesuarlarin yukaridaki resimlerde
gosterildigi sekilde takildigindan emin olunuz.




Tarifler: Kiymali pide

Malzemeler: 500 gr kemiksiz ve yagsiz et

o Eti azami 20x20x60 mm'llik pargalara ayrilacak sekilde dilimleyiniz.

« Et pargalarini besleme tepsisine koyunuz ve hiz ayar digmesini 7
konumuna getiriniz.

« Ardindan, tamamen kiyma haline getirilinceye kadar et pargalarini
makineye besleyiniz. islem siresinin 2 dakikay asmamasini saglayiniz.

Tarifler: Hamur

Malzemeler: 500 gr un+ 50 gr zeytinyadi+ 1¢ay kasidi tuz + 1 ¢ay kasigi
seker +7 gr maya + 260 ml ilik su

« Tum kuru malzemeleri hazneye yerlestiriniz ve hiz ayar dugmesini 1
konumuna getirip 30 saniye boyunca karistiriniz.

« Kapaktaki malzeme ekleme borusunu kullanarak, suyu ve ardindan
zeytinyagini ekleyiniz.

« Hiz ayar digmesini 2 veya 3 konumuna getirip, homojen bir hamur

bezesi olusana kadar karistirma islemine devam ediniz. Karistirma stresinin
3 dakikayl gegmemesini saglayiniz.

Temizlik ve Bakim
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« Temizlik islemleri 6ncesinde cihazin kapatildigindan ve figinin
¢ekildiginden emin olunuz.

« Pargalari temizliginde suda yikama, bulasik makinesi ve/veya nemli bezle
silme segeneklerinden hangilerinin uygun oldugunu belirlemek icin Sekil 12'yi
esas aliniz.

« Bigaklar ve disklerdeki keskin kenarlarin sert nesnelere temas etmesini
engelleyiniz. Aksi halde bicaklar ve diskler kdrelebilecektir.

« Bigak ve disklerdeki kesim yUzeyleri son derece keskindir. Bigaklar ile
dilimleme ve dograma diskini temizlerken son derece dikkatli olunuz.

« Motor Unitesini asla suya daldirmayiniz.

« Cihazin kullanimi sirasinda olagan disi gurUltl veya sarsinti meydana
gelirse, cihazi derhal durdurunuz ve kontrol edilmek Uzere yetkili teknik
servise gonderiniz. Asla cihazi kendi imkanlarinizla onarmaya ¢alismayiniz.
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Kullanim émra 7 yil.

Teknik Ozellikler:
220-240V ~ 50/60Hz, 1000W

Tasima ve Nakliye Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar

« Tasima ve nakliye sirasinda cihazinizin aksamlarina zarar gelmemesi igin
orijinal kutusunda bulundurulmalidir.

» Tasima sirasinda Urtnt normal konumunda tutunuz.

« Cihazinizi nakliye esnasinda dustrmeyiniz ve darbelere karsi koruyunuz.
« Cihazin musteriye tesliminden sonra tasima sirasinda olusan arizalar ve
hasarlar garanti kapsamina girmez.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

WEEE

Bu cihaz WEEE direktiflerine uygun olarak geri dontsimu olan
parcalardan olustudu icin ¢épe atilmamasi gerekmektedir. Lutfen bu
cihazin geri déntsimund saglamak igin en yakin toplama merkezine
basvurunuz.
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Uretici / ithalatel Firma:

Karaca ZUccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumbhuriyet Mahallesi Yeni Yol 1 Sk. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli/istanbul, TURKEY

0212 412 44 00 (pbx)

www.karaca.com
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YETKIiLi SERVISLER

Servis Adi: Adres Mihendislik Elektronik ve Bilgisayar
Sistemleri Sanayi ve Ticaret

Telefon: 0352 222 83 25

Adres: Gevhernesibe Mah. Ataturk Bulvari Selamet Apt.
SUmer Apt. No: 64/1 Kocasinan/Kayseri

Servis Adi: Akar Teknik

Telefon: 0446 212 00 00

Adres: Karaagag¢ Mah. Sehit Yuzbasi Fatih Devravut Cad.
No: 17/Z3 Erzincan

Servis Adi: Akcan Elektronik

Telefon: 0216 374 05 04

Adres: Velibaba Mah. B. Hayrettin Pasa Cad. No:1
41/C Pendik/istanbul

Servis Adi: Avrupa Ofis Malzemeleri ve Teknik San. Tic. Ltd. $ti.
Telefon: 0534 899 65 53
Adres: Huzur Mah. 1135. Sok. No: 14/C Cankaya/Ankara

Servis Adi: Ayaz Sogutma ve Isitma

Telefon: 0534 899 65 53

Adres: Osmangazi Mah. ibrahim Ethem Cad. No: 38
B/- Bayrakli/izmir

Servis Adi: Baha Teknik Servis

Telefon: 0412 235 30 93

Adres: Seyh Samil Mah. Medine Bulv. 637. Sok. GUneydogdu Yapi
Kooperatifi 4. Kisim B-3 Blok Alti No: 9/D Baglar/Diyarbakir

Servis Adi: Cemal Gokmen

Telefon: 0352 235 24 50

Adres: Fevzi Cakmak Mah. Sivas Cad. Ylcele Apt.
No: 99/B Kocasinan/Kayseri
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YETKIiLi SERVISLER

Servis Adi: Cagri Elektronik
Telefon: 0352 2315107
Adres: Fatih Mah. Mete Cad. No: 58 Kayseri

Servis Adi: Detay Elektronik
Telefon: 0246 223 48 02
Adres: Yayla Mah. 112 Hastane Cad. No: 42/B Isparta

Servis Adi: Erdem Teknik Isi

Telefon: 0534 899 65 53

Adres: Kocamustafapasa Silivri Mah. Simbulefendi Sok.
NO: 4/A Fatih/istanbul

Servis Adi: Eren BUro Sistemleri

Telefon: 0282 260 25 45

Adres: Eskicami-Ortacami Mah. Hacl isa Sok.
No: 4/A Suleymanpasa/Tekirdag

Servis Adi: Faktor Grup Otomasyon Elektrik Elektronik ve
Muhendislik Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi

Telefon: 0352 222 30 32

Adres: SergednU Mah. Turkay Sok. No: 9/A Kocasinan/Kayseri

Servis Adi: Fasta Makro Bilgi islem Rek. Nak. ve Turizm Tic. Ltd. Sti.
Telefon: 0452 424 27 77

Adres: Mustafakemal Pasa Mah. Onur Sok.

Mehmet Demircan Sitesi No: 11/A Fatsa/Ordu

Servis Adi: Ferro Teknik

Telefon: 0216 389 8144

Adres: Sapanbaglari Mah. Karaagag Cad. No: 5/B
Pendik/istanbul
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YETKIiLi SERVISLER

Servis Adi: Garanti Elektronik

Telefon: 0352 23216 39

Adres: Hunat Mah. Nuh Naci Yazgan Cad. No: 17 C/-
Melikgazi/Kayseri

Servis Adi: ipek Sogutma
Telefon: 0246 218 19 66
Adres: istiklal Mah. 1102. Sok. No: 1/6 Merkez Isparta

Servis Adi: Kar Servis

Telefon: 0352 23153 38

Adres: Sahabiye Mah. Yildirim Cad. No: 43 A /-
Kocasinan/Kayseri

Servis Adi: Kare Bilgisayar MUhendislik Hizmetleri
Sanayi ve Ticaret Ltd. $ti.

