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INSTRUCTION MANUAL

TECHNICAL SPEC:

Voltage: 220-240V, 50/60 Hz
Power: 1500 W

STRUCTURE: (fig. A)
1) Dough hook

2) Power unit

3) Switch Connecter
4) Release knob

5) Stainless steel bowl
6) H-beater

7) Whisk

IMPORTANT SAFEGUARDS

« Read all instructions carefully before
using your appliance and retain for future
reference.

- Do not leave parts of packaging (plastic bags,
foam polystyrene, nails, etc.) within reach
of children or incapable persons as they are
potential sources of danger.

«  Switch off and unplug the appliance when
not in use, before changing accessories or
cleaning.

«  Don't leave the appliance onif it is
unattended.

«  Keep your hand away from moving parts.

«  Don't use a damage appliance, it must be
replaced by manufacturer or its service agent
or a similarly qualified person in order to
avoid a hazard.

« Never use unauthorized attachment, it may
cause fire, electrical shock or injury.

«  Don't let the power unit, cord or plug get
wet.

« Household use only and do not use outdoor

« Take care when lifting this appliance as it is
heavy. Ensure the head is locked and that the
bowl, tools, outlet cover and cord are secure
before lifting.

« 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.

«  Noise level: Lc <75dB

« Ifthe supply cord is damaged it must be
replaced by the manufacturer or a authorized
service agent or a qualified technician in
order to avoid a hazard.

- To ensure a long lifespan of your food
mixer, do not use it continuously longer
than 10 minutes. Let it cool down at least
30 minutes before next use.

HOW TO USE

THE MIXER

H-beater: For making cakes, biscuits, pastry,
icing, fillings, eclairs and mashed potato.

Whisk: For eggs, cream, batters, fatless sponges,
meringues, cheesecakes, mousses, souffles.
Don't use the whisk for heavy mixtures (e.g.
creaming fat and sugar) you could damage it.

Dough hook: For yeast mixtures.

1. Before using your appliance for the first
time, clean the various accessories of your
appliance carefully.

2. Turn the release knob clockwise and raise the
mixer head till it locks.

3. Fit the bowl onto the base, press down and
turn clockwise.

4. Insert a tool, push up till it stops then turn.

5. Turn the release knob clockwise and lower
the mixer head till it locks.

6. Switch on by turning the switch to the
desired setting. Switch to pulse for short
bursts.

7. When you have finished using it, reset the
control knob to position “0”. Unplug the
appliance.

IMPORTANT:

1. Switch off and scrape the bowl with the
spatula frequently.

2. Eggs at room temperature are best for
whisking.

3. Before whisking egg whites, make sure
there’s no grease or egg yolk on the whisk or
bowl.

4. Use cold ingredients for pastry unless your
recipe says otherwise.

POINT FOR BREAD MAKING:

1. Never exceed the maximum capacities,
otherwise you will overload the appliance.

2. If you hear the appliance laboring, switch
off, remove half the dough and do each half
separately.

3. The ingredients mix best if you put the liquid
in first.

CLEANING

1. Unplug and switch off, allow the appliance to
cool down before cleaning.

2. Don'timmerse the motor unit in water and
make sure no water enters the appliance.

3. Wipe the motor unit with a damp cloth.

4. Don't use wire brush, steel wood or any
strong solvents to clean the appliance, they
would damage the appearance.

5. The bowl and its components are
dishwasher-safe. They may also be washed in
warm sudsy water.

6. Letall parts dry thoroughly before using
again.

7. Place accessories into the protective sleeve
after washing and drying thoroughly

On completion of using your appliance it is
strongly recommended that you clean the
accessories immediately. This will remove any
clinging food from the accessories. Preventing
bath drying out of the residue food. Making
cleaning easier and the possibility of bacterial
growth.

INGREDIENTS LIST:

Material Max quantities Remark Tool

Stiff yeast dough 15009 Flour and water at a ratio of 5:3, Dough hook
Pre-treatment of dough:
From speed 1 for 30 second;
Operation period:
Speed 2-3 for 180 second

Soft yeast dough 1800¢g Flour and water at a ratio of 1:1 Dough hook

Pre-treatment of dough:
From speed 1 for 30 second;
Operation period:

Speed 3-4 for 180 second

egg 12 eggs Switch on speed 5 to speed 6, whip the egg whites Whisk
without stopping for 3-4min
Whipped cream 200-300 ml fresh From speed 5 to 6 for about 4 minutes Whisk
cream
Shakes, cocktails or | 1L Beating eggs into creamed mixtures H-beater
other liquids From speed 1-4 for about 4 minutes

Remarks: After processing one batch, let the appliance cool down to room temperature before

you continue processing.

E Environment friendly disposal

You can help protect the environment! Please remember to respect the local regulations: hand
= in the non-working electrical equipment to an appropriate waste disposal center.




DEUTSCH

BEDIENUNGSANLEITUNG

TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN:

Netzspannung: 220-240V, 50/60 Hz
Leistung: 1500 W

BEDIENELEMENTE UND
FUNKTIONEN: (Abb. A)

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Knethaken
Antriebseinheit
Schalter
Entriegelungsknopf
Edelstahl-Rihrschussel
H-Rihrbesen
Schneebesen

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Inbetriebnahme alle
Anleitungen aufmerksam durch und
bewahren Sie sie fiir spateres Nachschlagen
auf.

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien
(Plastiktlten, Styropor, Nagel usw.) und
entsorgen Sie diese, damit Kinder nicht
damit spielen; Erstickungsgefahr.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie
den Netzstecker, wenn es nicht benétigt
wird, bevor Sie Zubehdrteile auswechseln
und vor dem Reinigen.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs
nicht unbeaufsichtigt.

Beriihren Sie wahrend des Betriebs keine
beweglichen Teile des Gerats.

Benutzen Sie ein beschadigtes Gerat nicht
weiter, wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienst und lassen Sie es reparieren.
Benutzen Sie keine Zubehorteile, die nicht
vom Hersteller empfohlen sind, das kann zu
Feuer, Stromschlag und Verletzungen fiihren.
Lassen Sie das Gerat, das Netzkabel und den
Stecker nicht nass werden.

Das Gerat ist nur zur Benutzung im Haushalt
bestimmt, nicht im Freien benutzen.

Heben Sie das Gerat vorsichtig an, es ist
schwer. Vergewissern Sie sich zuvor, dass der
Kopf verriegelt ist und dass Riihrschissel,
Knetwerk und Netzkabel gesichert sind.
Dieses Gerat ist nicht zur Benutzung

durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit
verminderten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder fehlender
Erfahrung und Kenntnis geeignet, es sei
denn, sie wurden zum Gebrauch des Gerats
von einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen
Person angeleitet und beaufsichtigt.

Kinder missen beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

Gerduschentwicklung: Lc < 75dB

Ist das Geratekabel beschadigt, muss es vom
Hersteller, einem autorisierten Kundendienst
oder einem qualifizierten Techniker
ausgetauscht werden, um Gefahren zu
vermeiden.

Zur Gewabhrleistung einer langen
Lebenserwartung lhres Riihrgerats
verwenden Sie es ununterbrochen nicht
langer als 10 Minuten. Lassen Sie es vor
erneutem Gebrauch mindestens 30 Minuten
abkuhlen.

BEDIENUNGSHINWEISE

RUHRWERK DER KUCHENMASCHINE
H-Riithrbesen: Zur Zubereitung von Kuchen,
Keksen, Pasteten, Glasuren, Fillungen, Eclairs
und Kartoffelbrei.

Schneebesen: Fiir Eier, Sahne, Backteig, Biskuit,
Baisers, Kdasekuchen, Mousse, Soufflé.

Benutzen Sie den Schneebesen nicht fur
schweren Teig, um ihn nicht zu beschédigen.

Knethaken: Fir Teigmischungen mit Hefe.

1.

2.

Die verschiedenen Zubehorteile des Mixers

vor dem ersten Gebrauch sorgfiltig reinigen.

Drehen Sie den Entriegelungsknopf nach
rechts und heben Sie den Kopf mit dem
Ruhrwerkgetriebe an, bis er einrastet.
Setzen Sie die Ruhrschiissel in das Gerat ein,
driicken Sie sie an und drehen Sie sie nach
rechts.

Setzen Sie das gewiinschte Riihrwerk ein,
dann drehen Sie es nach rechts an.

Drehen Sie den Entriegelungsknopf nach
rechts und senken Sie den Kopf mit dem
Ruhrwerkgetriebe ab, bis er einrastet.
Schalten Sie das Gerét in der gewiinschten
Einstellung ein. Flr kurze Impulse stellen Sie
den Schalter auf ,,Pulse”.

Nach Gebrauch den Regelungsknopf
wieder auf die Position “0” setzen. Das Gerat
ausstecken.

WICHTIG:

1.

[N

Schalten Sie das Gerat aus und schaben
Sie die Ruhrschissel regelmaBig mit einem
Spatel aus.

Eier lassen sich am besten bei
Zimmertemperatur schaumig schlagen.

3. Vor dem Schlagen von Eiweif3 vergewissern

Sie sich, dass sich kein Fett oder Eigelb am

Schneebesen oder in der Riihrschiissel
befindet.

Benutzen Sie stets kalte Zutaten, es sei denn,
Ihr Rezept gibt ausdriicklich abweichende
Anleitungen.

HINWEISE FUR BROTTEIG:

1.

Uberschreiten Sie keinesfalls die
Hochstgrenzen, anderenfalls wird das Gerat
Uberlastet.

Bemerken Sie eine Uberlastung des Gerits,
so nehmen Sie die Hélfte des Teigs heraus
und kneten Sie ihn separat.

Die Zutaten lassen sich am besten kneten,
wenn Sie zuerst die Flussigkeiten einfillen.

REINIGUNG

1.

Schalten Sie das Gerat aus, ziehen Sie
den Netzstecker und lassen Sie das Gerat
abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in Wasser

ein und achten Sie darauf, dass kein Wasser
in das Gerat eindringt.

Wischen Sie die Motoreinheit mit einem
feuchten Tuch ab.

LISTE DER MISCHUNGEN:

4. Benutzen Sie keine Drahtbirste, Stahlwolle
oder Lésungsmittel zum Reinigen, damit
beschadigen Sie das Gerategehause.

5. Die Rihrschissel und ihre Zubehorteile
sind splilmaschinenfest. Sie konnen auch in
warmer Seifenlauge von Hand abgewaschen
werden.

6. Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor Sie
sie erneut benutzen.

7. Bewahren Sie die Zubehorteile sicher auf.

Wir empfehlen die Zubehdrteile sofort nach
Gebrauch zu reinigen. Dadurch werden
hartnackige Lebensmittelreste entfernt. Das
Eintrocknen von Lebensmitteln wird damit
verhindert. Die Reinigung wird erleichtert und
der Bildung von Bakterien wird vorgebeugt.

Mischung Hochstmenge Anmerkungen Rithrwerk
Schwerer Hefeteig 15009 Mehl und Wasser im Verhdltnis 5:3, Knethaken
Vorbehandlung Teig:
Schaltstufe 1 fiir 30 Sekunden;
Schaltstufe 2-3 fiir 180 Sekunden.
Leichter Hefeteig 18009 Mehl und Wasser im Verhaltnis 1:1. Knethaken
Vorbehandlung Teig:
Schaltstufe 1 fiir 30 Sekunden;
Schaltstufe 3-4 fiir 180 Sekunden.
Eier 12 Eier Schaltstufe 5 bis 6, fiir 3-4 Minuten ohne Pause | Schneebesen
schlagen.
Schlagsahne 200-300 ml frische | Schaltstufe 5 bis 6 fiir ca. 4 Minuten Schneebesen
Sahne
Shakes, Cocktails oder | 1L Eierschnee unterheben H-Riihrbesen
sonstige Flussigkeit Schaltstufe 1-4 fiir ca. 4 Minuten

Hinweis: Lassen Sie das Gerat zwischen Arbeitsgangen abkiihlen.

E Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz! Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem Hausmdill.
mmm Geben Sie dieses Gerat an einer Sammelstelle fir Elektroaltgerate ab.

DEUTSCH



POLSKI

INSTRUKCJA OBStUGI

SPECYFIKACJA:

Zasilanie: 220-240V, 50/60 Hz
Moc: 1500W

BUDOWA: (obraz A)

1) Hak do ciasta

2) Jednostka zasilajaca

3) Wihacznik

4) Pokretto blokady

5) Misa ze stali nierdzewnej
6) Ubijak typu H

7) Trzepaczka

ISTOTNE INFORMACJE

DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

«  Przed uzyciem sprzetu doktadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje i zachowaj je, by moéc
odwotac sie do nich w przysztosci.

« Nie pozostawiaj elementéw opakowania
(workéw plastikowych, pianki, styropianu,
itp.) w miejscu dostepnym dla dzieci lub oséb
niesamodzielnych. Takie elementy moga
stanowic potencjalne zrédto zagrozenia.

«  Whytacz i odtacz urzadzenie - gdy nie jest
uzywane, przed zmiang akcesoriéw lub
czyszczeniem.

« Nie pozostawiaj pracujacego urzadzenia bez
nadzoru.

« Nie zblizaj rak do czesci ruchomych.

« Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia.

W takiej sytuacji urzadzenie powinno
zosta¢ wymienione lub naprawione
przez producenta, serwis techniczny lub
wykwalifikowany punkt ustugowy.

« Nie stosuj nieoryginalnych przystawek, gdyz
moga one wywotac¢ pozar, porazenie pragdem
elektrycznym lub obrazenia.

« Chron jednostke zasilajaca, przewdd i
wtyczke przed wilgocia.

« Produkt przeznaczony do uzytku domowego,
wylacznie w pomieszczeniach.

« Podnoszac urzadzenie zachowaj ostroznos¢
- ze wzgledu na jego ciezar. Przed
podniesieniem urzadzenia, upewnij sie, ze
gtowica zostata zablokowana, oraz zwréc¢
uwage, aby nie upusci¢ lub uszkodzi¢ misy,
narzedzi, pokrywy i przewodu.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej
zdolnosci fizycznej lub psychicznej, badz
nieposiadajace doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli osoby takie nie znajduja sie pod

nadzorem lub nie uzyskaty wskazéwek
dotyczacych uzytkowania urzadzenia,
od os6b odpowiedzialnych za ich
bezpieczenstwo.

+ Nalezy zadbac o to, aby dzieci nie bawity sie
niniejszym produktem.

+ Poziom hatasu: LC < 75dB.

+  Ze wzgleddw bezpieczenstwa w przypadku
uszkodzenia przewodu sieciowego wymiany
dokonuje producent, autoryzowany punkt
serwisowy lub wykwalifikowany technik
elektryk.

+ Mikser bedzie stuzyt Ci przez diugie lata pod
warunkiem, Ze nie bedziesz uzywac gow

trybie ciagtej pracy przez dtuzej niz 10 minut.

Przed kolejnym wtaczeniem urzadzenia
odczekaj przynajmniej 30 minut.

INSTRUKCJA OBSLUGI

MIKSER

Ubijak H: Do wyrabiania ciast, biszkoptdw,
polewy, nadzienia, bitej Smietany i purée
ziemniaczanego.

Trzepaczka: Do ubijania jajek, kremow, ciasta
nalesnikowego, bezoéw, sernikdéw, muséw,
sufletow.

Aby nie uszkodzic¢ trzepaczki, nie uzywaj jej do
gestych mas (np. ucierania thuszczu z cukrem).
Hak do ciasta: Do wyrabiania ciasta
drozdzowego.

1. Przed pierwszym uzyciem poszczegdlne
czesci robota kuchennego nalezy dokfadnie
wyczyscic.

2. Obro¢ pokretto zwalniajace, zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara i podnies gtowice
miksera, aby ja zablokowac.

3. Umies¢ mise na bazie, docisnij mise i obré¢
do ruchu wskazéwek zegara.

4. Umies$¢ narzedzie, docisnij je do oporu, a
nastepnie obroc.

5. Obré¢ pokretto zwalniajace, zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara i opus¢ gtowice
miksera, do pozycji blokady.

6. Wiacz urzadzenie, obracajac wiacznik na
zadane ustawienie. Wybierz opcje Puls, aby
korzystac z krétkotrwatego wiaczenia silnika.

7. Po zakonczeniu pracy z robotem pokretto
regulacji predkosci nalezy ponownie ustawic
na pozycji “0". Odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania.

WAZNE:

1. Czesto wytaczaj urzadzenie - aby za pomoca
topatki zebrac sktadniki, osadzajace sie na
$ciankach misy.

2. Do ubijania najlepsze s3 jajka o temperaturze
pokojowej.

3. Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sig,
Ze na misie lub trzepaczce nie ma ttuszczu,
lub z6ttka jaja.

4. Do ciasta kruchego uzywaj zimnych
sktadnikow, chyba ze przepis zawiera inne
wskazowki.

UWAGI NA TEMAT WYRABIANIA CIASTA

CHLEBOWEGO:

1. Nigdy nie przekraczaj maksymalne;j
pojemnosci — mozesz przecigzy¢ urzadzenie.

2. Jezeli masz wrazenie, ze urzadzenie pracuje
mozolnie, wytacz je, wyjmij potowe masy, by
wyrobic ciasto w dwoch porcjach.

3. Skfadniki zmieszaja sie najlepiej, gdy w
pierwszej kolejnosci wlejesz ptyny.

CZYSZCZENIE

1. Przed czyszczeniem wytacz i odiacz
urzadzenie, oraz pozostaw je, aby ostygto.

2. Nie zanurzaj jednostki silnika w wodzie i
zadbaj o to, by woda nie przedostata sie do
urzadzenia.

3. Jednostke silnika przetrzyj wilgotna
Sciereczka.

4. Do czyszczenia urzadzenia nie stosuj
metalowych lub drewnianych szczotek ani
silnych rozpuszczalnikéw, gdyz moga one
uszkodzi¢ produkt.

5. Misaijej czesci moga by¢ myte w zmywarce.
Mozna je réwniez my¢ w cieptej wodzie z
mydtem.

6. Przed ponownym uzyciem osusz wszystkie
czesci.

7. Po umyciu i osuszeniu umies¢ akcesoria w
rekawie ochronnym.

Zaleca sie czyszczenie elementéw bezposrednio
po ich uzyciu. Pozwala to na usuniecie
uporczywych zabrudzen i uniemozliwia
przyschniecie resztek jedzenia. Dzieki temu
czyszczenie jest tatwiejsze i zapobiega
rozwojowi bakterii.

LISTA SKLADNIKOW:
Produkt Maks. ilos¢ Uwagi Narzedzie
Sztywne ciasto 15009 Woda i maka, w stosunku 5:3, Hak do ciasta
drozdzowe Wstepne wyrabianie:
Od predkosci 1, przez 30 sekund;
Czas wyrabiania:
Predkos¢ 2-3, przez 180 sekund.
Miekkie ciasto 18009 Maka i woda, w stosunku 1:1 Hak do ciasta
drozdzowe Wstepne wyrabianie:
Od predkosci 1, przez 30 sekund;
Czas wyrabiania:
Predkos¢ 3-4, przez 180 sekund.
Jajka 12 jaj Wybierz predkos$¢ od 5 do 6 i ubijaj jajka przez Trzepaczka
3-4min, bez przerwy.
Bita Smietana 200-300 ml stodkiej | Od predkosci 5 do 6, przez okoto 4 minut. Trzepaczka
Smietanki
Koktajle lub inne 1L Ubijanie jajek na kremowa mase. Ubijak typu H
plyny Od predkosci 1-4, przez okoto 4 minuty.

Uwagi: Po wyrobieniu jednej porcji, pozostaw urzadzenie do wystygniecia w temperaturze
pokojowej, zanim zaczniesz wyrabia¢ nastepna porcje.

E Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspomoc ochrone srodowiska! Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych przepisow:

mmm przekaz uszkodzony sprzet elektryczny do odpowiedniego osrodka utylizacji.

POLSKI
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU

TEHNICKE SPECIFIKACIJE

Voltaza: 220-240V, 50/60 Hz
Snaga: 1500 W

SASTAVNI DELOVI: (slika A)
1) Zica zatesto

2) Motor

3) Prekidac¢

4) Taster za otpustanje

5) Posuda od nerdajuceg celika
6) H-Zica

7) Standardna Zica

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUSTVA

« Pazljivo procitajte uputstvo pre upotrebe i
uredaja i saCuvajte ga za kasnije koris¢enje.

« Ne ostavljajte delove pakovanja (plasti¢ne
kese, striopor, eksere i sl.) blizu dece ili osoba
sa posebnim potrebama, jer su oni moguci
izvori opasnosti.

« Iskljucite uredaj na prekidacu i izvucite
utikac iz uti¢nice kada ne koristite uredaj, pre
postavljanja dodataka i/ili pre ¢is¢enja.

« Ne ostavljajte uredaj bez nadzora kada je
ukljucen.

« Ne priblizavajte ruke pokretnim delovima.

«  Ako je strujni kabl ostec¢en, mora ga zameniti
proizvodac ili ovlasceni serviser ili sli¢na
kvalifikovana osoba da bi se izbegao rizik.

- Nikad ne koristite neodobrene dodatke. To
moze izazvati pozar, strujni udar ili povredu.

« Nikada ne dozvolite da uredaj, kabl ili utikac¢
postanu mokri.

« Uradaj je samo za ku¢nu upotrebu. Ne
koristite ga na otvorenom.

« Vodite ra¢una kada podizete uredaj. Tezak
je. Pre podizanja uredaja, vodite racuna da
glava uredaja bude zakljucana, kao i da Cinija,
alat, spoljni poklopac i strujni kabl budu
pri¢vriceni.

« Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu lica
sa smanjenim fizi¢kim, osetnim ili mentalnim
sposobnostima, ili sa osobama koje nemaju
iskustva i znanja u radu sa njim (ukljucujudi
decu), osim ako nisu pod nadzorom ili
upuceni u upotrebu uredaja od strane osobe
koja je odgovorna za njihovu bezbednost.

« Decu bi trebalo drzati pod nadzorom da bi se
osiguralo da se ne igraju ovim uredajem.

« Nivo buke: Lc < 75dB

« Ako je ostezeen kabl uredaja, proizvodae,
ovlasaeeni serviser ili kvalifikovani tehniear
mora da ga zameni kako bi se izbegle
mogugee opasnosti.

« Da bi vas mikser za namirnice dugo sluzio,
nemojte ga koristiti duze od 10 minuta
neprekidno. Sacekajte bar 30 minuta da se
ohladi pre narednog koriscenja.

KAKO SE KORISTI

MIKSER

H-Zica: Za pravljenje kolaca, keksa, peciva,
glazure, kremova, eklera i pirea.

Standardna Zica: Za mucenje jaja, kremova,
tecnog testa, puslica, kolaca sa sirom, musa,
suflea.

Ne koristite standardnu Zicu za guste smese (npr.
pravljenje krema od masnoce i Secera) - to bi
moglo da je osteti.

Zica za testo: Za kvasna testa.

1. Pazljivo ocistite razlicite delove pribora
miksera pre prve upotrebe.

2. Okrenite taster za otpustanje u smeru
kretanja kazaljki sata i podignite glavu
miksera dok se ne zakljuca.

3. Postavite ¢iniju na osnovu, pritisnite i
okrenite u smeru od kretanja kazaljki sata.

4. Stavite zeljeni dodatak i gurnite do kraja, a
zatim okrenite.

5. Okrenite taster za otpustanje u smeru
kretanja kazaljki sata i spustite glavu miksera
dok se ne zakljuca.

6. Ukljucite mikser okretanjem prekidaca
na zeljenu postavku. Prebacite na opciju
Jpulsiranje” za kratko i naglo mesanje.

7. Posle upotrebe, dugme za regulaciju ponovo
postaviti na poziciju “0" Iskljucite uredaj iz
struje.

VAZNO:

1. Cesto iskljucujte i spatulom skidajte smesu sa
Cinije.

2. Jaja se najbolje mute kada su na sobnoj
temperaturi.

3. Pre mesanja belanca, proverite da li na zici ili
¢iniji ima masnoce ili Zumanca.

4. Za pecivo koristite iskljucivo hladne sastojke,
osim ako u receptu nije drugacije navedeno.

NAPOMENA ZA PRAVLJENJE HLEBA:

1. Nikad ne premasujte maksimalni kapacitet. U
suprotnom cete preopteretiti uredaj.

2. Ako Cujete da se uredaj muci prilikom rada,

iskljucite ga, uklonite polovinu testa i mesajte

svaku pojedinacno.

Sastojci se najbolje mesaju ako prvo sipate

tecnost.

CISCENJE

Iskljucite uredaj i izvucite utikac iz naponske

mreze i saCekajte da se uredaj ohladi pre

¢iscenja.

2. Ne potapajte motor uredaja u vodu i vodite

racuna da voda ne ude u uredaj.

Motor prebrisite blago vlaznom krpom.

4. Ne koristite ¢etku, Zicu za sudove ili jake
rastvarace za Ciscenje uredaja jer e to unistiti
njegov izgled.

w
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5. Posuda i njene komponente se mogu prati u
masini za pranje posuda. Mogu da se peruiu
mlakoj vodi sa deterdzentom.

6. Pustite da se svi delovi dobro osuse pre nego
sto ih ponovo budete koristili.

7. Dodatke stavite u zastitnu torbicu nakon sto
ih operete i detaljno osusite.

Preporucujemo Vam da delove pribora
operete odmah po upotrebi. Time se uklanjaju
tvrdokorne naslage od namirnice. Time se
sprecava da se namirnice sasuse. Cié¢enje je
olaksano a stvaranje bakterija spreceno.

PISAK SASTOJAKA:
Materijal Maksimalna Napomena Dodatak
koli¢ina
Gusto testo s 15009 Brasno i voda u razmeri 5:3 Zica za testo

kvascem Priprema testa:
Pri brzini 1, 30 sekundi. Operacioni period:
Pri brzini 2-3, 180 sekundi

Retko testo s 18009

Brasno i voda u razmeri 1:1

kvascem Priprema testa:

Pri brzini 1, 30 sekundi Operacioni period:
Brzina 3-4, 180 sekundi

Zica za testo

druge te¢nosti

Pri brzini 1-4 tokom 4 minuta okvirno

jaje 12 jaja Prebacujte od brzine 5 do brzine 6 i mutite Standardna Zica
belanac jaja bez prekidanja tokom 3 do 4 minuta.
Slag 200-300 ml svezeg | Prebacujte brzine od 5 do 6 tokom 4 minuta Standardna Zica
Slaga
Sejkovi, kokteli i 1L Mucenje jaja u kremaste smese H-Zica

Napomena: Nakon sto obradite jednu kolic¢inu, sacekajte da se uredaj ohladi na sobnu

temperaturu pre nego $to nastavite sa radom.

E Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomoci zastiti okoline! Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu regulativu. Odnesite

mmm pokvarenu elektri¢nu opremu u odgovarajuéi centar za odlaganje otpada.
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LATVIAN

INSTRUKCIJU ROKSGRAMATA

TEHNISKAS SPECIFIKACIJAS:

Spriegums: 220-240V, 50/60 Hz
Jauda: 1500 W

UZBUVE: (att. A)

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Miklas akis

Barosanas bloks

Sléedzis

Atlaisanas poga
Nerdséjosa térauda trauks
H veida lapstina

Lapstina putosanai

SVARIGI AIZSARDZIBAS PASAKUMI

Pirms izmantojat ierici, uzmanigi izlasiet visus
noradijumus un saglabajiet tos turpmakai
uzzinai.

Neatstajiet iepakojuma dalas (plastmasas
maisinus, putu polistirolu, skavas utt.)
bérniem vai nespéjigam personam
aizsniedzama vieta - tie ir potenciali
apdraudéjuma avoti.

Izslédziet ierici un izraujiet kontaktdaksu no
kontaktligzdas, kad ierice netiek izmantota,
ka ari pirms piederumu mainas un tirisanas.
Neatstajiet ierici ieslegtu bez uzraudzibas.
Turiet rokas nost no kustigam dalam.
Nelietojiet ierici, ja ta ir bojata. Lai izvairitos
no briesmam, nomaina javeic razotajam, ta
parstavim vai lidzigi kvalificétai personai.
Nekad nelietojiet iericei nepiederosus
priekSmetus - tas var radit ugunsgréku,
elektriskas stravas triecienu vai savainojumu.
Nepielaujiet barosanas bloka, vada un
kontaktdaksas saslapinasanu.

lerice paredzéta vienigi lietosanai majas.
Neizmantojiet to arpus telpam.

Esiet uzmanigs, celot ierici, jo ta ir smaga.
Pirms cel$anas parliecinieties, ka miksera
galvina ir nofikséta, trauks, riki, vaks un vads
ir nostiprinati.

So ierici nedrikst lietot personas (to skaita
bérni) ar pazeminatam fiziskam, manu vai
psihiskam spéjam, ka ari personas, kuram
trakst pieredzes un zinasanu, ja vien par to
drosibu atbildiga persona tas neuzrauga vai
nav devusi noradijumus attieciba uz ierices
lietoSanu.

Uzraugiet bérnus, lai nodrosinatu, ka vini
nerotalajas ar ierici.

Troksnu limenis: Lc < 75 dB

+ Jabojats ir ierices vads, tas ir janomaina
razotajfirma, oficiala klientu apkalposanas
centra vai pie kvalificéta meistara, tadéjadi
izvairoties no riska situacijam.

+ Lai nodrosinatu miksera ilgu darbmazu,
nelietojiet to nepartraukti ilgak par
10 minatém. Laujiet tam atdzist vismaz
30 minates pirms nakamas lietosanas.

LIETOSANA

MIKSERIS

H veida lapstina: kiku, cepumu, smalkmaizisu,

glazaras, pildijumu, ekléru un kartupelu biezena

pagatavosanai.

Lapstina putosanai: olam, krémiem, miklai,

beztauku biskvitiem, meringai, siera kikam,

uzplteniem, suflé.

Nelietojiet putosanai paredzéto lapstinu

smagiem maisijumiem (piem., putojot taukus un

cukuru) - jas to varat sabojat.

Miklas akis: rauga miklai.

1. Pirms pirmas miksera lietosanas reizes rapigi
notiriet ta specialos piederumus.

2. Pagrieziet atlaiSanas pogu pulkstena raditaju
kustibas virziena un paceliet miksera galvinu,
lidz ta nofikséjas.

3. Uzstadiet trauku uz pamatnes, nospiediet
lejup un pagrieziet pulkstena raditaju
kustibas virzienam.

4. levietojot riku, spiediet to augsup, lidz tas
apstajas, pec tam pagrieziet.

5. Pagrieziet atlaisanas pogu pulkstena raditaju
kustibas virziena un nolaidiet miksera
galvinu, lidz ta nofikséjas.

6. leslédziet ierici, pagriezot slédzi uz vélamo
iestatijumu. leslédziet pulsacijas rezimu, ja
vélaties Islaicigus, spécigus apgriezienus.

7. Péc lietosanas atrumu regulésanas pogu
iestatiet atkal 0" pozicija. Atvienojiet ierici no
stravas padeves.

SVARIGI!

1. lzslédziet ierici un ik pa laikam notiriet trauka
malas ar lapstinu.

2. Putosanai vislabak der olas istabas
temperatura.

3. Pirms olu baltumu putosanas parliecinieties,
ka uz putosanai paredzétas lapstinas un
trauka nav tauku un olu dzeltenumu.

4. Konditorejas izstradajumiem izmantojiet
aukstas sastavdalas, ja vien recepté nav
noradits citadi.
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NORADES MAIZES GATAVOSANAI

1. Nekad neparsniedziet maksimalo ietilpibu!
Pretéja gadijuma jas parslogosiet ierici.

2. Jadzirdat, ka ierice darbojas ar piepali,
izslédziet to, iznemiet pusi miklas un
gatavojiet to pa dalam.

3. Sastavdalas bus vieglak samaisit, ja vispirms
ievietosiet Skidrumu.

TIRISANA

1. lzslédziet ierici un izraujiet kontaktdaksu no
kontaktligzdas. Pirms tirisanas laujiet iericei
atdzist.

2. Neiegremdéjiet motora bloku tdeni un
parliecinieties, ka iericé neiek|ust adens.

3. Noslaukiet motora bloku ar mitru dranu.

4. lerices tiriSanai neizmantojiet asu birsti vai

ierices izskatam.

SASTAVDALU SARAKSTS:

5. Blodu un tas komponentus drikst mazgat
trauku mazgasanas masina. Tos var mazgat
ari silta ziepjadeni.

6. Rupigi nozavéjiet visas dalas, pirms tas tiek
atkal lietotas.

7. Péc nomazgasanas un ripigas nozavésanas
ievietojiet piederumus aizsargapvaka.

Més rekomendéjam piederumus notirit uzreiz

péc to lietosanas. Tadéjadi tiek notiritas pie

tiem pielipusas stingras konsistences partikas
produktu atliekas. Tadéjadi tiek ari novérsta

partikas produktu piekal$ana pie piederumiem.