Telefon: 0342 215 00 91

Adres: iniclipinar Mah. Gazimuhtarpasa Bul.

Ahmet Ozkirisgi Apt. Alti No: 28/C Sehitkamil/Gaziantep

Servis Adi: Megatek Dogalgaz

Telefon: 0216 344 90 94

Adres: Umraniye Esenevler Mah. Dalgic Sok. No: 22 A
Umraniye/istanbul

Servis Adi: Meseka
Telefon: 0452 423 83 81
Adres: Dumlupinar Mah. Sevgi Cad. No: 56 A/- Fatsa/Ordu

Servis Adi: Metin Yasari
Telefon: 0212 465 16 29
Adres: Mimarsinan Mah. 98. Sok No: 1/B Esenler/istanbul




"
KARACA

Servis Adi: Odak Bilgisayar ve Guvenlik Sistemleri
Telefon: 0246 223 49 49
Adres: Pirimehmet Mah. 1766 Sok. No: 8/B Isparta

Servis Adi: Ordinat Mihendislik Elektromekanik Klima Servis
Otomasyon Enerji insaat Taahhut ithalat ihracat Sanayi ve
Ticaret Limited Sirketi

Telefon: 0232 3817128

Adres: Meric Mah. 5746/10 Sok. No: 15 Mtk Sitesi Bornova/izmir

Servis Adi: Omur Teknik

Telefon: 0282 653 53 55

Adres: Resadiye Mah. Ataturk 2. Sok. Dukkan1 No: 3/5
Corlu/Tekirdag

Servis Adi: Oztirk Sogutma
Telefon: 0422 325 79 84
Adres: Cevre Yolu Uzeri Cevre Apt. Alti No: 1/1 Malatya

Servis Adi: Ozkan Elektronik
Telefon: 0472 312 82 07
Adres: Ciftepinar Mah. Meryemana Cad. Agri

Servis Adi: Reyhan Topkara Art Mekanik iklimlendirme
Havalandirma Sistemleri

Telefon: 0534 899 65 53

Adres: Fatih Mah. 1821. Sok. No: 9/A Bagcilar/istanbul

Servis Adi: Salih Toknaz
Telefon: 0534 899 65 53
Adres: Seyhkeramettin Mah. Semt Lacgin Sok. No: 45/A Giresun
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YETKIiLi SERVISLER

Servis Adi: Saritas Teknik

Telefon: 0216 494 07 36

Adres: Orhan Gazi Mah. Vatan Cad. Cankiri Sok. No: 9
D:1 Pendik/istanbul

Servis Adi: Savranlar Bilgisayar Isitma Kazan Sistemleri
Aliminyum Dograma Danismanlik insaat Taahhtt Sanayi
Telefon: 0352 23153 38

Adres: Gevhernesibe Mah. Gok Sok. Kiliger Apt. No: 12/B
Kocasinan/Kasyeri

Servis Adi: Sento Teknik Servis

Telefon: 0412 235 30 93

Adres: Peyas Mah. Belediye Cad. No: 6 A/-
Kayapinar/Diyarbakir

Servis Adi: Teknikkent Bilisim Hizmetleri
Telefon: 0344 223 83 37

Adres: ismet Pasa Mah. 36008. Sok. No: 5/A
Dulkadiroglu/Kahramanmaras

Servis Adi: Teknoform Teknoloji Elektronik Telekominikasyon
Enerji Asansér Dayanikl Tuketim insaat ithalat ihracat
Mumessillik Danismanlik Sanayi Ticaret

Telefon: 0352 222 30 32

Adres: Ahmet Yesevi Bulvari Hunat Mah. Ugar Sok. No: 14/F
Melikgazi/Kayseri

Servis Adi: Tem Teknik

Telefon: 0342 322 89 89

Adres: Guvenevler Mah. 29109 Nolu Sok. No: 5 A/O
Sehitkamil/Gaziantep
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Servis Adi: Tigllar Teknik Servis
Telefon: 0246 20120 60
Adres: Turan Mah. 112. Cad. No: 61 Isparta

Servis Adi: Ucar Bilgisayar

Telefon: 0216 374 05 04

Adres: Universite Mah. Cinar Sok. Mert Apt. No: 3
Avcilar/Cihangir

Servis Adi: Uzmanlar Teknik Servis
Telefon: 0216 674 05 06
Adres: Camgesme Mah. Misaki Milli Cad. No: 43 A/1 istanbul

Servis Adi: Vural Teknik

Telefon: 0216 471 34 88

Adres: Mevlana Mah. Nergiz Hanim Sok. No: 2/A-B
Atasehir/istanbul

Servis Adi: Zener Elekronik

Telefon: 0352 222 30 32

Adres: Gevhernesibe Mah. Gk Sok No:10 A/-
Kocasinan/Kayseri
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GARANTI SARTLARI

GARANTININ GEGERLILIK KOSULLARI VE KAPSAMI

1- Garanti suresi iKi YIL olup garantiden yararlanmak igin

Garanti Belgesinin ibrazi sart oldugundan, is bu Garanti Belgesi
garanti stresince saklanmalhdir.

2- Garanti suresi, taraflarla varilacak mutabakat ve sartlar geregdi
2 yildan fazla streler i¢in uzatilabilir. (2-5 yil gibi)

3- Saglanan garanti suresi icinde meydana gelecek
anlasmazliklarda fatura tarihi dikkate alinacagindan onayl
Garanti Belgesi ile faturasi veya fotokopisinin ibraz edilmesi sarttir.
4- Fatura ve garanti belgesi Gzerinde herhangi bir tahribat
yapildiginda cihazin tzerindeki orijinal seri numarasi
kaldinldiginda ya da tahrip edildiginin tespitinde garanti gegersiz
sayilr.

5- Cihazin montaj veya firmamizin yetkili servislerinin haricinde
yapildiginin ya da cihazin agildiginin tespiti halinde garanti
gegersiz olacaktir.

6- Firmamiz tarafindan verilen garanti séz konusu cihazin amaglari
disinda veya anormal sartlarda kullaniimasindan dogacak
arizalarinin giderilmesini kapsamadigi gibi asagdida belirtilen
arizalarda garanti disidir.

- Cihazin kullanma kilavuzunda veya montaj kilavuzunda yer alan
hususlara aykiri kullanim hatalarindan meydana gelen hasar ve
arizalar.

- Voltaj uyumsuzlugu hatali elektrik donanimi ile cihaz etkisinde
yazih voltajdan farkli voltaj ile kullanim nedeniyle meydana gelecek
hasar ve arizalar.