Tiek atvieglots to tiriSanas process un novérsta
baktériju vairo$anas iespéja.

Materials Maksimalie Apraksts Riks
daudzumi
Bieza rauga mikla 15009 Milti un Gdens attieciba 5:3 Miklas akis
Miklas iepriek$éja apstrade:
1. atruma 30 sekundes
Darbibas laiks:
2-3. atruma 180 sekundes
Miksta rauga mikla | 1800g Milti un Gdens attieciba 1:1 Miklas akis
Miklas iepriekséja apstrade:
1. atruma 30 sekundes
Darbibas laiks:
3-4. atruma 180 sekundes
Ola 12 olas leslédziet ierici 8. lidz 10. atruma, putojiet olu Lapstina
baltumus bez apstajas 3-4 minutes putosanai
Putukréjums 200-300 ml svaiga 8.1idz 10. atruma aptuveni 4 minates Lapstina
salda kréjuma putosanai
Kokteili vai citi 1L Olu kul3ana krémveida maisijumos H veida lapstina
Skidrumi 1-4 atruma aptuveni 4minates

Piezime. Péc vienas porcijas apstrades laujiet iericei atdzist lidz istabas temperatirai, pirms
turpinat darbu.

D

Videi draudziga atbrivosanas no ierices
Jus varat palidzét saudzét vidi! Ludzu, ievérojiet vietéjo valsts likumdosanu, nogadajiet

mmm nedarbojosos elektrisko aprikojumu piemérota atkritumu savaksanas centra.
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LIETUVIU K.

NAUDOJIMOSI INSTRUKCIJA

TECHNINES SPECIFIKACIJOS:

[tampa: 220-240V, 50/60 Hz
Galia: 1500 W

SANDARA (pav. A)

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Te$los minkymo kablys
Maitinimo blokas
ljungimo jungiklis
Atleidimo rankenélé
Neradijancio plieno indas
,H" formos plaktuvas
Plaktuvas

SVARBUS |SPEJIMAI

Atidziai perskaitykite visas instrukcijas prie$
naudodamiesi $iuo prietaisu ir jas iSsaugokite
ateiciai.

Nepalikite pakuotés medziagy (plastikiniy
maisy, polistireno, viniy ir pan.) vaikams ar
Zmonéms su protine negalia pasiekiamoje
vietoje, nes galite jiems sukelti pavojy.
I$junkite prietaisa ir iStraukite maitinimo laidg
i$ lizdo, jei juo nesinaudojate, ketinate keisti
priedus ar valyti.

Nepalikite prietaiso be prieziuros.

Visada saugokite rankas nuo judanciy daliy.
Nesinaudokite apgadintu prietaisu; jj turi
suremontuoti arba pakeisti nauju gamintojas,
jo jgaliotas atstovas arba kitas kvalifikuotas
asmuo, kad buty iSvengta pavojaus.

Niekada nenaudokite neleistiny priedy, nes
tai gali sukelti gaisra, galite nusikrésti elektra
ir kitaip susizaloti.

Saugokite maitinimo bloka, maitinimo laidg
ir kistuka nuo drégmeés.

Prietaisas skirtas tik buitinéms reikméms,
nenaudokite jo lauke.

Kelkite prietaisg atsargiai, nes jis sunkus.
Patikrinkite, ar uzfiksuota galvuté ir ar indas,
priedai, iSéjimo gaubtas ir laidas pritvirtinti
pries kélima.

Sis prietaisas néra skirtas naudotis asmenims
(jskaitant vaikus) su fizine, sensorine ar
protine negalia, arba asmenims, kuriems
nepakanka patirties ir ziniy naudotis tokiais
prietaisais, iSskyrus atvejus, kada Siems
asmenims naudojantis Siuo prietaisu juos
priziari ir jiems nurodymus duoda uz jy sauga
ir tinkama prietaiso naudojima atsakingas
asmuo.

Batina priziGréti vaikus ir uztikrinti, kad jie
nezaisty Siuo prietaisu.

Triuk$mo lygis: Lc < 75dB

Jei prietaiso elektros laidas pazeistas, siekiant
iSvengti pavojaus, jj turi pakeisti gamintojas,
jgaliotas klienty aptarnavimo skyrius ar
kvalifikuotas darbuotojas.

Norédami uztikrinti ilgg savo maisto
maisytuvo naudojimo trukme nenaudokite jo
nuolat ilgiau nei 10 minuciy. Leiskite atveésti
bent 30 minuciy pries naudodami kitg karta.

KAIP NAUDOTIS

MAISYTUVAS

~H" formos plaktuvas: Skirtas gaminti
pyragams, sausainiams, teslai, $aldymui, jdarui,
eklerams ir bulviy kosei.

Plaktuvas: Skirtas kiausiniams, grietinélei,
neriebiems biskvitams, morengams, sdrio
pyragéliams, putésiams, sufle.

Nenaudokite Sio plaktuvo tirstoms medziagoms
(pvz. Grietinélei su cukrumi) plakti, nes galite jj
apgadinti.

Teslos minkymo kablys: Misiniams su mielémis.

1. Prie$ pirma kartg naudodami jvairius

&>

plaktuvo priedus, juos kruopsciai nuvalykite.
Pasukite atleidimo rankenéle pagal laikrodzio
rodykle ir pakelkite maisytuvo galvute, kol ji
uzsifiksuos.

Uzdékite inda ant pagrindo, paspauskite
Zemyn ir pasukite pries laikrodZio rodykle.
|dékite prieda, stumkite jj aukstyn, kol jis
sustos, tada pasukite.

5. Pasukite atleidimo rankenéle pagal laikrodzio

rodykle ir nuleiskite maiSytuvo galvute, kol ji
uzsifiksuos.

6. Jjunkite pasukdami jungiklj j norima padét;.

Galite jungti trumpais etapais.

Panaudoje prietaisu, reguliavimo mygtuka
grazinkite j,0” padétj. Istraukite prietaiso
kistuka i$ kistukinio lizdo.

SVARBU:

1.

ISjunkite ir mentele daznai iSsgrandykite inda.

2. Kiausiniai kambario temperataroje geriausiai

plakasi.

3. Pries plakant kiausinio baltymus, patikrinkite,

ar inde arba ant plaktuvo néra riebaly arba
kiausinio trynio.

4. Teslai naudokite 3altus ingridientus, nebent

pagal recepta reikéty kitaip.

PATARIMAS GAMINANT DUONA:

1. Niekada nevirsykite maksimaliy pajégumuy,
nes perkrausite prietaisa.

2. JeiiSgirstuméte, kad prietaisas sukasi sunkiai,
isjunkite jj, iSimkite puse teslos ir ja minkykite
atskirai.

3. Ingridientai geriausiai susimaisys, jei
pirmiausia supilsite skystj.

VALYMAS

1. I$junkite prietaisg ir iStraukite maitinimo laida
i$ maitinimo lizdo, leiskite prietaisui atvésti
pries valant.

2. Nemerkite variklio bloko j vandenj ir
uztikrinkite, kad j prietaisg nepatekty
vandens.

3. Variklio blokg valykite drégnu skuduréliu.

4. Nevalykite vieliniu Sepeciu, Sveitimo

kempine, nenaudokite stipriy valymo
priemoniy, nes jos gali apgadinti prietaisa.

INGRIDIENTY SARASAS:

5. Dubenj ir jo komponentus galima plauti
indaplovéje. Juos taip pat galima plauti Siltu
muilinu vandeniu.

6. Prie$ vél naudodami, palaukite, kol visos
dalys isdzius.

7. Sudékite priedus j apsaugine rankove po
nuplovimo ir nudZiovinimo

Rekomenduojame priedus valyti iskart po

panaudojimo. Taip neleisite pridziati maisto

liku¢iams ir pasalinsite jau pridZiGvusius. Valyti
bus lengviau ir nebus sudarytos salygos veistis
bakterijoms.

Medziaga Maks. kiekiai Pastaba Priedas

Kieta mieliné tedla 15009 Milty ir vandens santykis 5:3, Teslos
Pirminis teslos apdorojimas: minkymo
Nuo 1-o greicio 30 sekundziy; kablys
Veikimo periodas:
2-3-as greitis 180 sekundziy

8Minksta mieliné 18009 Milty ir vandens santykis 1:1, Teslos

tedla Pirminis teslos apdorojimas: minkymo
Nuo 1-jo greicio 30 sekundziy; kablys
Veikimo periodas:
3-4-as greitis 180 sekundziy

kiauginis 12 kiausiniy Jjunkite greitj 5 iki greicio 6, plakite kiausiniy Plaktuvas
baltymus nesustabdydami 3-4min

Plakta grietinélé 200-300 ml SvieZios Nuo greicio 5 iki 6 apie 4 minutes Plaktuvas

grietinélés
Misiniai, kokteiliai 1L Kiausiniy plakimas j kreminj misinj +H" formos
arba kiti skysciai Nuo 1-4-jo grei¢io mazdaug 4 minutes plaktuvas

Pastabos: Kai apdorosite vieng partija, leiskite prietaisui atvésti palikdami kambario
temperatiiroje prie$ apdorojant toliau.

E Aplinkai saugus iSmetimas
JUs galite padéti saugoti aplinka! Nepamirskite laikytis vietos reikalavimuy: atitarnavusius
mmm clektros prietaisus atiduokite j atitinkama atlieky utilizavimo centra.

LIETUVIU K.



ROMANESTE

MANUAL DE INSTRUCTIUNI

SPECIFICATII TEHNICE:

Tensiune: 220-240V, 50/60 Hz
Putere: 1500 W

STRUCTURA: (fig. A)
1) Paletd pentru aluat
2) Unitate alimentare
3) Intrerupator

4) Maner eliberare

5) Bol din otel inoxidabil
6) Paleta H

7) Tel

ATENTIONi\RI IMPORTANTE

- Cititi toate instructiunile cu atentie anterior
utilizarii dispozitivului dvs. si pastrati-le
pentru a le consulta in viitor.

« Nu lasati elemente ale ambalajului (pungi
de plastic, spuma de polistiren, cuie, etc.)
la indemana copiilor sau persoanelor cu
dizabilitati mentale deoarece acestea
reprezintd surse potentiale de pericol.

«  Opriti si deconectati dispozitivul atunci cand
nu il utilizati, anterior schimbarii accesoriilor
sau curatarii acestuia.

« Nulasati dispozitivul pornit daca acesta este
nesupravegheat.

« Tineti-va mainile la distanta de elementele
mobile.

« Nu utilizati un produs deteriorat. Daca este
deteriorat, aparatul trebuie inlocuit de
producator sau de agentul sdu de service sau
de o persoana cu calificari similare pentru a
evita un pericol.

+ Nu utilizati niciodata o anexa neautorizatd a
mixerului deoarece aceasta poate produce
incendii, socuri electrice sau ranire.

« Nu permiteti unitatii de alimentare, cablului
sau stecherului sa se ude.

« Utilizati aparatul doar in gospodarie si doar
in interior.

« Aveti grija atunci cand ridicati acest
dispozitiv deoarece el este greu. Asigurati-
va ca capul este blocat si ca bolul, paletele,
capacul iesirii de alimentare si cablul sunt
fixate anterior ridicarii mixerului.

« Acest dispozitiv nu este intentionat spre
a fi utilizat de persoane (inclusiv copii) cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau care nu au experientd si
cunostinte, cu exceptia cazului cand acestea
sunt supravegheate sau primesc instructiuni
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cu privire la utilizarea produsului din partea
unei persoane responsabile pentru siguranta
lor.

« Copiii trebuie sa fie supravegheati pentru
asigurarea faptului ca acestia nu se joaca cu
dispozitivul.

+ Nivel de zgomot: Lc < 75 dB

« Daca cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie schimbat de producator, de
un agent de service autorizat sau de un
tehnician calificat pentru a evita pericolul.

« Pentru a asigura o durata lungd de folosinta a
acestui mixer pentru alimente, nu trebuie sa
il lasati sa functioneze continuu mai mult de
10 minute. Lasa-| sa se raceasca cel putin 30
de minute inainte de utilizarea urmatoare.

MOD DE UTILIZARE

MIXERUL

Paleta H: Pentru realizarea prdjiturilor,
fursecurilor, foietajelor, glazurilor, umpluturilor,
eclerelor si piureului de cartofi.

Tel: Pentru baterea oualor, pentru creme,
aluaturi moi, aluaturi fara grasime, bezelelor,
variatelor feluri de cheesecake, diferitelor tipuri
de mousse, sufleurilor.

Nu utilizati telul pentru amestecuri grele (de
exemplu, grasime spumata si zahdr) deoarece
I-ati putea deteriora.

Paleta pentru aluat: Pentru aluaturile cu

drojdie.

1. Inainte de a utiliza aparatul pentru prima
data, curatati cu atentie toate accesoriile
aparatului dumneavoastra.

2. Tntoarceti manerul de eliberare in sensul
acelor de ceasornic si ridicati capul mixerului
pana cand acesta se blocheaza.

3. Fixati bolul pe baza mixerului, apésati-l in jos
si intoarceti-l in sensul acelor de ceasornic.

4. Introduceti o paletd, impingeti-o in sus pana
cand dati de un obstacol si apoi intoarceti-o.

5. Intoarceti manerul de eliberare in sensul
invers acelor de ceasornic si coborati capul
mixerului pana cand acest se blocheaza.

6. Porniti dispozitivul prin intoarcerea
intrerupatorului pana la ajungerea la setarea
dorita. Treceti la puls pentru perioade foarte
scurte de functionare repetata.

7. Cand ati incheiat utilizarea acestuia, resetati
butonul de comanda la pozitia “0". Scoateti
aparatul din priza.

IMPORTANT:

1. Opriti dispozitivul si curdtati bolul cu o
spatula frecvent.

2. Oudle la temperatura camerei sunt cele mai
bune pentru batut cu telul.

3. Anterior baterii albusurilor cu telul, asigurati-
Va ca nu exista nicio urma de grasime sau
galbenus pe tel sau pe bol.

4. Utilizati ingrediente reci pentru foietaje cu
exceptia cazului cand reteta dvs. indicd in
mod diferit.

SFATURI PENTRU PAINE:

1. Nu depadsiti niciodata capacitatile maxime.
Altfel, veti supraincarca dispozitivul.

2. Daca auziti ca aparatul face eforturi mari
in timpul functionarii, opriti-l, indepartati
jumatate din aluat si prelucrati fiecare
jumatate separat.

3. Ingredientele se amesteca cel mai bine daca
le puneti mai intai pe cele lichide.

LISTA DE INGREDIENTE:

CURATARE

1. Deconectati si opriti dispozitivul, dandu-i
timp sa se raceasca anterior curatarii.

2. Nu scufundati unitatea motorului in apa si
asigurati-va ca apa nu intra in aparat.

3. Stergeti unitatea motorului cu o carpa
umeda.

4. Nu utilizati o perie din sarma, un burete de
sarma moale sau orice solventi puternici
pentru curatarea aparatului deoarece acestia
i vor deteriora aspectul.

5. Vasul de mixare si componentele sale pot
fi spalate cu masina de spalat vase. Acestea
pot fi spdlate de asemenea cu apa calda
spumoasa.

6. Lasati toate piesele sa se usuce foarte bine
anterior utilizarii lor din nou.

7. Puneti accesoriile intr-un ambalaj de
protectie dupa spalare si uscare cu atentie.

Dupa utilizare se recomanda curatarea imediata

a accesoriilor. Astfel vor fi inlaturate resturile

alimentare, curatarea va fi mai usoara si se

reduce riscul bacterian.

Material Cantitati maxime | Comentarii

Instrument

Aluat cu drojdie 15009

Faina si apa, raport 5:3,
vartos Pretratarea drojdiei: aluat
De la viteza 1 timp de 30 secunde;
Perioada operatiunii:

Viteza 2-3 timp de 180 secunde

Paleta pentru

Aluat cu drojdie 18009

Faina si apa, raport 1:1
moale Pretratarea drojdiei: aluat
De la viteza 1 timp de 30 secunde;
Perioada operatiunii:

Viteza 3-4 timp de 180 secunde

Paletd pentru

Oua 12 oua Treceti de la viteza 5 la viteza 6 si bateti albusurile Tel
fara oprire timp de 3-4 minute
Frisca 200-300 ml frigca De la viteza 5 la viteza 6 timp de aproximativ 4 Tel
lichida proaspata minute

Shake-uri, cocktail- | 1L

uri sau alte lichide cremoase.

Baterea oualor pentru incorporare in amestecuri

De la viteza 1-4 timp de aproximativ 4 minute.

Paleta H

Comentarii: Dupa procesarea unui lot, lasati dispozitivul sa se raceasca la temperatura camerei

anterior continuarii procesarii ingredientelor.

E Eliminare ecologica
Puteti ajuta la protejarea mediului! Respectati reglementdrile locale: predati echipamentele
mmm electronice scoase din uz la un centru specializat de eliminare a deseurilor.
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PbKOBOACTBO 3A YNOTPEBA +  WHcTpyKTMpaiTe feuata fa He UrpasT C 3. Mpepwn pa pa3bueTte 6enTbLM Ha CHAT ce 3. M36bpcBaiiTe fBrratenHnA 610K € BNaxHa
ypepa. yBepeTe, Ye HAMa Ma3HMHa UK XbATbK B Kbpna.
TEXHUYECKU CNELUOUKALLUA: +  Huso Ha wyma:Lc < 75dB KynaTa. 4. He n3non3sgaiiTe yeTka, CTOMaHeHa BbJjlHa
+  AKo 3axpaHBaluAT Kaben Ha ypefa e 4. V3non3BaiiTe CTyAeHN CbCTaBKM 3a WA CUITHX Pa3TBOPUTENM 3a MOYNCTBAHE Ha

HanpexeHue: 220-240V, 50/60 Hz
MouwHocT: 1500 W

CTPYKTYPA: (¢ur. A)

1)

Kyka 3a Tecto

noBpefeH, Tol TpAbea Aa 6blie CMeHeH oT
NpOoV3BOAMTENSA, OT OTOPU3UPAH CEPBU3 UK
OT KBannbULMpaH TEXHUK, 3a Aa ce n3berHart
onacHoOCTW.

3a ja ocurypuTe Obirvsi eKCnioaTaloHeH

Cnagkunin, OCBEH aKo peulenTaTa He rnacu
Apyro.

CbBETU NMPU NPABEHE HA XJ146:

1.

HuKora He HagXxBbpPNANTE MakCUManHuA

ypeana, Tbl KaTo € Bb3MOXHO [a ro nospegAr.

5. KynaTa 1 KOMMOHEHTUTE 1 MoraT fa ce
NoYncTBa B CbAOMMANHA MawwnHa. OcBeH
TOBa MoraT fla Cce U3sMuBaT B TOMNNa BOAa.

6. OcTaBeTe BCUYKM YaCTU Aa N3CbXHAT ,q06pe

2) 3axpaHgBall 610K - KanauuTeT. B npoTuBeH ciyyan e

33 KOHZKTO ”:la HDeBKAIOUBATEN MUBOT Ha MUKCepa, He ro n3nonssarire npeToBapuTe ypena npeau Aa rv n3nonssare OTHOBO.

4) ByTon 3a%c306%m ABaHe HenpeKkbCHaTo 3a noseuye oT 10 MUHYTW. 2. AKO uyeTe, ue ypena ce HaToBapBa 7. TocTaBeTe akcecoapwTe B 3alUTHNA pbKaB

5) Ci,q or Hepbx(,uaenflta cromana OcraBeTe aa ce oxnaaw 3a noHe 30 MUHYTH N3KMI0YeTe, OTCTpaHeTe MONOBIMHATA TECTO 1 cnep U3MMBaHe 1 LANOCTHO NOJCYLIaBaHe.

)

6) H-pasbusau npeaw cnefgallarta ynotpe6a. npuroTeeTe ABETE NMONOBUHY MO OTAENHO. lMpenopbyBame NprHaANeXHOCTUTE Aa ce

7) Pa3zmaxBaHe 3. CncTaBKuMTe ce CMecBaT Hall-fo6pe, ako nounCTBaT BefHara cnef NpUKloYBaHe Ha
HAYUH HA YNOTPEBA MbPBO NOCTaBUTE TEYHOCTTA. paboTa c M1Kcepa. Taka ce OTCTpaHABaT

BAKHU MWKCEPBT MOUYUNCTBAHE nonenHany ocTaTbLy OT XPaHUTEHI

MPEAOXPAHUTENIHU MEPKU

MpoyeTeTe M3LANO HACTOALMTE UHCTPYKLMN
npeau ynotpeba v rn cbxpaHete 3a 6baeLwm

H-pa36uBau: 3a HanpaBa Ha KelKoBe,
6VCKBMTH, NaCTV, 3aMpPb3ABaHe, MbJTHEXN,
eKrepu 1 KapTopeHo niope.

1.

M3knioueTe n oTcTpaHeTe wencena. OctaBeTe
ypepa fa ce oxflaAv npeamn NouncTBaHe.

2. He notanante asuratenHusa 6noK BbB Boaa 1

NPOAYKTY 1 Ce NPefoTBPaTABA TAXHOTO
3acbxsaHe. [louncTBaHeTO Ce ynecHsBa
1 Ce NPefoTBPaTABA PACTEXbT Ha

AKcecoap 3a pa36buBaHe Ha pnymnam: 3a Anua, 6akTepun.
CMeTaHa, Macsio, 6e3macneHm roou, pazbusaHe

Ha 6enTbUy, YNii3KeKoBe, MycoBe, cydreTa.

He nsnonsgaiTte akcecoapa 3a pa36uBaHe Ha

bnynam c TBbpAE TEXKN cmecH (Hanprmep 3a

cnpaBKu. ce yBepeTe, Ye B ypeaa He NpOHMKBa BoAa.

« He ocTtaBAanTe yactTn OT onakoBKaTta
(nnacTmMacoBu YaHTW, NoANecTepHa NAHa,
3axBaTy 1 4p.) B 06XBaTa Ha Aeua uim nuua

M3TOHYHMLI Ha OMACHOCT. . Eb3MOXKHa NoBpeaa CMUNCHK HA CbCTABKUTE:

+  M3kniouBaiiTe ypena 1 n3BaxxpanTe wencena, pepa.
KOraTo He ro U3nonseate Uu npegm cMsiHa Kyka 3a Tecto: 3a cmecu ¢ mas. Marepunan Makcumanuu 3abenexka MpucraBka
Ha aKcecoapw 1 nouncTBaxe. 1. Mpeaw MbpBOTO U3MNON3BaHe Ha ypeaa Konutecrsa

+ He ocrassiite ypena BkntoqeH Ges noyncTeTe BHUMATENHO PasfnyHUTE TBbPAO TeCTo C 15009 BpallHO 1 Bofja NPy CboTHOLLEeHMe 5:3 Kyka 3a Tecto
HabniopeHue. NPUHaANEXKHOCTU KbM Hero. mas MNpengapuTenHa 06paboTka Ha TeCTOTO:

+ Masete pbueTe c faney ot ABMXeLMTE Ce 2. 3aBbpreTe 6yToHa 3a 0CBOGOXAABaHE Mo Cbc ckopocT 1 32 30 cekyHaw;
vactu. UaCOBHMKOBATa CTPEsKa 1 NoBANrHeTe Bpeme Ha o6pabotka:

+ He n3snonssgaiite nospefeHn ypeau. rnaBaTta Ha MUKcepa, A0KaTO LpakHe Ha Cropoct 2-3 3a 180 cexyHayn
Mospepara TpAGBa Aa GbAe OTCTpaHeHa MACTO. Meko TecTo ¢ man 18009 BpalHo 1 Boaa npu cboTHoweHme 1:1 Kyka 3a Tecto
OT NPOW3BOAWTENA UNIN TEXEH CEPBU3EH 3. MoHTupaliiTe KynaTa BbpXy OCHOBaTa, MpeasapuTenHa 06paboTka Ha TECTOTO:
areHT, nnn Apyro nuue c noaxoasALla NPUTUCHETE HAZONY 1 3aBbPTETE HA Ckopocr 1 32 30 cekyHaw;
KBanuduKaums, 3a aa ce nsberHar YaCOBHMKOBATa CTPESIKa MOCOKa. Bpeme Ha o6paboTka:
puckoBeTe. 5 4. TlocTaBeTe NPUCTABKa 1 NPUTUCKaITe JOKaTO Ckopocr 3-4 3a 180 cekyHAy

+ Hukora He nsnonssaiite HeogoGpeHn cnpe Aa ce BbpTu. anya 12 anua CkopocT 5 go 10. Pa3brsaHeTo Ha AnuaTa Ha Pa3maxsaHe
akcecoapw. Tosa moxe Aa fnoseae [o noap, 5. 3aB'prETe 6yTOHa 3a ocsoﬁox(naBaHe no CHAr NpoAb/xaea 3-4 MUHYTW.
TOKOB yfiap Win HapaHABaHe. YaCOBHMKOBATa CTPESIKA N CHUKETE rnasaTa

« He ocTaBsAnTe BnaxHu 3axpaHsalyys 610K, Ha MMKCepa, JOKATO LLpaKHe Ha MACTO. buta cmetaHa 200-300 ml npacHa | CKopocT 5 A0 6 33 OKONO 4 MUHYTH Pa3maxsaHe
Kabena unu wencena. 6. BknioueTe, KaTo 3aBbPTUTE NPEBKIOYBATENA cmerana

- [la ce n3nonsea camo Ha 3aKpUTo. Ha »enaHaTa HacTpolika. [peBKoyBanTe Ha LleiikoBe, 1L Pa36uBaHe Ha fAlLa BbpXy KpemoobpasHu cmecu | H-pas6usau

- BHumaBaiiTe npy nogauraHe Ha ypeaa, VIMNYAICEH PEXKIM 33 KPaTKM AEHOCTM. KOKTEMnu 1 apyru CkopocT 1-4 32 OKO/O 4 MUHYTH
TbiA KaTo e TeXXbK.YBepeTe ce, Ye rnasata e 7. Cnep npukniouBaHe Ha paboTa BbpHeTe TEUHOCTU
6110KMpaHa 1 ue CbIbT, NPUCTABKNTE, Kamnaka PEerynnpaLLoTo Konue B nosuums “0’,
Ha n3xopa v Kabena ca 3axBaHaTv npeau V3KII0UeTe LIEeNnceNna oT KOHTaKTa. 3a6enexku: Cnep Kato 06paboTuTe XpaHaTa, ocTaBeTe ypefa fja ce oXnaam Ao craiiHa
noeguraHeto.To3u ypea He e npegHasHadeH BAKHO: TemnepaTtypa npeay Aa NPoAbIKUTE CbC ClefBaljaTa o6paboTka. E
3a ynotpeba ot nuua (BKNounTENHO Aeua) 1y : , 6 ; (W]
C HamaneHun GU3NYECKU, CEH30PHM UNn - TIECTO V3K/ItoHBanNTe 1 MsbbpcBanTe Kynata ¢ ﬁ Cbob6paseHo c OKONHaTa cpefia U3XBbpnsHe a
YMCTBEHW Bb3MOXXHOCTV UM OT JINLIA, KOWUTO ) ;UI;LT::aa'C'bC CraifHa Temneparypa ce MoxxeTe aa noMorHeTte fa 3aLNTM OKOMHaTa cpepa! MomHeTe, ue TpsbBa fa cna3Bate E
He ca 3amno3Hatu ¢ ynotpe6aTa, OCBEH ako : , . VieCTHUTe pa3nopenbu: NpefaBaiite HepaboTELOTO ENEKTPUYECKO 0bopyaBaHe B CrieLuanHo
He 6bfaT HabnogaBaHy UM UHCTPYKTUPaHU pas6uear Haii-fobpe. npeaHa3HayeHUTe 3a LenTa LieHTpoBe. 5
OTHOCHO paboTaTa C HEro OT OTFOBOPHO 3a o)

6e3 CaMOKOHTpoOn, TbI KaTo Ca Bb3MOXHU

TAXHATa 6e30MacHOCT nvude.

HanpaBsa Ha Mac/ieHV KpemMoBe), Tbih KaTo e

16




YKPAIHCbKA

MOCIBHUK KOPUCTYBAYA

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKUA:

Hanpyra: 220-240 B ~ 50/60 I'y
MoTyxHicTb: 1500 BT

BYOBA: (man. A)

1) Tauyok ansa Ticta

2) MpwuBigHni 6nok

3) MNepemmkay

4) OQikcatop

5) Yawa 3 Hepxagitoyoi cTani
6) H-36uBau

7) BiHuMK

BAXJINBI 3ACTEPEXKEHHA

LWOoA0 BE3MNEKA

« [lepep BUKOPWCTaHHAM AAaHOTO NPUCTPOIO
yBa)KHO NpoynTaiTe yCi iIHCTPYKLUii Ta
36epexiTb iX 419 AOBIAKM Y MabyTHbOMY.

« He 3anuwarite getani ynakoBku (NnacTmkosi
MiLLKW, MIHONONICTUPO, LiBAXU TOLLO) Y
MicuAx, LOCTYMHUX ANA Aitelt abo ocib 3i
cneuianbHUMKM NoTpebamu, OCKINbKY Ui
feTani MOXyTb CTAaHOBUTMN AN1A HAX IMOBIPHY
Hebe3nekKy.

«  O60B'A3KOBO BYMKHITb AaHWIA NPUCTPIl Ta
BiK/IOYITb 1OrO Bifj €NeKTPUYHOI pO3eTKK,
KOJIN BiH He BUKOPUCTOBYETbLCA, Nepen
3aMiHOI0 aKkcecyapis abo nepep TMM AK Noro
YNCTUTN.

« He 3anuwariTe gaHnn NpUCTPIN yBIMKHEHNM
6e3 Harnsgy.

- TpumawiTe pyKku nogani Bif pyxomunx getanen.

+  LWo6 yHWKHY TN Hebe3neKu, 3a60POHAETbCA
BMKOPWUCTOBYBATN NOLWKOAMKEHWN NPUCTPIN;
MOLUKOAMKEHMWI NPUCTPIl MOBUHEH By TU
3aMiHeHUi BUPOOHMKOM, 1Oro cepBiCHNM
npeacTaBHNUKOM abo KBanipikoBaHUM
€NeKTPUKOM.

«  3a60pPOHAETLCA BUKOPUCTAHHSA iHLWINX
HacafloK, OKpiM peKoMeHJ0BaHMNX, OCKiNbKM
Lie MOXe NPU3BeCTU 10 BUHUKHEHHA NOXexi,
YPaXKeHHA eNneKkTPUYHNM CTPYMOM abo Ao
TpaBMyBaHHs.

« Ob6epiraiiTe NpuUBIAHNI BNOK, WHYP
KVBNEHHA Ta WTeNcenbHy BUIKY Bif BONOrn.

«  BukopuctoByiTe faHnin MPUCTPIN TiNbKN
B NpUMiLLeHHi. BuKoprcTaHHA 3a MeXXamu
nprMiLLeHHs 3a60poHeHe.

« ByabTe 0b6epexHi npu nigHiMaHHi gaHoro
NPUCTPOIO, OCKINbKN BiH JOCUTb BaXKUI.
Mepep nigHiMaHHAM YNeBHITbCA, WO rofnoBka
npucTpoto 3adikcoBaHa, a vallia, akcecyapu,
KpWLLKa Ta LWHYP XXMBJIEHHA He ByayTb
NOLIKOAXKeHI Nif yac nigHIMaHHA.
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+ Lei npuctpit He npusHayeHun gna
BMKOPUCTaHHA 0cobamu (BKtoYatoum gitei)
3 06MeXXeHUMU i3UYHMY, PO3YMOBMMM Ta
NCUXIYHUMU JaHNMK, @ TaKOX ocobamu, Lo
He MaloTb HeOOXiAHNX HABMYOK abo 3HaHb,
OKpIM AK Nig Harnagom oci6, BignosiganbHMX
3a ix 6e3neky, Ta nicna NpoBeAeHHs
HeOoObXiAHOTO IHCTPYKTaxy.

- Harnapante 3a gitbmu, 106 BOHU He
6aBMNCh i3 JaHM anapaTom.

+ PiBeHb wymy: Lc < 75 gb

+  AKWO WHYpP XNBNEHHA NOLWKOAKEHWNIA,
0ro HeobXiAHO 3aMiHUTY, 3BEPHYBLUINCHL
110 BUPO6HWKa abo BMOBHOBaXEHOTO
npefcTaBHKKA 3 06C/TyroByBaHHs, abo 1o
KBanipikoBaHOro TeXHiKa, LWo6 YHUKHYTU
Hebe3nekwu.

+  LWo6 3a6e3neunti HanexHy poboTy BaLIOro
MiKcepa yrnpofoB» TPUBANoro vacy, He
BMKOPWCTOBYWTE Noro 6e3nepepsHO AOBLUE,
Hi>X 10 xBUnWH. [laiiTe IOMy OXONOHYTH
xoua 6 30 XBUSIVH Nepep HaCTYMHUM
BMKOPUCTaHHAM.