- Yangin, sel, su basmasi ve yildirim dismesi gibi afetler sonucu
meydana gelecek hasar ve arizalar, tiketiciye tesliminden sonra
cihazin nakli, yikleme, bosaltma ve tasimasi sirasinda meydana
gelecek hasar ve arizalar.

7- Cihazin Fatura ve Garanti Belgesindeki kimligi belirtilen
tuketiciden baska hi¢ kimse hak ve/veya tazminat talep edemez.
UrGnn buttn pargalari dahil olmak Gizere tamami garanti
kapsamindadir.
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8- Urtintin ayipli oldugunun anlasiimasi durumunda tiketici,

6502 sayili Tuketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun’un 11inci
maddesinde yer alan;

a) Sézlesmeden dénme,

b) Satis bedelinden indirim isteme,

c) Ucretsiz onarilmasini isteme,

d) Satilanin ayipsiz misli ile degdistirilmesini isteme haklarindan
birini kullanabilir.

9- Tuketicinin bu haklardan Ucretsiz onarim hakkini se¢gmesi
durumunda saticy; isgilik masrafi, dedistirilen parca bedeli ya da
baska herhangi bir ad altinda higbir Gcret talep etmeksizin Grintn
onarimini yapmak veya yaptirmakla yukamltdur. Tuketici Ucretsiz
onarim hakkini Gretici veya ithalatgiya karsi da kullanabilir. Satici,
Uretici ve ithalatg tliketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur.

10- TUketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde Grindn;
« Garanti suresi icinde tekrar arizalanmasi

« Tamiri i¢in gereken azami strenin asiimasi

o Tamirinin mUmkun olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici,
Uretici veya ithalatel tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

Tuketicinin Grinun bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini
veya imkan varsa Grtnin ayipsiz misli ile degdistirilmesini saticidan
talep edebilir. Satici, tiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin
yerine getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatgi
muteselsilen sorumludur.

1- Tuketici, 6502 sayili Kanundan dogan haklarinin kullaniimasi ile
ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu
veya tuketici isleminin yapildigi yerdeki Tuketici Hakem Heyetine
veya Tuketici Mahkemesine bagvurabilir.

12- Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi
durumunda, tuketici GUumrik ve Ticaret Bakanhdi Tuketicinin
Korunmasi ve Piyasa Gézetimi Genel Mudurliglne basvurabilir.




"
KARACA

STAND MIKSER
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Uretici veya ithalatgl Firmanin:

Unvani: Karaca Ziiccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Adresi: Cumhuriyet Mahallesi Yeni Yol 1 Sk. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli/istanbul, TURKEY

Tel&Fax: 0212 412 44 00 (pbx) - 0212 412 44 99

Musteri Hizmetleri: +90 850 252 55 72

Web: www.karaca.com

Satici Firmanin:

Unvant:

Adresi:

Tel:

Yetkili Kisi:

Yetkili Kisinin imzasi ve Kasesi:

Fatura Numarasi:
Fatura Tarihi:
Teslim Tarihi ve Yeri:

Oriintn;

Cinsi: Stand Mikser

Modeli: Maesto Chef 7in 1

Model No: KE-SM1001

Markasi: KARACA

Seri Numarast:

Garanti Siiresi: 2 (iki) yil

Azami Tamir Siresi: 20 (yirmi) is gunu

Bu belge Gumruk ve Ticaret Bakanligi'nin 131863 no'lu ve 07.05.2014 tarihli izin
belgesine gére duzenlenmistir.
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IMPORTANT SAFETY USE GUARD
« This appliance is not intended for use by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
« Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.
« This appliance shall not be used by children. Keep the appliance and its
cord out of reach of children.
« 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.
« Children shall not play with the appliance.
« If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or
assembly available from the manufacturer or its service agent.
« Warn of potential injury from misuse.
« Care shall be taken when handling the sharp cutting blades, emptying the
bowl and during cleaning.
« Be careful if hot liquid is poured into the food processor or blender as it can
be ejected out of the appliance due to a sudden steaming.
« Always disconnect the blender from the supply if it is left unattended and
before assembling, disassembling or cleaning.
« Do not allow children to use the blender without supervision.
« Switch off the appliance and disconnect from supply before changing
accessories or approaching parts that move in use.
» This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as:

« Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

« Farm houses;

« By clients in hotels, motels and other residential type environments;

« Bed and breakfast type environments.
« Do not immerse Motor Base in water, neither rinse it under tap water.
« Do not push food with fingers, or other objects (like knives), always use the
enclosed pusher for feeding food.
« Be extremely careful when handing blades and inserts, especially while
assembling and disassembling, and cleaning after use.
Blades are very sharp.
« Do not let power cord hang over the edge of a table or counter, or touch
any hot surface.
« Do not place the appliance near a gas outlet, electric burner, or heated
oven.
« Please wait till all the components stop running before unplugging the
power cord and taking off the processing bowl.



« Ensure the capacities shown in the Specifications section are not
exceeded.

» The appliances are not intended to be operated by means of an external
timer or separate remote-control system.

« After use the product, please let it cool down before next usage.

« Before cleaning the product, must read the “Cleaning & maintenance”
part of this instruction.

« Do not use the appliance if the rotating sieve or the protecting cover is
damaged or has visible cracks.

Product Structure

1- Tool connector

2- Arm release button

3- Speed selector (Rotary knob)
4- Stainless steel bowl

5- Splash guard lid

6- Splash guard

7- Dough Hook

8- Balloon Beater

9- Straight Mixer
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10- Measuring cup

1- Blender corver

12- Blending jar

13- Sealing ring for blender

14- Detachable blending blade unit
15- Feed pusher

16- Processor cover

17- Tool holder (processor shaft)
18- Processing bowl

19- Blade unit

27 28 29

20- Shredding & slicing disc
21- Press cone

22- Sieve

23- Screw ring

24- Fine grinding disc

25- Cutter / knife

26- Worm shaft

27- Metal hopper

28- Pusher for metal hopper
29- Feeding tray



Using Product

(MAX) | (MAX) ©
= é‘% 750 ml 5 min 8
W T
u\;p eggs 3 min 8
(,_,__ % 750gr | 3min 1-4
L __D'R'\: @ 16kg | 5min 1-4
_ ' S & :
il
\A_j/ @ 750 gr 3 min 1-4
750 gr 5min 1-3
S ||
)
@ % Y| 1250 1min 8
e
. 9% P x20 P
D
b 400 gr
g || e |
water
é@—@ 500¢g 5x1sec P
& 500g | 5x1sec p
2‘@ 50¢g 30 sec P
913;2 250 g 60 sec 8
& 250 g 45 sec 7
Ppen 500g | 30sec 4
E— 2 pcs 30 sec 4




1kg 2 dak 2-3
500 gr 2 dak 2-3
2kg 3dak 8




Not:

« Before switch on your kitchen machine, make sure the knob is at O position
and then attach the whisk, beater or dough hook

« Make sure the outlet covers on the arm are well locked before using you
kitchen machine

« Before you start, make sure that you assemble according to above picture

Recipes: Bread dough

Ingredient: 500g flour + 50g olive oil + 1teaspoon salt + 1teaspoon sugar +
79 yeast + 260ml warm water

« Add all the dry ingredients to the bowl and turn the rotary knob to speed 1
for 30 seconds

« Pour in the water and then the oil

« Switch to speed 2-3 and continue kneading until one smooth dough ball is
formed, not exceed 3 min

Recipes: Cake batter

Ingredient: 3 eggs + 150g butter + 150g castor sugar + 150g flour +

3g baking power

« Cut the butter into cubes of 2cm

« Put the cubes with sugar in the bowl and mix them with speed 1 for

30 seconds

« Gradually increase the speed from 1to 4

« Add the eggs one by one and keep mixing with speed 4 until you receive
a creamy consistency, not exceed 3 min.