AK BUKOPUCTOBYBATU
3MILWWYBAY

H-36uBau: [1na NpuroTyBaHHs KeKciB,
CyXOro neuunBsa, BUMiYoK, LlyKpOBOi rnasypi,
3arnoBHIOBaYiB, eksep Ta KapTonni n'tope.

BiHumk: [1ns 36MBaHHsA AELb, CMETaHU, PIAKOTO
TiCTa, HEXXMPHOrO NOPUCTOrO TiCTa, MEPEHT Y,
BaTPYLUIOK, Mycy, cydne.

He BMKOpUCTOBYINTE BiHUMK ANs 36UBaHHSA gyxe
rycTux cymiwen (Hanpuknag, Cymilli cMeTaHu 3
LlyKPOM) - BIHUMK MOe MOLIKOANTUCD.

Favok Aana Ticta: [1na 3amiyBaHHA TicTa.

1. Tepepa nepluinm BUKOPUCTaHHAM npunagy
peTenbHO NOMUIATE NOTo YaCTUHMW.

2. TMoBepHiTb pikcaTop 3a roAMHHNKOBOIO
CTPINKOIO Ta NigHIMITb rONIOBKY 3MiLLyBaya,
[IOKM BOHa He 3adiKCyeTbCA y BEPXHbOMY
MOSIOXKEHH.

3. TlomicTiTb YaLly Ha OCHOBY, a TOAI HaTUCHITb
Ha Yyacy Ta NOBepHiTb ii FOANHHNKOBOT
CTPINKNn.

4. BcTaBTe iHCTPYMEHT [0 Ynopa, a Toai
NOBEPHITb 10ro.

5. MoBepHiTb dikcaTop 3a rOANHHNKOBOO
CTPINIKOIO Ta ONYCTiTb FONOBKY 3MillyBauya,
[IOKM BOHa He 3apiKCy€eTbCA y HOpMarbHOMY
MOJSIOXKEHHI.

6. YBIMKHIiTb 3MillyBay, MOBEPHYBLUN
nepemuikay y noTpibHe NonoxeHHsA.
YBIMKHITb OYHKLit0 3amillyBaHHA 3
nynbcaui€to.

7. Nicna 3aBepLieHHsA poboTu 3 NpuIagom,
NOBEPHITb NepemMmnKay B NonoxxeHHaA “0"
BVMKHITb Npunag 3 po3eTku.

YBATA:

1. PerynapHo BuMuKariTe 3millyBauy Ta
3ickpibariTe yaluy 3a JOMOMOTo IONaTKM.

2. [AnAa faeupb i3 KIMHaTHOIO TemmnepaTypoio
HalKpalle nigxoauTb 36MBaHHA 3a
[0MOMOroH0 BiHUMKa.

3. MNepep 36VBaHHAM A€YHIX BINKiB yneBHITbCS,
Lo Y YaLli Ta Ha BIHYMKY BiACYTHIl Xunp abo
AEYHNI KOBTOK.

4. [na BMNiYKM BUKOPUCTOBYITE XONOAHI
CKNafiHUKK, OKPiM BUMaAKiB, y peuenTi
3a3HayeHi Tenni cknagHuKM.

3ACTEPEXXEHHA NPU 3AMILLYBAHHI

XNIBA:

1. ObepiraiiTe AaHWU NPUCTPIN Bif BaXKKUX
peXxnmis poboTH, Wob He NepeHaBaHTAXNTI
noro.

2. fKWoOo BK Yye€Te, WO NPUCTPIN NpaLoe 3
CUNbHVIM HanpyXeHHAM, BUMKHITb 110TO,
BMIMITb NMOMOBWHY TiCTa Ta 3aMilUyiTe KOXHY
NONOBUHKY TiCTa OKPeEMO.

3. CknapHMKM Kpalle 3MilyoTbCA, AKLO
crepLuy HanuTy BOAN.

YULIEHHA

1. TNepen uniyeHHAM 060B'A3KOBO BUMKHITb
NPUCTPIN, BIGKNIOYITb NOro Bifl eNeKTPUYHOT
pO3eTKN Ta AalTe oMYy OXONIOHYTU.

2. He 3aHyptoiiTe NpuBiaHMIA 610K (ABATYH)

y Boay Ta OyabTe obepexHi, 106 Boaa He
noTpanunay AgaHun NpucTpin.

3. MMpoTpiTb NpuBIAHWMIA 610K (ABWIYH) BONOTrO0
TKaHWHOI0.

4. He BMKOPUCTOBYITE ANA YMLLEHHA AAHOIO
NPUCTPOIO APOTAHY LWiTKY, CTaNbHy BaTy abo
6yAb-AKi CUNbHI PO3UMHHUKM, OCKINIbK/ BOHU
MOXYTb MOLIKOAUTN MOBEPXHIO MPUCTPOIO.

5. Yawy Taii getani MoXHa MUTK y
NOCYAOMMIHIA MaLLMH. IX MOXKHa TaKoX
MUTK Y TeNAiA MUNbHI BOZI.

6. lMepepn NOBTOPHMM BUKOPUCTaHHAM Aobpe
NPoCyLWiTb yci AeTani.

7. Tlicna MUTTA Ta HaNEXHOrO BUCYLLYBaHHA
aKcecyapiB MOMICTITb iX y 3aX1CHe
BigAineHHA.

PekomeHayeTbca MUTU HacagKu Bifpasy no
3aBepLUEHHI0 KOPUCTYBaHHA HUMK. B Takunin
Cnoci6 neriwe BigMUTM NPOAYKTY, TPUANMAI
110 HYX, 3anobiraloum 3acxaHHIO MPUANMAKX
NpoayKTiB Ha Hacagkax. Lle 3anobirae
YTBOPEHHIo baKTepili.
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CMUCOK CKNAAQHUKIB:

MpoaykTn Makc. KinbKicTb Mpumitka IHCTpyMeHT

Tyre ppixaxxose 15001 BopolHo Ta Boaa y nponopuii 5:3 Fauok gna Ticta
TicTo MigroTtoBka TicTa:

LWsunakictb 1 ynpoaosx 30 cekyHa;
3amiwyBaHHA:

LBunakicTb 2-3 ynpopos:x 180 cekyHA

Pinke ppixaxxose 18001 BopolHo Ta Boaa y nponopuii 1:1 layok gna Ticta
TicTO MigroToBKa TicTa:

LBunakictb 1 ynpoposx 30 cekyHa;
3amilyBaHHs:

LWsunakictb 3-4 ynpoposx 180 cekyHa

Anus 12 Aeup YBIMKHITb WBUAKICTb Bif 5 Ao 6 Ta 36mBaiite BiHunk
AEUHUI BiNOK 6e3MepepBHO YNPOLOBX 3-4XB.
36uTi BEpLIKM 200-300 mn cBixunx | Big wemnakocTi 5 4o 6 ynponosx 4xs. BiHunk
BEpLUKIB
Lenkn, n 361BaHHA AELb Y BEPLUKOBIN CyMmiLli H-36mBau
KOKTeNnni abo iHwi Bia wewnpakocTi 1-4 ynponosx npmon. 4xs.
Hanoi

3ayBa)KeHHA: nicnA 06po6Ku oAHiEl nopuii AaiiTe NPUCTPOIO OXONOHYTN A0 KiMHaTHOT
TemnepaTypu nepef npofoBXKeHHAM po6oTul.

TEPMIH NPUAATHOCTI: HE OBMEXXEHUIA.

E BesneuHa yTunisauis
Bu moxeTe gonomortn 3axmuctuTu goskinnal lotpumyntecs MicLeBmnx npasun yTunisauii:
EEEE BiJHECITb HENpaLoUe enekTpuyHe obnaiHaHHsA y BiMOBIAHWIA LLEHTP i3 oro yTunisadii.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES

ESPECIFICACIONES TECNICAS:

Tension: 220-240V, 50/60 Hz
Alimentacién: 1500 W

ESTRUCTURA: (fig. A)

1) Gancho para masa

2) Unidad de alimentacién
3) Conector de interruptor
4) Perilla de liberacion

5) Bol de acero inoxidable
6) BatidorenH

7) Batidor

MEDIDAS DE
SEGURIDAD IMPORTANTES

« Leatodas las instrucciones atentamente
antes de usar el electrodoméstico y
consérvelas para referencia futura.

« No deje piezas del embalaje (bolsas plasticas,
espuma de poliestireno, clavos, etc.) al
alcance de los nifos o de personas incapaces,
ya que son fuentes potenciales de peligro.

«  Apaguey desconecte el electrodoméstico
cuando no esté en uso, antes de cargar
accesorios o de limpiarlo.

+ No deje el electrodoméstico encendido sin
supervision.

« Mantenga sus manos lejos de las piezas
moviles.

« No use un electrodoméstico dafiado. Debe
ser reemplazado por el fabricante, por su
agente de servicio o por una persona con las
mismas aptitudes a fin de evitar peligros.

«Nunca utilice accesorios no autorizados. Ello
puede causar incendios, descargas eléctricas
o lesiones.

«  No permita que la unidad, el cable o el
conector de alimentacién se moje.

« Sélo para uso doméstico, no apto para
exteriores.

« Tenga cuidado al levantar este
electrodoméstico, ya que es pesado.
Asegurese de que la cabeza esté bloqueada
y de que el bol, las herramientas, la cubierta
de salida y el cable estén seguros antes de
levantarlo.

« Este electrodoméstico no fue hecho para
ser usado por personas (lo que incluye
a nifos) que tengan capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, o que
carezcan de experiencia o de conocimientos,
amenos que una persona responsable de
su seguridad les proporcione supervision o
instrucciones acerca de su uso.
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+ Los niflos deben estar supervisados
para asegurar que no jueguen con el
electrodoméstico.

+ Nivel de ruido: Lc < 75dB

+  Encaso de que el cable de alimentacién
presente danos, debe sustituirlo el fabricante
o un agente del servicio técnico autorizado
0 un técnico cualificado para evitar cualquier
riesgo.

- Paraasegurar una larga vida util a su
batidora, no la use de forma continuada
durante mas de 10 minutos. Déjela enfriar
durante al menos 30 minutos antes del
siguiente uso.

COMO UTILIZAR

LA BATIDORA

Batidor en H: Para hacer tortas, galletas,
pasteles, glasé, rellenos, bombas de cremay
puré de papas.

Batidor: Para huevos, crema, mezclas, bizcochos
sin grasa, merengues, pasteles de queso,
mousses y soufflés.

No utilice el batidor para mezclas pesadas
(por ejemplo, desnatar grasa y azucar). Podria
danarlo.

Gancho para masas: Para mezclas con levadura:

1. Antes de usar el aparato por primera vez,
limpie bien los diversos accesorios del
aparato.

2. Girela perilla de liberacion en sentido de
las agujas del reloj y levante el cabezal de la
batidora hasta que se bloquee.

3. Encaje el bol sobre la base. Empuje hacia
abajo y gire en sentido a las agujas del reloj.

4. Inserte un accesorio, empuje hasta que se
detenga y luego, gire.

5. Gire la perilla de liberacion en sentido de
las agujas del reloj y baje el cabezal de la
batidora hasta que bloquee.

6. Encienda girando el interruptor a la opcion

deseada. Gire a pulsacion para rafagas cortas.

7. Cuando ha terminado de usarlo, reposicione
el botén de mando en la posicién 0"
Desenchufe el electrodoméstico.

IMPORTANTE:

1. Apague y raspe el bol con la espatula en
forma frecuente.

2. Los huevos a temperatura ambiente son
ideales para batir.

3. Antes de batir las claras de huevo, asegurese
de que no haya grasa o yema de huevo en el
batidor o en el bol.

4. Utilice ingredientes frios para reposteria a
menos que su receta indique lo contrario.
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ESPANOL

PUNTO PARA HACER PAN:

1.

Nunca exceda las capacidades maximas;
de lo contrario, sobrecargara al
electrodoméstico.

5. El'boly sus componentes pueden usarse en
el lavavajillas. Asimismo pueden lavarse en
agua caliente jabonosa.

6. Deje que todas las piezas se sequen por

2. Siescucha que el electrodoméstico se esta completo antes de utilizarlas nuevamente.
esforzando, apaguelo, quite la mitad de la 7. Coloque los accesorios en la funda
masa y haga cada masa por separado. protectora después de lavarlos y de que se
3. Losingredientes se mezclan mejor si le hayan secado por completo.

GUIDE D'INSTRUCTIONS

SPECIFICATIONS TECHNIQUES :

Tension : 220-240V, 50/60 Hz
Puissance : 1500 W

STRUCTURE : (ill. A)

que ces personnes ont recu une formation
appropriée ou sont surveillées par une
personne responsable de leur sécurité.

« Surveillez les enfants pour les empécher de
s'amuser avec l'appareil.

+ Niveau de bruit:Lc < 75dB

+ Sile cable de I'appareil est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, un service

coloca el liquido primero. Le recomendamos los accesorios deben

LIMPIEZA lavar inmediatamente después de su uso.
1. Desconecte y apague, permita que el Estos residuos de alimentos se puede quitar
electrodoméstico se enfrie antes de limpiarlo. ~ facilmente. La prevencién de baiio desecacion
2. No sumerja la unidad motriz en agua y del alimento residuo. La limpieza se facilita y la
asegurese de que el agua no ingrese en el formacion de bacterias se evita.
electrodoméstico.
3. Limpie la unidad motriz con un pafo
humedo.
4. No utilice un cepillo de alambre, lana de
hierro ni solventes fuertes para limpiar el
electrodoméstico. Podrian dafarlo.

LISTA DE INGREDIENTES:

Material Cantidades
maximas

Observacion Accesorio

Masa espesa con 15009 Harina y agua en una proporcién de 5:3 Gancho para
levadura Pretratamiento de la masa: masa

Desde velocidad 1 durante 30 segundos.
Periodo de operacién:

Velocidad 2-3 durante 180 segundos.

Masa suave con 18009 Harina y agua en una proporcién de 1:1 Gancho para
levadura Pretratamiento de la masa: masa

Desde velocidad 1 durante 30 segundos.
Periodo de operacién:

Velocidad 3-4 durante 180 segundos.

Encienda en la velocidad 5 hasta la velocidad 6, bata | Batidor
las claras sin parar durante 3-4 minutos.

Huevo 12 huevos

200-300 ml de
crema fresca

Desde velocidad 5 hasta 6 durante Batidor
aproximadamente 4 minutos.

Crema batida

Mezcla de huevos con mezclas cremosas Batidoren H
Desde velocidad 1-4 durante aproximadamente 4

minutos.

Batidos cocteles u 1L
otros liquidos

Comentarios: Después de procesar una tanda, deje que el electrodoméstico se enfrie a
temperatura ambiente antes de continuar con el proceso.

E Eliminacion cumpliendo con el medio ambiente

iPuede ayudar a proteger el medio ambiente! Por favor, recuerde respetar la normativa local:
mmm entregue los equipos eléctricos que no funcionen en un centro de reciclaje adecuado.
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) Crochet pétrisseur

) Bloc-moteur

) Commutateur de marche/arrét
) Bouton de verrouillage
)

)

)

AUWN =

Bol en acier inoxydable
Batteuren H
Fouet

NO U»n

INFORMATIONS IMPORTANTES

aprésvente agréé ou un technicien qualifié
pour éviter tout risque.

Pour assurer une longue durée de vie de votre
mixeur, il est recommandé de ne pas l'utiliser
en continu pendant plus de 10 minutes. Il faut
le laisser refroidir au moins 30 minutes avant la
prochaine utilisation.

UTILISATION

Lisez toutes les instructions de ce guide MIXEUR

d‘avant d'utiliser votre appareil pour la
premiére fois et conservez-les pour référence
ultérieure.

+ Ne laissez aucun élément d'emballage (sacs
en plastique, mousse de polystyrene, clous,
etc.) a la portée des enfants et des personnes
handicapées ; ces éléments présentent un

Batteur en H : pour les gateaux, biscuits,
patisseries, glacages, garnitures, éclairs et purées
de pommes de terre.

Fouet : pour les ceufs, les cremes, les pétes, les
génoises sans graisse, les meringues, les gateaux
au fromage blanc, les mousses et les soufflés.

danger. N'utilisez pas le fouet avec des mélanges épais

. Eteignez et débranchez votre appareil lorsque
vous ne l'utilisez plus, avant de le nettoyer et
avant de changer un accessoire.

(par exemple pour travailler une matiére grasse
avec du sucre), vous risquez de 'endommager.

Crochets de pétrissage : pour les mélanges a

+ Ne laissez pas votre appareil en marche sansla  base de levure.

présence d'une personne adulte responsable. 1

. Eloignez vos mains des piéces en mouvement.
« Sile cordon d‘alimentation est endommagé,

adressez-vous au constructeur, a son centre 2

de service ou a une personne qualifiée pour le
remplacer et vous préserver de tout danger.
«Ne montez aucun accessoire qui ne soit agréé

par le fabricant. Vous vous exposez, sinon, a 3

un risque d‘incendie, de choc électrique ou de
blessure corporelle.

. Evitez que I'appareil, son cordon 4

d‘alimentation et sa prise ne deviennent
humides.

«  Cetappareil est réservé a un usage intérieur
domestique. Ne l'utilisez pas a I'extérieur.

+  Cetappareil est lourd. Soulevez-le avec
précaution. Avant de le déplacer, vérifiez que
la téte est bloquée et que le bol, les outils, le
couvercle et le cordon d‘alimentation sont
sécurisés.

« Lutilisation de cet appareil est interdite aux
personnes (y compris les enfants) ne disposant
pas de toutes leurs capacités physiques,
sensorielles ou mentales, ou manquant de
I'expérience et des connaissances requises.
Cette interdiction ne peut étre levée qu‘apres
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Nettoyer soigneusement les différents
accessoires du mixeur avant la premiére
utilisation.

Tournez le bouton de verrouillage dans le sens
des aiguilles d'une montre et levez la téte du
robot-mixeur jusqu‘a la bloquer en position
haute.

Posez le bol sur la base, poussez-le vers le bas
et tournez-le dans le sens des aiguilles d'une
montre.

Insérez un outil dans le porte-outil, poussez-le
jusqu‘au fond de son logement et tournez-le.
Tournez le bouton de verrouillage dans le sens
des aiguilles d'une montre et descendez la
téte du mixeur jusqu‘a la bloquer en position
basse.

Allumez le robot mixeur en tournant son
commutateur de marche/arrét sur la position
que vous désirez. Choisissez la position ,pulse”
pour procéder par courtes impulsions.

A pres utilisation, replacer le bouton de
réglage sur la position “0". Débrancher
I'appareil.

FRANCAIS
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IMPORTANT :

1.

w

»

Fréquemment, éteignez I'appareil et grattez le
bol avec la spatule.

Pour fouetter des ceufs, sortez-les bien avant
et laissez-les se réchauffer a la température de
la piece.

Avant de battre des blancs d'ceufs, enlevez
toute trace de graisse ou de jaune d‘ceuf sur le
fouet et a l'intérieur du bol.

Utilisez des ingrédients froids pour vos
patisseries, sauf indication contraire portée
dans la recette.

RECOMMANDATIONS POUR REALISER UNE
PATE A PAIN:

1.

Ne dépassez pas les capacités maximales de
votre appareil pour ne pas surcharger son
moteur.

Si le moteur semble tourner difficilement,
éteignez-le, divisez la pate en deux et travaillez
chaque moitié séparément.

Le pétrissage est plus facile si vous versez le
liquide en premier dans le bol.

LISTE DES INGREDIENTS :

NETTOYAGE

1.

Eteignez l'appareil, débranchez-le de la prise
secteur et laissez-le se refroidir suffisamment
avant de le nettoyer.

Ne plongez jamais le moteur dans I'eau et
veillez a ce qu‘aucun liquide ne pénétre a
l'intérieur de l'appareil.

Nettoyez la surface extérieure du bloc-moteur
avec un chiffon légérement mouillé.

Nutilisez ni brosse métallique, ni laine d‘acier,
ni puissant solvant pour nettoyer votre
appareil, vous risquez d'endommager les
parties en plastique.

Le bol et ses composants sont lavables au
lave-vaisselle. Ils peuvent également étre lavés
a l'eau chaude savonneuse.

Laissez les piéces sécher complétement avant
de les réutiliser.

Aprés que les accessoires sont bien propres

et bien secs, rangez-les dans leur manchon
protecteur.

Préparation Quantité Observations Outil
max.
Pate levée ferme 15009 La proportion de farine par rapport a l'eau est de 5:3. Crochet
Prétraitement de la pate : pétrisseur
Vitesse 1 pendant 30 secondes
Pétrissage de la pate :
Vitesse 2-3 pendant 180 secondes
Pate levée molle 18009 La proportion de farine par rapport a l'eau est de 1:1. Crochet
Prétraitement de la pate : pétrisseur
Vitesse 1 pendant 30 secondes
Pétrissage de la pate :
Vitesse 3-4 pendant 180 secondes
Oeuf 12 ceufs Travaillez a une vitesse de 5 a 10. Fouettez les blancs Fouet
d‘ceufs sans vous arréter pendant 3-4min.
Creme fouettée 200-300 ml Travaillez a une vitesse de 5 a 6 pendant 4 minutes. Fouet
de creme
fraiche
Lait fouetté, 1L Battez les ceufs jusqu‘a obtenir un mélange crémeux Batteuren H
cocktail et autres Travaillez a la vitesse 1-4 pendant environ 4 minutes
liquides

Remarques : aprés avoir terminé une premiére préparation, laissez l'appareil se refroidir a la
température de la piéce avant d’en commencer une deuxiéme.

hi ¢

Mise au rebut dans le respect de I'environnement
Vous pouvez contribuer a protéger lI'environnement ! Il faut respecter les réeglementations locales.

mmm | a mise en rebut de votre appareil électrique usagé doit se faire dans un centre approprié de
traitement des déchets.

MANUALE DI ISTRUZIONI

SPECIFICHE TECNICHE:

Tensione: 220-240V, 50/60 Hz
Alimentazione: 1500 W

STRUTTURA: (fig. A)

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Gancio impastatore
Unita di alimentazione
Connettore interruttore
Manopola di sblocco
Ciotola in acciaio inox
Frustaa H

Frusta da cucina

ISTRUZIONI IMPORTANTI
PER LA SICUREZZA

Leggere con attenzione tutte le istruzioni
prima di utilizzare l'apparecchio e
conservarle per riferimento futuro.

Non lasciare parti dell'imballaggio (buste

di plastica, schiuma di polistirolo, puntine,
ecc.) alla portata dei bambini o di persone
inabili in quanto sono una potenziale fonte di
pericolo.

Spegnere e scollegare I'apparecchio quando
non in uso, prima di sostituire gli accessori o
prima di pulirlo.

Non lasciare I'apparecchio in funzione privo
di supervisione.

Allontanare le mani dalle parti in movimento.
Non utilizzare I'apparecchio se danneggiato;
in tal caso, deve essere riparato dal
produttore o dal servizio di assistenza o

da persona con qualifica simile per evitare
pericoli.

Non utilizzare accessori privi di
autorizzazione, si potrebbero provocare
incendi, elettrocuzione o ferimenti.

Non consentire all’'unita di alimentazione, al
cavo o alla spina di inumidirsi.

Idoneo solo per uso domestico, non utilizzare
all'esterno

Procedere con cura quando si solleva
I'apparecchio perché é pesante. Prima di
sollevare controllare che la testa sia bloccata e
la ciotola, gli utensili, la copertura della presa e
il cavo siano fissati.

Questo apparecchio non e destinato all'uso
da parte di persone (compresi bambini) con
ridotte capacita mentali, fisiche o sensoriali

o prive di esperienza e conoscenze in merito,
salvo in presenza di altre persone che ne
sorveglino l'operato o ricevano istruzioni
sull’'uso dell'apparecchio da una persona
responsabile della loro sicurezza.
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« I bambini devono essere sorvegliati onde
evitare che giochino con l'apparecchio.

+ Livello di disturbo: Lc < 75 dB

- Seil cavo di alimentazione € danneggiato,
esso deve essere sostituito dal produttore, da
un agente di assistenza autorizzato o tecnico
qualificato per evitare pericoli.

+ Perassicurare una lunga durata del proprio
mixer per alimenti, non utilizzarlo di continuo
per oltre 10 minuti. Farlo raffreddare per
almeno 30 minuti prima dell’uso successivo.

MODALITA DI UTILIZZO

IL MIXER

Frusta a H: Per la preparazione di dolci, biscotti,
pasticcini, sorbetti, riempimenti, &clair e pureé di
patate.

Frusta da cucina: Per uova, creme, pastelle,
torte senza grasso, meringhe, cheesecake,
mousse, soufflé.

La frusta da cucina non € idonea per miscele
corpose (per es. grasso di scrematura e zucchero)
e in tal caso potrebbe danneggiarsi.

Gancio impastatore: Per composti con lievito.

1. Prima di usare il proprio apparecchio per
la prima volta, pulire i vari accessori con
attenzione.

2. Ruotare la manopola di sblocco in senso
orario e sollevare la testa del mixer finché
non si blocca.

3. Sistemare la ciotola sulla base, premere verso
il basso e in senso orario.

4. Inserire un utensile e premere verso l'alto
finché non si arresta quindi ruotare.

5. Ruotare la manopola di sblocco in senso
orario e abbassare la testa del mixer fino allo
scatto.

6. Accendere spostando l‘interruttore
sull'impostazione desiderata. Azionare per
produrre impulsi di breve intensita.

7. Quando si e finito di usarlo, ripristinare
la manopola di controllo in posizione “0".
Scollegare l'apparecchio.

IMPORTANTE:

1. Spegnere e pulire il bordo della ciotola con la
spatola di frequente durante la lavorazione.

2. Leuova a temperatura ambiente sono le
migliori per la preparazione con la frusta.

3. Prima di sbattere gli albumi controllare che
non vi sia grasso o residui di tuorlo sulla
frusta o sulla ciotola.

4. Utilizzare ingredienti freddi per la
preparazione di pasticcini se non
diversamente indicato dalla ricetta.

ITALIANO
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SPIEGAZIONE PER LA

PREPARAZIONE DEL PANE:

1. Non superare mai le capacita massime
altrimenti si rischia di sovraccaricare
I'apparecchio.

2. Se si percepisce uno sforzo eccessivo da
parte dell'apparecchio, spegnere, togliere
meta dell'impasto e lavorare le due meta
separatamente.

3. La miscelazione degli ingredienti & migliore
se si versano per primi gli ingredienti liquidi.

PULIZIA

1. Scollegare la spina e spegnere, lasciar
raffreddare I'apparecchio prima di pulire.

2. Nonimmergere l'unita del motore in
acqua e accertarsi che I'acqua non penetri
nell‘apparecchio.

3. Pulire 'unita del motore con un panno
umido.

4. Non utilizzare spazzole di metallo, lana
di acciaio, o altri solventi per pulire
I'apparecchio, che altrimenti potrebbe
danneggiarsi.

5. Laciotola e i suoi componenti sono lavabili
in lavastoviglie. Essi possono essere lavati
anche in acqua calda e sapone.

6. Lasciar asciugare tutti i pezzi accuratamente
prima di utilizzarli di nuovo.

7. Sistemare gli accessori nella custodia
protettiva dopo averli lavati e asciugati con
cura

Quando si é finito di utilizzare il proprio
apparecchio si raccomanda di pulire
immediatamente tutti gli accessori. Cio
rimuovera qualsiasi residuo di cibo appiccicoso
dagli accessori.

In questo modo si previene che i residui di cibo
si secchino, rendendo la pulizia pit semplice e

riducendo la possibilita di formazione di batteri.

ELENCO INGREDIENTI:
Materiale Quantita massime | Nota Utensile
Impasto lievitato 15009 Acqua e farina in un rapporto di 5:3 Gancio
duro Pre-lavorazione dell'impasto: impastatore
Dalla velocita 1 per 30 secondi; Durata
dell'operazione:
Velocita 2-3 per 180 secondi
8 Impasto lievitato | 1800g Acqua e farina in un rapporto di 1:1 Gancio
morbido Pre-lavorazione dell'impasto: impastatore
Dalla velocita 1 per 30 secondi; Durata
dell'operazione:
Velocita 3-4 per 180 secondi
uovo 12 uova Accendere da velocita 5 a velocita 6, sbattere Frusta da cucina
I'albume senza fermarsi per 3-4 min
Crema sbattuta 200-300 ml panna Da velocita 5 a 6 per circa 4 minuti Frusta da cucina
Frullati, cocktail o 1L Sbattere le uova nella miscela cremosa da Frustaa H
altri liquidi velocita 1-4 per circa 4 minuti

Note: Dopo aver svolto una sequenza, lasciar raffreddare l'apparecchio a temperatura

ambiente prima di procedere.

E Smaltimento a norma
Contribuiamo a proteggere I'ambiente! Ricordare di rispettare le normative locali: consegnare
mmm | dispositivo elettrico non funzionante a un centro di smaltimento appropriato.

PYKOBOACTBO NO 3KCIJIYATALUUN

NMPEAHA3HAYEHUE

[nsa cmelwnBaHws, B361BaHMA NPOLYKTOB,
3ameLUMBaHnA TecTa.

He ans KOMMEPUYECKOro 1 NPOMbILLSIEHHOTO
MNCMONb30BaHNA.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKI:

HanpsxeHwue: 220-240 B, 50/60 I'y
MutaHme: 1500 BT

KOHCTPYKLMWA (sugeo A)

1) Hacapka Kptok-meluasnka

2) bnok nutaHusa

3) MepekniovaTtenb

4) Pyuka BbIKNoYeHNA

5) Yawa n3 HepKaBeloweln cTanu
6) Hacapgka-nonatka

7) Hacapka-BeHunkK

MEPbI BE3ONACHOCTU

+ [lo ncnonb3oBaHVA U3AENMA NPoUTHTE
BHVMATESIbHO BCE MHCTPYKLUW 1 COXPaHuTe
AnA 6yoywmx crpaBokK.

« He ocTtaBnawTe YacTv ynakosku
(nnacTukoBble MakeTbl, NEHOMOANCTUPON,
rBo3Au 1 T.4.) TaM, rie BO3MOXKeH JOCTyn
AeTell 1 HefeecnoCobHbIX JINLL, TaK Kak OHU
NOTEHLMANbHO MOTYT 6bITb OMACHBIMM.

« Bbikniovaiite n oTcoefMHANTE YCTPONCTBO,
KOrfia OHO He MCMOosb3yeTCA, A0 3aMeHbl
NPUHAZNEXHOCTEN UK NPY YNCTKE.

« He ocTtaBnaiite BK/OYEHHOE YCTPONCTBO 6e3
Hapa3opa.

« bBepervTe pyku faneko oT ABUXKYLLUXCA
JeTanei, Bcerga obpaliaiTech ¢
npoayKTamu.

« He nonb3yiTtecb NnoBpexaeHHbIM
YCTPOWCTBOM; [NA U3bexaHua pncka ero
crieflyeT 3aMeHUTb y MPOU3BOANTENS,
CEepBUCHOrO areHTa Wiv nnua ¢ nofobHom
KBanuorKkaymei.

« Hukorga He nonb3ynTech He
peKOMEeHOBaHHbIMMN NMPUHAASIEXHOCTAMY,
3TO MOXET NPUBECTY K NOXKapy, NopaKkeHuIo
3N1EKTPUYECKM TOKOM UV PaHEHNIO.

« He ponyckaiite npomokaHua 61oka nuTaHusa,
LIHYpa UK BUISIKW.

«  Vicnonb3yiiTte TONBbKO BHYTPU NOMELLEHNA 1
HW MPU KaKNX-n60 YCIOBUAX Ha OTKPbLITOM
BO3fyXe.

«  U3penue taxenoe - 6yfbTe OCTOPOXKHbI,
Korfa nogHumaete ero. [lo nogHATUA
ybeanTech, YTO rofloBKa PUKCMpoOBaHa n
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yalla, NPYHaANEeXHOCTH, KpbILLKa U LWWHYP
3aKpensieHbl HageXHo.

+ DTO mM3fenve He NpeAHa3HaueHo AnA
1crnonb3oBaHMA NnLamm (BKnoyan
[ieTell) C orpaHNYeHHbIMK GU3UYECKMY,
CEHCOPHLIMU NN YMCTBEHHbIMMN
BO3MOXHOCTAMM, MO0 e He UMeoLMMM
Heob6XxoAMMbIX OMbliTa U 3HaHWIA, 3a
MCKIIOYEHNeM Cilyyas, KOraa OHN HaxoaAaTcA
nop HabnofeHneM 1 NoAyYaloT MHCTPYKLK
OT NILja, OTBEYAOLLEro 3a VX 6e30MacHOCTb.

+ Cnepyet HabntopaTb 3a eTbMU U He
[onycKaTb UX UrpaTb C U3genuem.