Recipes: Pie pastry

Ingredient: 340g all-purpose flour, plus extra for rolling + 227g cold
unsalted butter, cut into 2cm inch cubes + 1teaspoon salt + 1teaspoon sugar
+ 6 to 8 tablespoon ice water

« Put all the dry ingredients to the bowl and turn the rotary knob to
speed 1for 30 seconds

« Add the cold butter into the dry ingredients and gradually increase

the speed from1to 3

« Add 1tablespoon iced water at a time to the mixture until it forms
crumbly dough, about 3 min (If the dough doesn’t hold together, add a
little more water and mix it for a longer time. Do not add too much water.
Otherwise, it will make the crust dough)

Recipes: Meringue

Ingredient: 4 egg whites + 1 cup (200 grams) superfine or caster sugar

« Whisk the egg whites with speed 7 until soft peaks are formed, about 2 min
« Gradually add the sugar while processing with speed 4 until firm peaks
are formed, about 2 min.
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Note:

« Always put the blade unit in the bowl before you start to add the
ingredients

« Do not use the blade unit to chop hard ingredients, like coffee beans,
turmeric, nutmeg, and ice cubes, as this may cause the blade to get blunt

« Plastic blade only use for kneading and mixing liquid,

not for otherpurpose

« Before you start, make sure that you assemble according to above picture.

Recipes: Meat pie

Ingredient: 500g boneless and fatless meat

« Slice the meat into size not exceed 50x50x60mm

¢ Put the meat to the bowl and turn the rotary knob to speed 7 for 1 min.

Recipes: Dough

Ingredient: 500g flour + 50g olive oil + 1teaspoon salt + 1teaspoon sugar
+ 79 yeast + 260ml warm water

« Add all the dry ingredients to the bowl and turn the rotary knob to
speed 1for 30 seconds

« Pour in the water and then the oil through the feeding tube

« Switch to speed 2-3 and continue kneading until one smooth dough ball
is formed, not exceed 3 min.



Shredding & Slicing disc

Note:

« Be careful when you handle the slicing blade or shredding blade.

It has very sharp cutting blade

« Never use the disc insert to process hard ingredients, like ice cubes

« Do not exert too much pressure on the pusher when you press ingredients
into the feeding tube

« Before you start, make sure that you assemble according to above picture.

Recipes: Carrot stick

Ingredient: 500g carrot

« Precut large carrots into chunks that fit in the feeding tube.

« Turn the rotary knob to speed 1, and then put the cut carrots into the
feeding tube, press the carrots with the pusher until the carrots are
processed, not exceed 1 min.



Citrus juicer

Note:

« Put the sieve for citrus press on the shaft in the bowl. Make sure that the
projection on the sieve is locked in the slot of the bowl handle. When the
sieve is fixed correctly, you hear a click

« Never too hard to hold or press the cone

« Before you start, make sure that you assemble according to above
picture.

Recipes: Orange juice

Ingredient: 5 oranges

« Slice the orange into halves

« Press the orange half on the cone until squeeze the juice, about

10 - 15 seconds. And then press another orange half, until all orange
halves are pressed.



Mincer

Note:

« Never grind bones, nuts, or other hard ingredients.

« Never use frozen meat. Before you grind the meat, defrost it first.

« Do not push too much meat or exert too much pressure when pushing

the meat into the hopper. This can avoid overloading the appliance.

« Before you start, make sure that you assemble according to above picture.
« When the gear for the worm shaft is damaged, use the extra one to
replace it according to below picture.

<,




Recipes: Meat pie

Ingredient: 500g boneless and fatless meat

« Precut the meat into size not exceed 20x20x60mm

« Put the meat on the tray and turn the rotary knob to speed 7, and then put
the meat into the hopper until the meat are totally grinded,

not exceed 2 min.

Recipes: Dough

Ingredient: 500g flour + 50g olive oil + 1teaspoon salt + 1teaspoon sugar
+7g yeast + 260ml warm water

« Add all the dry ingredients to the bowl and turn the rotary knob to
speed 1for 30 seconds

« Pour in the water and then the oil through the feeding tube

« Switch to speed 2-3 and continue kneading until one smooth dough ball
is formed, not exceed 3 min.

Cleaning & Maintance
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« Before cleaning the product, make sure switch off the product and
disconnect from the supply main;

« Refer to the Fig12 for information on cleaning the parts with water,
dishwashing machine and/or moist cloth



« Make sure that the cutting edges of the blades and discs do not come

into contact with hard objects. This may cause the blade to get blunt.

« The cutting edges are sharp. Be careful when you clean the slicing &
shredding disc and blade unit of the food processor, blender and mill

« Never immerse the motor base into water.

« If the product operating with abnormal noise, or shaking seriously.

Please stop use this product, and send back to the service agent to check it.
Never repair the product by yourself.

I
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Using lifetime: 7 years

Technical Specifications:
220-240V ~ 50/60Hz, 1000W

Points to Consider During Transportation and Handling

« Keep the appliance in its original box in order to avoid damage during
transportation and handling.

« Keep the appliance in its normal position during transportation.

« Do not drop the appliance on the floor and protect it from impacts during
transportation.

« Damages and breakdowns caused by transportation and handling after
the delivery of the appliance to the customer will be out of the warranty
coverage.

This device complies with the AEEE Directive.

WEEE

Since this appliance is designed with recyclable parts in accordance with
the WEEE Directive, do not dispose it of together with domestic waste.
Please bring it to the nearest waste collection centre to enable the
recycling of the appliance.

>gCE

Manufacturer/Importer Company:

Karaca ZUccaciye Ticaret ve Sanayi A.$.

Cumbhuriyet Mahallesi Yeni Yol 1 Sk. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli/istanbul, TURKEY

0212 412 44 00 (pbx)

www.karaca.com
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COVERAGE AND CONDITIONS OF WARRANTY

1- The warranty period is TWO YEARS and this Warranty Certificate
should be kept during the warranty period, since it is required to be
presented for warranty claims.

2- The warranty period can be extended upon the mutual
understanding between the parties (e.g. for 2-5 years), with the
conditions to be mutually agreed.

3- Since the invoice date will be considered in potential disputes
during the warranty period, invoice of the product or its photocopy
will be required to be presented together with the certified
Warranty Certificate.

4- The warranty will be invalid if there is the invoice or the
Warranty Certificate is altered, or if the original serial number on
the product is removed or altered.

5- The warranty will be invalid if it is determined that the device
was installed or disassembled by persons other than our company
or authorized technical services.

6- The warranty coverage provided by our company does not
include damages or breakdowns that occur as a result of the use
of the product out of its intended use or in abnormal conditions.
The following situations are also out of the warranty coverage:

« Damages and breakdowns caused by noncompliance with the
instructions given in the user’s manual or installation manual or
by wrong use.

« Damages and breakdowns caused by excessively low or high
voltage, improper electricity wiring, or voltage values different
from the specifications on the product identification plate.

« Damages and breakdowns caused by disasters such as fire,
flooding or stroke of lightening, and damages and breakdowns
that occur during loading, unloading or transportation after th
delivery of the product to the customer.

7- Any person other than identified on the invoice or Warranty
Certificate of the product cannot claim for any right and/or
compensation. The product is under warranty coverage with its all
parts and components.
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8- In case the product is determined to be defective, the consumer
may exercise any of the following rights defined in article 11 of the
Turkish Consumer Protection Law number 6502:

a) Terminate the contract.

b) Claim for discount on the sales price.

¢) Claim for free of charge repair.

d) Claim for the replacement of the product with a non-defective
equivalent.

9- In case the consumer opts for exercising the free of charge
repair right, the manufacturer will be obliged to repair the product
or have it repaired without demanding any fee under any name
including but not limited to workmanship or parts replacement.
The consumer is entitled to exercise the free of charge repair

right with either the manufacturer or the importer. The seller,
manufacturer and importer are severally responsible for the
exercise of this right.

10- In case consumer opts for exercising the free of charge repair
right and if;

« the product gets defective again during the warranty period, or

« the maximum allowed time for repair exceeded, or

« it is stated by the authorized technical service, seller,
manufacturer or importer in a report that repair is not possible,
the consumer will be entitled to claim for refund or price discount
in proportion to the defect or, if possible, replacement of the
product with a non-defective equivalent by the seller, and the
seller cannot refuse to comply with the claim. The seller,
manufacturer and importer are severally responsible for complying
with the claim.

1- For any dispute arising out of the exercise of the rights under
the Law number 6502, the consumer will be entitled to apply to the
Consumer Arbitration Committee or Consumer Court located
where the consumer is settled or consumer transactions are
carried out.

12- In case this Warranty Certificate is not delivered by the seller,
the consumer will be entitled to apply to the General Directorate of
Consumer Protection and Market Surveillance of the Ministry

of Customs and Trade.
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WARRANTY CERTIFICATE

The manufacturer’s or Importer’s

Business Title: Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Address: Cumhuriyet Mahallesi Yeni Yol 1 Sk. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli/istanbul, TURKEY

Phone & Fax Number: 0212 412 44 00 (pbx) — 0212 412 44 99
Customer Services: +90 850 252 55 72

Web: www.karaca.com

The seller’s

Business Title:

Address:

Phone Number:

Authorized Person:

Seal and Signature of the Authorized Person:

Invoice Number:
Invoice Date:
Date and Place of Delivery:

The product’s

Type: Stand Mixer

Model: Maestro Chef 7in 1

Model No: KE-SM1001

Brand: KARACA

Serial Number:

Warranty Period: 2 (two) years

Maximum Allowed Repair Time: 20 (twenty) working days

This certificate is issued based on the permit dated 7th of May 2914 with number
131863 of the Ministry of Customs and Trade of the Turkish Republic.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

« Erlauben Sie Personen, einschlieBlich Kindern, denen kérperliche, sinnliche
oder geistige Fdhigkeiten oder Kenntnisse und Erfahrungen fehlen, das
Gerdt nicht zu benutzen, es sei denn, sie stehen unter Aufsicht oder haben
von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person die erforderlichen
Anweisungen zur Verwendung des Gerdts erhalten.

« Uberwachen Sie Kinder, um zu verhindern, dass sie mit dem Gerdt spielen.
« Lassen Sie Kinder das Gerdat nicht benutzen. Bewahren Sie das Ger&t und
das Netzkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

« Personen, denen korperliche, sinnliche oder geistige Fahigkeiten oder
Kenntnisse und Erfahrungen fehlen, kénnen das Gerdt nur verwenden,
wenn sie beaufsichtigt werden oder Anweisungen zur sicheren
Verwendung erhalten und die potenziellen Gefahren verstehen.

« Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

« Lassen Sie das Netzkabel im Schadensfall vom Hersteller oder einem
autorisierten technischen Kundendienst austauschen.

« Warnen Sie lhre Umgebung vor Verletzungen, die durch unsachgemdafe
Verwendung des Gerdts entstehen kénnen.

« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie mit den scharfen Klingen umgehen, den
Behdalter leeren und reinigen.

« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie heif3e Flussigkeiten in den Hackschussel
oder den Mixbecher geben, da aufgrund der plétzlichen Dampfbildung
Spritzer auftreten kénnen.

« Wenn das Gerdt nicht Gberwacht wird, ziehen Sie unbedingt den
Netzstecker, bevor Sie das Gerdat entfernen, installieren und reinigen.

« Erlauben Sie Kindern nicht, das Gerat zu benutzen, es sei denn, sie werden
beaufsichtigt.

« Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie
Zubehor wechseln und bewegliche Teile berthren.

« Das Gerdt ist fur den Einsatz in der hduslichen Umgebung und dhnlichen
Bereichen und Anwendungen konzipiert:

« Personalklichen in Geschdaftes, Bliros und anderen Geschdftsbereichen.

« Landwirtschaftliche Betriebe.

« Hotels, Motels und &hnliche Wohngebiete, in denen das Gerat von Kunden
genutzt wird.

« Bed & Breakfast- und Pensionsunterktnfte.

« Tauchen Sie die Motoreinheit des Gerdts nicht in Wasser und waschen
Sie sie nicht.

« Verwenden Sie lhre Hand oder andere Gegenstdnde (Messer usw.) nicht,
um Lebensmittel in die Kammer zu leiten. Verwenden Sie fur diesen
Vorgang nur den speziellen geschlossenen Drlcker.

« Seien Sie sehr vorsichtig mit den Klingen und dem Zubehér, insbesondere
bei der Demontage und Montage des Zubehdrs und wdhrend der Reinigung
nach dem Gebrauch. Die Klingen des Gerdts sind scharf.



« Lassen Sie das Netzkabel NICHT Uber die Kante eines Tisches oder einer
Theke hdngen und lassen Sie es keine heiBen Oberfldchen berthren.

« Stellen Sie das Gerdat nicht in der N&he von Elektro- oder Gasherden oder
einem heiBen Ofen auf.

« Warten Sie, bis alle beweglichen Teile vollstdndig zum Stillstand gekommen
sind, bevor Sie das Gerdt ausstecken und die Ruhrschussel entfernen.

« Stellen Sie sicher, dass die im Abschnitt Technische Daten angegebene
Kapazitét nicht Gberschritten wird.

« Das Gerdt ist nicht fUr den Betrieb mit einem externen Timer oder einer
unabhdngigen Fernbedienung ausgelegt.