+  Ecnun nospexaeH WHyp NUTaHWA, TO OH
[O/KEH ObITb 3aMEHEH N3roToBUTENEM,
aBTOPW30BaHHbIM NpefCTaBUTENEM UK
KBanneMLUMPOBaHHbIM CNELNanCTOM Ans
npefoTBpaLleHNA ONacHOCTU.

+ Y106bI NPOANUTL CPOK CNYXKObI MUKCEPa, He
fonyckaiiTe ero paboTbl B HENpepbIBHOM
pexume gonblue 10 muHyT. MNepeq
fanbHenwWnm ncnosb3osaHvem gante
MUKCepY OCTbITb B Te4eHne He MeHee 30
MUHYT.

+  YposeHb wyma: Lc < 75 gb

KAK UCMNOJIb3OBATb

MUKCEP

Hacapka-nonarka: [Ina npurotosneHma
NMPOroB, NeYeHbsA, MMPOXKHbIX, rMasypwu,
HauMHKU, SKNIEPOB U KapTohenbHOro nope.

Hacapaka-BeHuuK: [1n4 AL, CMBOK, BIMHHOIO
TecTa, 06e3KMPeHHOro HO3A4peBaToro TecTa, 6ese,
CbIPHVKOB, MyCCOB, Cydne.

He ncnonb3yiiTe HacagKy-BeHUNK Ana
B36UBaHWSA TAXKENbIX CMecel (Hanp. CIMBOK C
caxapom) - ee MOXHO VUCMOPTUTb.

Hacapka Kplok-mewanka: [11a gpoxxeBoro
TecTa.

1. TNepepn nepBbiM UCNONb30BaHEM MUKCEPA
TLWATENbHO OYNCTUTE BCE NPUCNOCcobeHnA
3TOro yCTPOWCTBaA.

2. TloBepHUTe pyyKy BbIKNIOYEHNA NO YaCOBOW
cTpernkKa v NogHVMUTE FOIOBKY MUKCepa 0
ynopa.

3. YcTaHOBWTe yally B OCHOBaHUe, HaXMUTe
BHM3 1 NMOBEPHUTE YaCOBOWN CTPENKMU.

4. BcTaBbTe MHCTPYMEHT, HaXKMUTE A0 yrnopa 1
3aTeEM MOBEPHMUTE.

5. ToBepHUTe pyyKy BbIKNOYEHNA NO YaCOBOW
cTpesKa v onycTuTe ronoBKy MmKcepa Ao
ynopa.

6. BkntounTe, NOBOpaunBan nepeksoyaTens o
Tpebyemoro pexuma. [NepekniounTe

PYCCKUA
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B VIMIMYJIbCHbIN PEXUM C KOPOTKUMMN
ouepeaamu.

7. MNocne okoHYaHuA paboTbl nepeseauTe
nepeknioyatenb B nonoxeHue “0"
OTkntounTe NPMOOP OT PO3ETKN.

BAXKHO:

1. YacTo BbIKnlovaTe 1 oumLLanTe yay
nonaToyKon.

2. Jlyuwe Bcero B36MBaThb LA, OCTaBNEeHHble
corpeTbcA 4O KOMHATHOW TemMnepaTypbl.

3. Mepep Tem Kak B36UBaTb H6€n0K AnL,
ybeanTech, YTO B HEM HeT Xupa uiu
OCTaTKOB CKOPAYTbl.

4. InAa KOHANTEPCKNX N3eNniA NCNoNb3ynTe
XOJIOfHble NPOAYKTbI, €/ B peLenTe He
yKa3saHo 1Hoe.

BA)KHO ONA 3AMECA TECTA:

Hwvikorga He jocTuranTe npefenbHbIX
BO3MOXXHOCTel N3AeNus; NHaue Bbl MOXKeTe
neperpysuTb ero.

2. Ecnu 3ameTuTe 3aTpyfHeHus B pabote
U3fenus, BbIKNOUNTE €ro, yaanvTe nosioBrHy
TecTa U 3amMecuTe KaxKayio NosioBuHY
OTAENbHO.

3. MpoayKTbl CMeLIMBAIOTCA NyuLlUe, ECAIN Bbl
CHauana 3anbeTe XUAKOCTb.

YUCTKA

1. [lo UACTKM BbIKMIOUNTE 1 OTKAIOUUTE Usgenune
OT PO3ETKMN 1 OCTaBbTE OCTbIThb.

2. He norpyaiite 610K ABUraTens B BOAY 1
npoBepsANTe, He Nonana v Boaa B nspgenue.

3. BbiTupaiite 610K ABUraTensa Cyxoi TKaHblo.

4. [InAa 4ncTKun n3genva He nNonb3ymntecb
NPOBOJIOYHOW LETKO, abpa3vBHbIMY
MaTepuanaMmn 1 CUbHbIMK NpenapaTamu,
OHV UCMOPTAT €ro BHELWHWU BUA,.

5. Bce getanu yalyv MOXHO MbiTb B
NoCyAOMOeYHON MaLUnHe. VX Takxe MOXHO
MbITb B TEMSION BOAE C MbISIOM.

6. OcTaBbTe feTanu BbICOXHYTb 0 C/leflyloLero
MCNonb3oBaHuA.

7. Tocne MOMKM 1 CyLWKK NOCTaBbTe
NPVHAANEXHOCTY B 3aLUUTHbIE YeXJibl.

PekoMeHAYeTCs YNCTUTD MUKCEp 1 HacagKu
cpasy nocsne NCnonb3oBaHuUA. HemepneHHoe
yaaneHue Npuinniumx 0CTaTkos NPOAYKTOB
NpeAoTBpPALLAET VX 3acbiXaHue, KoTopoe
YCIIOXHAET OUMCTKY, a TaKKe pacnpocTpaHeHue
6aKTepuii.

XpaHeHne.

PekomeHayeTCA XpaHUTb B 3aKPbITOM CyXOM
nomeLLeH1 Npu TemnepaType OKpy»KatoLLero
BO3fyXa He Bbiwwe nntoc 40°C ¢ OTHOCMTENbHOW
BNAXHOCTbIO He Bbiwe 70% 1 OTCYyTCTBUN B
OKpyatoLeln cpefe Mblaun, KNCNOTHbLIX 1 APYTnX
napos.

TpaHcnopTuposKa.

K saHHomy npumbopy crneLpanbHble npasuna
nepeBo3KuN He npumeHatoTca. MNpu nepesoske
npubopa UCnosnb3yiTe OpUrnHaNbHyio
3aBO/ICKYI0 yNnakoBky. [1py nepeso3ke

cnepyet nsberatb NafeHUI, yiapoB 1 UHbIX
MexaHV4eCK1X BO3AeNCTBUIA Ha MPrOop, a Takxe
NPAMOro BO3[eNCTBNA aTMOCHEPHbIX OCafKOB 1
arpeccmBHbIX cpef.

Mpowvi3BoguTenb coxpaHseT 3a cobon
NpaBo N3MeHATb AN3aliH 1 TEXHUYECKNe
XapaKTePUCTUKM YCTPONCTBa 6e3
npeABapuUTENbHOTO yBEAOMIEHNS.

Cpok cny»6bl npu6opa - 3 ropa

[laHHOe n3aenne COOTBETCTBYET BCEM
TpebyembIM €BPONENCKUM N POCCUACKM
cTaHfapTam 6e30nacHOCTY U TUTMEeHbI.

UsroroBurtenn:

KomnaHwusa TumeTtpoH Asctpusa (Timetron
GesmbH)

Appec:

Paimyngracce 1/8, 1020, BeHa, ABcTpua
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpenaHo B Kutae
[laTa npon3BoACTBa yKa3aHa Ha yrnakoBKe

YnonHomouyeHHOe N3rotoBuTenem nnuo:
00O «paHTan»

143912, MockoBckas obnactb, r.banawmxa,
3anagHana KOMMyHanbHas 30Ha, yn. Locce
JHTYy3macToB, BA. 1a, nom. 1002, kom. 51

Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyyae HencnpaBHOCTU n3genua HeobxoanmMo
06paTnTbCA B GnvKaniLmnii aBTOPM30BaHHbIN
CEePBUCHDIV LeHTp.

3a HdpopmaLmeit o 6GnvKaiiliem cepBUCHOM
LieHTpe obpallainTech K NpofasLly.

CMNCOK MNMPOAYKTOB:
Marepman: Makc. Mpumeuanne UHcTpymeHT
KONn4ecTBo

Teeppoe gpoxxesoe | 15001 Myka 1 Bogia B COOTHOLIEHUN 5:3 Hacapka Kptok-
TecTo MpengapuTenbHaa 06paboTKa MyKu: MeLuasnka

Ot ckopocT 1 Ha 30 ceKyHf;

Mepuop o6paboTkm: CKopocTb 2-3 Ha 180 cekyH

Msrkoe gpoxxesoe 18001 Myka v Boaa B coOoTHOwWeHuUK 1:1 Hacapka Kptok-

Tecto MpepBaputenbHaa 06paboTka MyKu: MeLuanka
Ot ckopocTt 1 Ha 30 ceKyHf;
Mepuog o6paboTku:
CkopocTb 3-4 Ha 180 cekyHA
anua 12 auy, MepekntounTe CO CKOPOCTA 5 Ha CKOPOCTH 6, Hacaaka-
B36mBanTe 6enku any 3-4 MnH. 6e3 OCTaHOBKM BEHUMK
B36uTble CmBKK 200-300 mn OT cKOpPOCTU 5 A0 6 NPUOINZUTENBHO 4 MUHYT Hacapka-
CBEXWX CIMBOK BEHUMK
MonouHble KoKTennm n CmeluvBaHMe AL, CO B3OUTBIMU CMeCAMU Hacaaka-
KOKTeNnnu v gpyrve OT ckopocTH 1-4 NPUGNN3NTENBHO 4 MUHYT nonatka

Xnakoctn

Mpumeuanus: NMocne 06pa6oTKM 0AHOI NApTUN OCTaBbTE U3/ ENNe OCTbITb O KOMHATHOM
TemnepaTypbl A0 NPOAOHKEeHNA 06paboTKu.

E JKonornyeckas yrunamnsauyma: Bol moxeTte NnomMoub 3aWmTUTb OKpY»KatoLyto cpeay! NomHuTe o

C06J'IIOAEHI/IVI MeCTHbIX NpaBu: OTI'IpaBbTe Hepa60Talou.|ee 3neKTpoo6opy,qosaHme B
EEEE COOTBETCTBYHOLUME LUEHTPbI yTUIN3aUNN.
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GEBRUIKERSHANDLEIDING

TECHNISCHE SPECIFICATIES:

Spanning: 220-240V, 50/60 Hz
Vermogen: 1500 W

OVERZICHT: (fig. A)
1) Deeghaak

2) Motor

3) Schakelaar

4) Ontgrendelknop
5) Roestvrijstalen kom
6) H-klopper

7) Garde

BELANGRIJKE
VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

« Lees alle instructies zorgvuldig door voordat
u het apparaat in gebruik neemt en bewaar
ze voor toekomstig gebruik.

« Laat geen onderdelen van verpakkingen
(plastic zakken, piepschuim, spijkers, enz.)
achter binnen het bereik van kinderen of
personen met verminderde capaciteiten,
aangezien dit potentiéle gevarenbronnen
zijn.

« Schakel het apparaat uit en trek de stekker
uit het stopcontact als u het n iet gebruikt,
voordat u de accessoires verwisselt of het
apparaat reinigt.

« Laat het apparaat niet ingeschakeld en
onbeheerd achter.

+  Houd uw hand uit de buurt van bewegende
onderdelen.

«  Gebruik het apparaat niet als deze
beschadigd is. Het moet om gevaar te
voorkomen worden vervangen door de
fabrikant, diens onderhoudsdienst of een
persoon met vergelijkbare kwalificaties.

«  Gebruik nooit een niet-goedgekeurd
hulpstuk, omdat dit brand, elektrische
schokken of letsel kan veroorzaken.

« Zorg dat de motor, het netsnoer en de
stekker niet nat worden.

« Alleen voor huishoudelijk gebruik. Niet
buitenshuis gebruiken.

« Wees voorzichtig bij het optillen van dit
apparaat, het apparaat is zwaar. Zorg ervoor
dat de kop vergrendeld is en dat de kom,
het gereedschap, de uitlaatafdekking en het
netsnoer goed vastzitten voordat u ze optilt.

- Ditapparaat is niet bedoeld voor gebruik
door personen (inclusief kinderen) met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens, of met gebrek aan
ervaring en kennis, tenzij zij onder toezicht
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staan of instructies hebben gekregen
betreffende het gebruik van het apparaat
van een persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

Kinderen moeten onder toezicht staan om
te garanderen dat zij niet met het apparaat
spelen.

Geluidsniveau: Lc < 75dB

Als het netsnoer beschadigd is, moet het
worden vervangen door de fabrikant, een
erkende onderhoudvertegenwoordiger of
een gekwalificeerde technicus om elk gevaar
te vermijden.

Om ervoor te zorgen dat uw mixer lang
meegaat, mag u deze niet langer dan

10 minuten ononderbroken gebruiken. Laat
de mixer minstens 30 minuten afkoelen voor
het volgende gebruik.

GEBRUIK

DE MIXER

H-klopper: Voor het maken van cakes,
koekjes, gebak, glazuur, vullingen, eclairs en
aardappelpuree.

Garde: Voor eieren, room, beslag, sponzen
zonder vetstoffen, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Gebruik de garde niet voor
zware mengsels (bijvoorbeeld het cremeren van
vet en suiker), omdat het hulpstuk beschadigd
kan raken.

Deeghaak: Voor gistmengsels.

1.

Voordat u uw apparaat voor de eerste keer
gebruikt, moet u de verschillende accessoires
van uw apparaat zorgvuldig reinigen.

Draai de ontgrendelknop rechtsom til de
mixerkop op tot deze vastklikt.

Plaats de kom op de basis, druk deze aan en
draai deze rechtsom.

Plaats een gereedschap, duw deze omhoog
zover als u kent en draai deze.

Draai de ontgrendelknop rechtsom en laat
de mixerkop zakken tot deze vastklikt.
Schakel het apparaat in door de
standenschakelaar op de gewenste stand

te zetten. Schakel over op puls voor korte
stoten.

Zet de standenschakelaar na gebruik terug in
stand, 0" Haal de stekker uit het stopcontact.

BELANGRLK:

1.

2.

Schakel het apparaat uit en schraap de
mengkom regelmatig uit met de spatel.
Als u een mengsel klopt waarin eieren
zijn verwerkt, kunt u het beste eieren op
ruimtetemperatuur gebruiken.

4.

T

1.

2.

Voordat u de eiwitten opklopt, moet u ervoor
zorgen dat er geen vet of eigeel op de garde
of in de mengkom aanwezig is.

Gebruik koude ingrediénten voor gebak,
tenzij het recept anders voorschrijft.

IPS VOOR HET MAKEN VAN BROOD:
Overschrijd nooit de maximale capaciteiten,
anders overbelast u het apparaat.

Als u hoort dat het apparaat het zwaar te
verduren heeft, schakel het dan uit, verwijder
de helft van het deeg en bereid elke deel
afzonderlijk.

De ingrediénten mengen het best als u eerst
vloeistof in de mengkom doet.

REINIGING

1.

Trek de stekker uit het stopcontact en
schakel het apparaat uit. Laat het apparaat
afkoelen alvorens u het reinigt.

Dompel de motor niet onder in water en
zorg ervoor dat er geen water in het apparaat
komt.

INGREDIENTENLIJST:

w

Veeg de motor af met een vochtige doek.
Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of
sterke oplosmiddelen om het apparaat te
reinigen, deze beschadigen de afwerking van
het apparaat.

De mengkom en de onderdelen ervan zijn
vaatwasmachinebestendig. Deze kunnen
ook met warm water en afwasmiddel worden
afgewassen.

Laat alle onderdelen goed drogen alvorens
ze opnieuw te gebruiken.

Plaats de accessoires in de beschermhoes
nadat ze grondig zijn afgewassen en
gedroogd. Na gebruik van uw apparaat

is het sterk aan te bevelen de accessoires
onmiddellijk te reinigen. Dit verwijdert
eventueel vastzittend voedsel van de
accessoires. Voorkomt het uitdrogen

van voedselresten. Maak het reinigen
gemakkelijker en voorkomt bacteriegroei.

Materiaal Max.
hoeveelheden

Opmerking

Gereedschap

Stijf gistdeeg 15009

Meel en water in een verhouding van 5:3.
Voorbehandeling van het deeg:

snelheid 1 voor 30 seconden.
Gebruiksperiode:
snelheid 2-3 voor 180 seconden.