« Lassen Sie das Gerdt nach dem Gebrauch abkihlen, bevor Sie es erneut
verwenden.

« Lesen Sie vor dem Reinigen des Gerdats die Anweisungen im Abschnitt
"Reinigung und Wartung" dieser Bedienungsanleitung.

« Betreiben Sie das Gerdt nicht bei Beschédigungen oder sichtbaren
Rissen am Dreh-Sieb oder an der Schutzabdeckung.

GERATEKOMPONENTEN

1- Verbindungswelle fur 5- SpritzschutzdUse
Zubehor 6- Spritzschutzabdeckung
2- Sperrknopf des 7- Teighaken

Gehduses 8- Ballonschlager

3- Taste zur Geschwindigkeitseinstellung 9- Gerader Mischer

4- Edelstahlschale
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10- Messbecher

- Mixerabdeckung

12- Mixerbehalter

13- Mixerdichtung

14- Abnehmbare Mixerklingeneinheit
15- Drlcker

16- Abdeckung der Hackschussel

17- Zubehorwelle

18- Hackschussel

19- Klingeneinheit

20- Hackmesser und Schneidemesser
21- Zitruspresse

22- Sieb

23- Schrauben-Ring

24- Feinhackscheibe

25-Klinge

26- Spirale

27- Metallzufuhrbehalter

28- Dricker

29- Zufuhrschale



Verwendung des Gerdts
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Hinweis:

« Vergewissern Sie sich vor dem Einstecken des Gerdts in die Steckdose,
dass sich der Geschwindigkeitsregler in der Position O befindet, und
befestigen Sie dann den Ei-Ruhrer

oder den Schneebesen

« Stellen Sie vor dem Betrieb des Gerdts sicher, dass die Abdeckungen am
Oberkorper verriegelt sind.

« Stellen Sie vor dem Betrieb des Gerdts sicher, dass die Teile und das
Zubehor wie in den obigen Abbildungen gezeigt installiert sind.

Rezepte: Brotteig

Zutaten: 500 g Mehl + 50 g Olivendl + 1 Teeldffel Salz + 1 Teelodffel Zucker
+ 7 g Hefe + 260 ml warmes Wasser

« Geben Sie alle trockenen Zutaten in den Mixbecher, drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf 1und mischen Sie 30 Sekunden lang.

« Geben Sie dann Wasser und das Ol hinzu.

« Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf Position 2 oder 3 und
mischen Sie weiter, bis eine homogene Teigpaste entsteht. Stellen Sie
sicher, dass die Mischzeit 3 Minuten nicht Uberschreitet.

Rezepte: Kuchenteig

Zutaten: 3 Eier + 150 g Butter + 150 g Puderzucker + 150 g Mehl

+ 3 g Backpulver

« Teilen Sie die Butter in 2 cm groBe Wurfel.

« Die Butterwirfel zusammen mit dem Zucker in die Ruhrschussel geben,
den Geschwindigkeitsregler auf 1stellen und 30 Sekunden lang mischen.
« Erhdhen Sie den Geschwindigkeitsregler schrittweise von 1 auf 4.

« FUgen Sie die Eier nacheinander hinzu und drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf Position 4, bis eine cremeartige Konsistenz
erreicht ist. Stellen Sie sicher, dass die Mischzeit 3 Minuten

nicht Gberschreitet.

Rezepte: Tortenteig

Zutaten: 340 g Mehl und etwas zusétzliches Mehl zum ausrollen + 227 g
kalte ungesalzene Butter (2 cm Wirfel) + 1 Teeloffel Salz + 1 Teeloffel Zucker
+ 6 bis 8 Essloffel kaltes Wasser

* Geben Sie alle trockenen Zutaten in den Mixbecher, drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf 1und mischen Sie 30 Sekunden lang.

« Fgen Sie die kalte Butter hinzu und erhéhen Sie den
Geschwindigkeitsregler schrittweise von 1 auf 3.

« FUgen Sie jedes Mal 1 Essloffel kaltes Wasser hinzu und mischen

Sie etwa 3 Minuten lang weiter, bis sich der Teig gebildet hat.

(Falls sich der Teig nicht bildet, figen Sie etwas mehr Wasser hinzu und
verldngern Sie die Mischzeit. Vermeiden Sie es, zu viel Wasser hinzuzuftigen,
um die Krustenbildung im Teig zu vermeiden.)



Rezepte: Kuchen-Creme

Zutaten: 4 Eiweil3 + 1 Tasse (200 Gramm) sehr feiner Zucker

oder Puderzucker

« Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf Position 7 und verquirlen

Sie das Eiwei3 etwa 2 Minuten lang, bis eine weiche Konsistenz erreicht ist.

« Wahrend Sie den Geschwindigkeitsregler in die Position 4 drehen und

den Mischvorgang fortsetzen, geben Sie langsam Zucker hinzu und
mischen Sie etwa 2 Minuten lang, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Mixer

Hinweis:

« Offnen Sie niemals den Deckel und gehen Sie niemals mit der Hand oder
stecken Sie keine anderen Gegenstdnde in die Schussel, wahrend der Mixer
lauft.

« Stellen Sie vor dem Einsetzen der Klingeneinheit in die Kammer sicher, dass
die Dichtung an der Klingeneinheit befestigt ist.

« Wenn Sie wahrend des Mischens FlUssigkeit in die Kammer geben méchten,
kénnen Sie den Messbecher entfernen und Flussigkeit durch das Loch im
Deckel hinzuftigen.

« Schneiden Sie die Zutaten vor dem Vorgang in kleine Sticke

(bis zu 15 x 15 x 15 mm).



« Anstatt groBe Mengen an Zutaten auf einmal zu mischen, verarbeiten Sie
diese in kleineren Gruppen.

« Stellen Sie sicher, dass die maximale Fullstands-Markierung beim
Hinzufligen von Zutaten nicht Uberschritten wird.

» Stellen Sie vor dem Betrieb des Gerdts sicher, dass die Teile und das
Zubehor wie in den obigen Abbildungen gezeigt installiert sind.

Rezepte: Fruchtsaft

Zutaten: 500 g weiche Frichte (Apfel, Karotte, Banane usw.)

+ 750 ml Wasser

« Geben Sie die Zutaten in den Mixbecher und drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf die Position 7 und verarbeiten Sie ihn
1Minute lang.

Chopper und Mixer

Hinweis:

« Stellen Sie vor dem Einfullen der Zutaten in die Schussel sicher, dass sich
die Klingeneinheit in der Schissel befindet.

« Verwenden Sie das Gerdt nicht, um harte Zutaten wie Kaffeebohnen,
Kurkuma, Kokosnuss und Eiswurfel zu hacken. Andernfalls kénnen die
Klingen stumpf werden.

« Verwenden Sie das Plastikmesser nur zum Mischen von Teig und flussigen
Zutaten.

« Stellen Sie vor dem Betrieb des Gerdts sicher, dass die Teile und das
Zubehor wie in den obigen Abbildungen gezeigt installiert sind.



Rezepte: Fladen mit Fleisch

Zutaten: 500 g knochenloses und mageres Fleisch

« Schneiden Sie das Fleisch in Stlicke von maximal 50x50x60 mm.
« Geben Sie die Fleischstlicke in den Mixbecher und drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf die Position 7 und verarbeiten Sie ihn

1 Minute lang.

Rezepte: Teig

Zutaten: 500 g Mehl + 50 g Olivendl + 1 Teel6ffel Salz + 1 Teeldffel Zucker

+7 g Hefe + 260 ml warmes Wasser

* Geben Sie alle trockenen Zutaten in den Mixbecher, drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf 1und mischen Sie 30 Sekunden lang.

« Figen Sie das Wasser und dann das Olivendl hinzu, indem Sie das
Zutatenzufuhrrohr auf dem Deckel verwenden.

« Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf Position 2 oder 3 und mischen
Sie weiter, bis eine homogene Teigpaste entsteht. Stellen Sie sicher, dass die
Mischzeit 3 Minuten nicht Uberschreitet.

Schneide- und Hackscheibe

Hinweis:

« Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit den scharfen Schneide- und
Hackscheiben.

« Verwenden Sie die Scheibe niemals, um harte Zutaten wie Eiswurfel
zu zerschlagen.



« Uben Sie nicht zu viel Druck aus, wéhrend Sie die Zutaten vom
Zutatenzufuhrrohr zur Scheibe dricken.

« Stellen Sie vor dem Betrieb des Gerdts sicher, dass die Teile und das
Zubehor wie in den obigen Abbildungen gezeigt installiert sind.

Rezepte: Karottenscheiben

Zutaten: 500 g Karotten

« Schneiden Sie die Karotten in Stlcke, die in das Zutatenzufuhrrohr passen.
« Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf Position 1und legen Sie die
Karotten in das Zutatenzufuhrrohr, dricken Sie sie mit dem Dricker nach
unten und lassen Sie sie in Scheiben schneiden. Stellen Sie sicher, dass der
Vorgang 1 Minuten nicht Uberschreitet.

Zitruspresse

Hinweis:

« Stellen Sie das Sieb, mit dem Sie Zitrusfriichte auspressen, auf die Spindel
in der Schussel. Stellen Sie sicher, dass der Vorsprung auf dem Sieb in den
Schlitz am Schusselgriff eingerastet ist. Ein "Klick" ist zu héren, wenn das
Sieb richtig positioniert ist.

« Schieben Sie die Frichte wahrend des Vorgangs niemals zu stark.

« Stellen Sie vor dem Betrieb des Gerdts sicher, dass die Teile und das
Zubehor wie in den obigen Abbildungen gezeigt installiert sind.



Rezepte: Orangensaft

Zutaten: 5 Orangen

« Schneiden Sie die Orangen in zwei Halften.

« Legen Sie die halben Orangen nacheinander auf die Zitruspresse und
dricken Sie sie 10-15 Sekunden lang leicht mit der Hand an, um den
Saft zu extrahieren.

Fleischwolf

o,.
X

N sl‘) 2

D) B
(&)
D

Hinweis:

« FUhren Sie niemals Knochen und andere harte Zutaten in den
Fleischwolf ein.

« Versuchen Sie niemals, gefrorenes Fleisch zu hacken. Warten Sie, bis das
Fleisch aufgetaut ist, bevor Sie es hacken.

« Wenn Sie Fleischstlcke in den Fleischwolf geben, geben Sie nicht zu viel
Fleisch hinein und drlucken Sie nicht zu viel. Andernfalls kann das Gerat
einer Uberlastung ausgesetzt sein.

« Stellen Sie vor dem Betrieb des Gerdts sicher, dass die Teile und das
Zubehor wie in den obigen Abbildungen gezeigt installiert sind.




Rezepte: Fladen mit Hackfleisch

Zutaten: 500 g knochenloses und mageres Fleisch

» Schneiden Sie das Fleisch in Stlicke von maximal 20x20x60 mm.

« Geben Sie die Fleischsticke auf das Zufuhrtablett und drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler in die Position 7. Fihren Sie dann die Fleischstlcke
in die Maschine, bis sie vollstandig gehackt sind. Stellen Sie sicher, dass der
Vorgang 2 Minuten nicht Uberschreitet.

Rezepte: Teig

Zutaten: 500 g Mehl + 50 g Olivendl + 1 Teeldffel Salz + 1 Teelodffel Zucker

+7 g Hefe + 260 ml warmes Wasser

« Geben Sie alle trockenen Zutaten in den Mixbecher, drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf 1und mischen Sie 30 Sekunden lang.

« FUgen Sie das Wasser und dann das Olivendl hinzu, indem Sie das
Zutatenzufuhrrohr auf dem Deckel verwenden.

« Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf Position 2 oder 3 und mischen
Sie weiter, bis eine homogene Teigpaste entsteht. Stellen Sie sicher, dass die
Mischzeit 3 Minuten nicht Gberschreitet.

Reinigung und Wartung

J

:

NENASENENEN T

e

NENENENENEN Y 8
NENENENENEN Y=

s
=D




« Stellen Sie sicher, dass das Gerdat ausgeschaltet und vom Stromnetz
getrennt ist, bevor Sie es reinigen.

« Um festzustellen, ob die Méglichkeiten zum Waschen in Wasser,
Geschirrspuler und/oder Abwischen mit einem feuchten Tuch zum Reinigen
der Teile geeignet sind, nehmen Sie Abbildung 12 als Grundlage.

« Vermeiden Sie, dass die scharfen Kanten der Klingen und Scheiben harte
Gegenstdnde berihren. Andernfalls kénnen Klingen und Scheiben stumpf werden.
« Die Schneidfladchen der Klingen und Scheiben sind scharf. Seien Sie
dulBerst vorsichtig, wenn Sie die Schneid- und Hackscheibe Sowie

Klingen reinigen.

« Tauchen Sie die Motorbasis niemals in Wasser.

« Wenn wdhrend der Verwendung des Gerdts ungewdhnliche Gerdusche
oder Vibrationen auftreten, stoppen Sie das Gerat sofort und senden Sie
es zur Uberprifung an einen autorisierten technischen Service. Versuchen
Sie niemals, das Gerdt mit eigenen Mitteln zu reparieren.

=i

NIENEIEAEN RN IR 2
ISR % QS x| x [

NAYAYAYAYAYAVNANA




Die Lebensdauer betragt 7 Jahre.

TECHNISCHE DATEN
220-240V ~ 50/60Hz, T000W

VorsichtsmaBnahmen beim Transport und Versand

o |hr Gerdt muss in der Originalverpackung aufbewahrt werden, um
Schaden an Teilen wéhrend des Transports und des Versands zu
vermeiden.

» Bewahren Sie das Produkt wdhrend des Transports in der normalen
Position auf.

« Lassen Sie |hr Ger&t wdhrend des Transports nicht fallen und schitzen
Sie es vor StoéBen.

« Nach Ubergabe des Produkts an den Kunden sind Ausfélle und
Transportschdden von der Garantie ausgeschlossen.

Entspricht der AEEE-Verordnung.

WEEE

Dieses Gerdt darf nicht entsorgt werden, da es aus recycelten Teilen
besteht, die den WEEE-Richtlinien entsprechen. Bitte wenden Sie sich
zum Recycling an die ndchstgelegene Sammelstelle.

2 ce

Hersteller / Importeur Firma:

Karaca Zuccaciye Ticaret ve Sanayi A.$.

Cumbhuriyet Mahallesi Yeni Yol 1 Sk. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli/istanbul, TURKEY

0212 412 44 00 (pbx)

www.karaca.com
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KUCHENMASCHINE

GARANTIEBEDINGUNGEN

EDINGUNGEN FUR DIE GULTIGKEIT UND UMFANG DER GARANTIE
1- Die Garantiedauer betragt ZWEI JAHRE. FUr die Nutzung der
Garantie ist die Vorlage der Garantie erforderlich. Aus diesem
Grund sollte diese Garantieurkunde wdhrend der Garantiedauer
aufbewahrt werden. .

2- Die Dauer der Garantie kann nach Ubereinkunft zwischen den
Parteien und gemdB denn Bedingungen auf ldngere Fristen
verldngert werden (wie etwa 2-5 Jahre).

3- Bei eventuellen Uneinigkeiten wahrend der gewdhrten
Garantiefrist wird das Datum der Rechnung beachtet; deshalb ist
die Vorlage der bestdatigten Garantieurkunde sowie der Rechnung
oder Rechnungskopie zwingend erforderlich.

4- Im Fall von Verfalschung der Rechnung und der
Garantieurkunde oder im Fall der Entfernung oder Feststellung
einer Beschddigung der originalen Seriennummer auf dem Gerat
wird die Garantie ungultig.

5- Falls festgestellt wird, dass das Gerat auBerhalb unserer
autorisierten Werkstatten gedffnet wurde bzw. Montagearbeiten
durchgefuhrt wurden, erlischt die Garantie.

6- Die seitens unserer Firma gewdhrte Garantie umfasst nicht die
Behebung von Schaden die bei nicht zweckgemdBer Verwendung
oder Verwendung unter normwidrigen Bedingungen entstehen.
Ferner sind die folgenden Schadensfdlle aus der Garantie
ausgeschlossen:

« Schdden und Defekte, die aufgrund von Fehlbedienungen
entgegen der in der Gebrauchsanweisung angegebenen Schritte
entstehen.

« Schaden und Defekte, die entstehen kénnen aufgrund von
Spannungsdifferenzen, einer fehlerhaften Elektroausrtistung sowie
dem Betrieb bei einer Stromspannung, die von der in Gerdtebeilage
angegebenen Spannung abweicht. B

» Schdden und Defekte, die infolge von Brand, Uberschwemmung,
Hochwasser und Blitzschlag entstehen kénnen und solche, die beim
Transport, Laden, Abladen und Tragen nach Lieferung an den
Kunden entstehen.

7- AuBer dem auf der Rechnung und der Garantieurkunde
angegebenen Kdufer ist niemand fur die Beanspruchung eines
Rechts und/oder eines Schadenersatzes berechtigt. Das Produkt
ist ganzheitlich mitsamt allen Teilen in der Garantie eingeschlossen.
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KUCHENMASCHINE

GARANTIEBEDINGUNGEN

8- Der Verbraucher kann eines der folgenden Anspriche gem. Art.
11 des Turkischen Gesetzes Nr. 6502 fur Verbraucherschutz falls er
feststellt, dass das Produkt Mangel aufweist:

a) Rucktritt vom Kaufvertrag,

b) Forderung von Preisnachlass,

c) Forderung von kostenfreier Reparatur,

d) Ersatz des Produkts mit einem mangelfreien gleichwertigen
Produkt.

9- Falls der Verbraucher von seinem Anspruch auf kostenfreie
Reparatur Gebrauch macht ist der Verkaufer verpflichtet, die
Reparatur des Produktes durchzuflhren oder zu veranlassen ohne
Forderung irgendwelcher Entgelte fur Arbeitsaufwand, Ersatzteilen
oder dergleichen. Der Verbraucher kann sein Anspruch auf
kostenfreie Reparatur auch gegen den Hersteller oder dem
Importeur geltend machen. Der Verkd&ufer, der Hersteller sowie der
Importeur haften gesamtschuldnerisch fur diesen Anspruch des
Kaufers.

10- Falls nach Geltendmachung des Anspruchs auf kostenfreie
Reparatur durch den Verbraucher

« das Produkt erneut defekt wird

« die maximale Reparaturfrist Uberschritten wird

« durch die autorisierte Reparaturwerkstdatte, den Verkaufer, den
Hersteller oder Importeur mit einem Bericht belegt wird, dass die
Reparatur nicht moglich ist, ist der Verkdufer berechtigt, den
Verkaufspreis zurickerstatten zu lassen, Preisnachlass im
Verhaltnis des Mangels zu verlangen oder nach Méglichkeit den
Ersatz mit einem mangelfreien gleichwertigen Produkt zu fordern.
Der Verkdufer darf diese Forderung des Verbrauchers nicht
zurlckweisen. Bei Nichterfullung dieser Forderung haften
Verkaufer, Hersteller und Importeur gesamtschuldnerisch.

1- Bei Uneinigkeiten die im Zusammenhang mit den Ansprichen
des Verbrauchers aufgrund des Gesetzes Nr. 6502 entstehen
kénnen, kann der Verbraucher sich an den
Verbraucherschlichtungsausschuss oder an das Schiedsgericht fur
Verbraucherschutz innerhalb seinem Wohnort wenden oder in
jenem Ort, in welchem die Verbraucheraktion stattgefunden hat.
12- Bei Nichtaushdndigung dieser Garantieurkunde durch den
Verkdaufer kann sich der Verbraucher an das Generaldirektorat far
Verbraucherschutz und Markttberwachung des Ministeriums fur
Zoll und Handel wenden.
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Daten der Hersteller-oder Importeur Firma:

Handelsname: Karaca Zliccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Adresse: Cumhuriyet Mahallesi Yeni Yol 1 Sk. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli/istanbul, TURKEY

Tel&Fax: 0212 412 44 00 (pbx) — 0212 412 44 99

Kundendienst: +90 850 252 55 72

Web: www.karaca.com

Daten des Verkdaufers:

Handelsname:

Adresse:

Tel.:

Befugte Person:

Unterschrift und Stempel der befugten Person:

Rechnungsnummer:
Datum der Rechnung:
Datum und Ort der Lieferung:

Daten des Produkts:

Art: Kichenmaschine

Modell: Maestro Chef 7in 1

Modell No: KE-SM1001

Marke: KARACA

Seriennummer:

Garantiefrist: 2 (zwei) Jahre

Maximale Nachbesserungszeit: 20 (zwanzig) Werktage

Dieses Dokument wurde gemdB dem Genehmigungsschein vom 07.05.2014 mit der
Nummer 131863 des Ministeriums fir Zoll und Handel ausgestellt.
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