Deeghaak

Zacht gistdeeg 18009

Meel en water in een verhouding van 1:1.
Voorbehandeling van het deeg:

snelheid 1 voor 30 seconden.
Gebruiksperiode:
snelheid 3-4 voor 180 seconden.

Deeghaak

Ei 12 eggs

Schakel over van snelheid 5 naar snelheid 6, klop de
eiwitten zonder te stoppen gedurende 3-4 minuten.

Garde

200-300 ml
verse room

Slagroom

Snelheid 5 tot 6 voor ongeveer 4 minuten.

Garde

Shakes, cocktails of | 1 liter
andere vloeistoffen

Eieren tot een romig mengsel kloppen.
Snelheid 1-4 voor ongeveer 4 minuten.

H-klopper

Opmerkingen: Laat het apparaat na het verwerken van een partij afkoelen tot
ruimtetemperatuur voordat u verder gaat met verwerken.

Milieuvriendelijke verwijdering:

Bescherm altijd het milieu tegen vervuiling!

mmm \ergeet niet de plaatselijke voorschriften in acht te nemen door de buiten gebruik gestelde
elektrische apparatuur in te leveren bij een daartoe aangewezen afvalverwerkingscentrum.

NEDERLANDS
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BRUKSANVISNING

TEKNISKA SPECIFIKATIONER:
Spdnning: 220-240V, 50/60 Hz
Effekt: 1500 W

STRUKTUR: (Bild A)
1) Degkrok

2) Strombas

3) Kontrollvred

4) Frigoringsvred

5) Skal i rostfritt stal
6) Knadare

7) Visp

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

« Las alla sakerhetsinstruktioner noggrant
innan du anvander apparaten och spara dem
for framtida referens.

« Lamna inte delar av férpackningen
(plastpasar, frigolit eller spikar etc.) inom
rackhall for barn eller personer med nedsatt
kapacitet eftersom de &r potentiellt farliga.

« Sténg av och koppla bort apparaten nar den
inte anvands, innan du byter tillbehor eller
rengdr den.

« Lamna inte apparaten paslagen medan den
ar obevakad.

« Hall handen borta fran rorliga delar.

« Anvand aldrig en skadad apparat. Den
maste bytas ut av tillverkaren eller dess
tjansteleverantor eller liknande kvalificerad
person for att undvika fara.

« Anvand aldrig ej behoriga tillbehor da dessa
kan orsaka brand, elektriska stotar eller
personskada.

. Latinte strombasen, sladden eller kontakten
bli bl6ta.

« Endast hushallsbruk. Anvand inte utomhus.
- Var forsiktig nar du flyttar apparaten da
den ar tung. Se till att huvudet &r Iast och att
skalen, tillbehoren, kontakten och sladden ar
sakra innan den lyfts.

« Apparaten ar inte avsedd for att anvandas
av en person (inklusive barn) med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental formdga eller
med brist pa kunskap och erfarenhet. Detta
galler savida de inte &r under 6vervakning av,
eller har fatt instruktioner om hur apparaten
anvands, fran en person som ansvarar for
deras sakerhet.

« Barn maste hallas under uppsikt for att
sakerstélla att de inte leker med apparaten.

+  Ljudniva:Lc<75dB
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+  Om stromsladden skadas maste den
omedelbart ersattas av tillverkaren, en
servicerepresentant eller en kvalificerad
tekniker for att undvika fara.

+ Anvand aldrig matmixern kontinuerligt i
langre @n 10 minuter for att sakerstalla att
den har en lang livslangd. Lat den svalna i
minst 30 minuter innan ndsta anvandning.

ANVANDNING

MIXERN

Knadare: For att gora kakor, kex, bakverk, glasyr,
fyliningar, eclairs och potatismos.

Visp: For dgg, gradde, smet, fettfria degar,
maranger, ostkaka, mousse eller sufflé. Anvand
inte vispen for tunga blandningar (t.ex. hart
smor och socker) eftersom det finns risk for
skador pa fastet.

Degkrok: For jastblandningar.

1. Innan du anvander apparaten for forsta
gangen ska du rengora de olika tillbehéren
noggrant.

2. Rotera frigoringsvredet medurs och hoj
mixerhuvudet till det laser fast.

3. Montera skalen pa basen genom att trycka
ned och rotera medurs.

4. Satti ett tillbehor genom att trycka uppat till
det tar stopp och rotera sedan.

5. Rotera frigoringsvredet medurs och sank
mixerhuvudet till det laser fast.

6. Rotera kontrollvredet till 6nskad instdlining
for att sla pa apparaten. Véxla till puls for
korta pulser.

7. Aterstall kontrollvredet till liget "0” efter
anvandning. Koppla bort apparaten.

VIKTIGT:

1. Stdng av apparaten och skrapa skalen ofta
med spateln.

2. Om du vispar en blandning med dgg ar det
béast att anvanda dgg i rumstemperatur.

3. Setill att det inte finns fett eller dggula pa
vispen eller skdlen innan du vispar dggvita.

4. Anvand kalla ingredienser till bakverk om
inte receptet sdger nagot annat.

TIPS FOR ATT BAKA BROD:

1. Overskrid aldrig den maximala kapaciteten
da detta Gverbelastar apparaten.

2. Om du hor apparaten arbetar for hart ska du
stang av den, ta bort halften av degen och
gor varje halva separat.

3. Ingredienserna blandas bast om du lagger i
vatskan forst.

RENGORING

1. Koppla bort och stang av apparaten. Lat den
svalna innan rengoring.

2. Sankinte ner motorenheten i vatten och se

till att inget vatten kommer in i apparaten.

Torka av motorenheten med en fuktig trasa.

4. Anvand aldrig en stalborste, stalull eller
starka 16sningsmedel for att rengodra
apparaten da de paverkar utseendet.

5. Skalen och dess komponenter kan diska i
diskmaskin. De kan ocksa tvattas i varmt
tvalvatten.

6. Lat alla delar torka ordentligt innan de
anvands igen.
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LISTA MED INGREDIENSER:

7. Placera tillbehoren i respektive skydd efter
att du tvattat och torkat dem noggrant
Det rekommenderas starkt att du
rengor tillbehoren omedelbart efter
anvandningen av apparaten. Detta tar bort
all mat som fastnar pa tillbehoren. Det
forhindra att matrester torkar ut. Det gor
rengdringen lattare och forhindrar risken for
bakterietillvaxt.

Material Maximala Anteckning Verktyg
kvantiteter
Hard jasdeg 15009 Mjol och vatten i forhallandet 5:3, Degkrok
Férbehandling av deg:
Hastighet 130 sekunder,
Anvéndningstid:
Hastighet 2-3 i 180 sekunder
Mjuk jésdeg 18009 Mjol och vatten i forhéllandet 1:1 Degkrok
Férbehandling av deg:
Hastighet 130 sekunder,
Anvandningstid:
Hastighet 3-4i 180 sekunder
agg 12 eggs Aktivera hastigheten 5 till 6 och vispa dggvitorna Visp
utan att stanna i 3-4 min
Vispgradde 200-300 ml Hastighet 5 till 6 i cirka 4 minuter Visp
farsk gradde
Milkshakes, 1 liter Vispa dgg i smor- och sockerblandningar Knadare
cocktails eller Hastighet 1-4 i cirka 4 minuter
andra vétskor

Obs: Efter bearbetning av en sats ska du lata apparaten svalna till rumstemperatur innan du

fortsdtter med bearbetningen.

E “Miljévanligt bortskaffande

Du kan hjalpa till att skydda miljon! Kom ihag att respektera de lokala bestammelserna: lamna
mmm in icke-fungerande elektrisk utrustning till ett lampligt avfallshanteringscenter
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KA3AK

NANLANAHY HYCKAYAbIFbI

TEXHUKANBIK CUNATTAMANAP:
KepHey: 220-240 B, 50/60 Iy
Kyat: 1500 BTt

K¥PbI/1bIMbI: (A cyp.)

1) KambipFa apHanfaH inrek

2) Kyat 6s10rbi

3) KOCKbIL KOHHEKTOPbI

4) bocary TeTiri

5) ToTTaH6aiTbiH 60NaTTaH KacanfaH ToCTaFaH
6) H niwinai nicnek

7) bynfaybiw

KAYINCI3AIK TEXHUKACbIHA
KATbICTbl MAHbI3bl HYCKAY/IAP

KypblnfbIHbI KONAaHap anabiHaa 6apabik
HYCKaynapAabl MyKUAT OKbIMN LbIFbIHbI3 XKaHe
onapabl 6onalwakTa nanganaHy ywiH cakran
KOWbIHbI3.

KantamaHblH 6eniktepiH (NaacTuk naketrep,
NeHOoNoIUCTUPON, LWereep XaHe T.6.)
6ananappbiH, Hemece MyMKIHAIM WekTeyni
aflaMaapablH KOJbl KETETIH epae
KanablpMaHpi3, cebebi onap bIKTMMan Kayin
Ke3aepi 6onbin Tabbinagbl.

KypbinfblHbl NaitaanaHbaraH Kesae,
aKceccyapapbIH aybICTblpy HEMece Tasanay
anablHAA eWipin }KaHe XKenigeH axbipaTbin
KOWbIHbI3.

KypbINFbIHbI Kapaycbl3 KanablpmMaHbi3.
KonbIHbI3apbl Ko3Fanmanbl 6enikrepaeH anbic
YCTaHblI3.

3aKbiMAaNFaH KypblNFbIHbI eWKalwaH
naganaHbanpl3. Kayin TeHaipmey yuwiH,
OHbl OHAIPYLLI HeMece KbI3MeT XKeTKi3yLli He
6inikTiniri con papeeneri MamaH aybICTbIpybl
THiC.

PyKkcaT eTiimereH KOHAbIPManapabl elwKaLlaH
nangananbaHbi3, 6yn — epTKe, aneKkTp
TOTbIHbIH, COFYbIHA HEMECE }KapaKaTTaHyFa
9KenNyi MyMKiH.

KyaT 6/10rbl, CbiMbl HeMece LITencesbaiH,
CyNaHyblHa Ko 6epmeHis.

TeK yi1 TypmbICbiHAA NaganaHyFa apHanfaH.
OHbl eWKallaH CbIpTTa NaiiganaHbaHbi3.

Byn KypbinfbiHbl KeTepreHae abait 60/bIHbI3,
cebebi on aybip. Ketepmec bypbiH 6acTbIH,
Ky/IbINTaNfaHblHA aHE TOCTafFaHHbIH,
KypangapAabiH, po3eTka Kaknarbl MeH CbIMHbIH,
MbIKTan BekiTireHiHe Ke3 KeTKI3iHi3.

ByN KYpbINfFbiHbI AeHe, ce3y HeMece aKbli-oM
MYMKIHAKTEpI WeKTeyni Hemece Taxipubeci
meH 6inimi a3 agamaap (CoHbIH, iwiHae
6ananap) onapaplH, KayincisairiHe »ayanTbl
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aflaM Kypblnfbl KONAAHBICbIH Kagafanan
Hemece HycKay bepin Typmaca naiganaHa
anmangapl.

e BananapablH 6yn KypblifbiIMeH OlHamayblH
YHEeMi Kagafanan Xypy Kaxer.

e Lly penreiii: Lc< 75 ab

e KyaT cbimbl 3aKbiMaanfaH 6onca, KayinTi
JKaFaal OpblH aIMac YLWiH OHbl BHAIPYLi
Hemece YaKiNeTTi KbI3MeT areHTi He BiniKTi
MamaH aybICTbIpybl TUIC.

o MuKcepaiH, KbI3MeT eTy mep3imi y3ak bony
YLWiH, OHbI eWwKawaH 10 MUHYTTaH apTbiK
naipananbaHbi3. Keneci KongaHbicka aeniH
KemiHae 30 MUHYT CybITbIHbI3.

HAﬁ,D,AIlAHy 94ICI

MWKCEP

Teric nicnek: TopTTap, NneyeHbe, KOHAUTEPAIK
eHiMAEp, rMasypb, canmanap, sKep KaHe Kapton
NIOPECIH YKacayFa apHaNFaH.

Bynfaybiw: KymblpTKa, Kinerei, Kamblp, Maicbi3
rybkanap, MepeHra, YnusKkelik, mycc, cydne
)Kacayfa apHanfaH. bynfaybilWTbl ayblp Kocnanap
YWiH KonaaHbaHbI3 (Mbicanbl, Mai MeH KaHTTbI
LIaliKay YLWiH), aiiTnece KOHAbIPMA 3aKbIMAAHYbl
MYMKIH.

Kambipfa apHanfaH inrek: AwblfaH Kocnanapfa
apHanfaH.

1. KypbinfbiHbl anfaw pet peT KongaHap
anapIHAA KypPbINFbIHbIH, TYPAi akceccyapaapbiH
MYKUAT Ta3anaHbi3.

2. BbocaTtaTblH TETIKTi cafaT Tini 6aFbITbIMEH
bYpPbIHbI3 KIHE MUKcep BacbiH bekiTinreHwe
KeTepiHi3.

3. TocTtafaHAbl Heri3re OpHaTblHpbI3, TOMEH
HacbIHbI3 KdHe cafaT Tini 6aFbITbIMEH
6YpbIHpI3.

4. Kypangapl eHrisini3, TipenreHwe utepiHis, ogaH
KeMiH bypbIHpI3.

5. BocaTaTblH TETIKTi cafaT TiNi 6aFbITbIMEH
6YpbIHbI3 KIHE MUKcep BacbiH bekiTinreHwe
TOMEH TYCipiHi3.

6. KOCKbILWTbI KaXKeTiHlWe peTTen KOCbIHbI3.
KbICKa Ke3eKTep yLWiH UMNYAbCTIK pexunmre
AYbICTbIPbIHbI3.

7. NMaiganaHfaHHaH KeWiH peTTenTiH TeTiKTi
«0» NO3MUMACBIHA OPHATbIHbI3. KypbInfFbiHbI
enifeH axblpaTbiHbI3.

MAHbI3Abl:

1. KypblnfbiHbl Wipin, TOCTaFaHAbl KanaKLameH
Wi Tazanan oTbIpbiHbI3.

2. ymbIpTKacbl 6ap KocnaHbl bynfafaHaa 6enme
TemnepaTypacbiHAA TYPFaH XKYMbIPTKaHbI
naifanaHfaH gypbic.

. *KyMbIpTKaHbIH, aKybI3blH bynfamac bypbiH,

bynFaybllTa HEMece ToCTaFaHaa Maii Hemece
JKYMbIPTKAHbIH, Capblybi3bl }KOFbIHA KO3
YKETKI3iH3.

. PeuenTiHizge 6ackalwa kepceTtinmece,

KOHAWTEPAIK OHIMAEP YLLiH CYbIK,
VHTPEANEHTTePAI KONAAHbIHbI3.

HAH NICIPYTE KATbICTbl KEHECTEP:

1.

EWwKawaH Makcuman MyMKiHAjiriHeH
acblpMaHbl3, a1TNece Kypblafbl WamaaaH Tbic
XKyKTenegi.

. Erep Kypbinfbl }KymbICbIHaH AblbbICTap

LUBIKCA, OHbI BLWipin, Kamblpabl ekire 6enin, ap
BenirimeH Kekenem }KymMbic iCTeH,3.

. Erep angbiMmeH cyibIKTbIKTapaaH 6actan

KOCCaHbI3, MHIPeLMeHTTEp KaKCbl apanacagbl.

TASANAY

1.

2.

KypbinfblHbl Tazanamac bypblH eLWwipiHis,

pO3eTKaZaH CyblPbIHbI3 KaHE CYbITbIN aNblHbI3.

MoTop 6710rbIH CyFa MasIMaHbI3 XKaHe
KYPbINFbIFa Cy TUMEMNTIHIHE KO3 YKeTKI3iHi3.

WHTPEAWEHTTEP TI3IMI:

3. MoTop 610rbIH AbIMKbLN LWY6epeKneH
CYPTiHi3.

4. KypbinfbiHbl Ta3anay YLWiH ewKawaH
CbIM LLETKa, BoNaT bICKbILW HEMece KyLTi
epiTKilWTep naiaanaHbaHpI3, aiiTnece onap
CbIPTKbI KBPIHICIH ByNaipyi MyMKiH.

5. TocTafraH MeH OHbIH, KOMMOHEHTTEPIH blAbIC
KYFblLW MalMHaAA KyyFa 6onagpl. Onapabl
cabbiHAbI XKbl/bl CyMeH Ae XyyFa 6onaabl.

6. KaWTa KongaHbac bypblH 6apAbIk,
6enweKTepiH a6aeH KypFaTbiHbI3.

7. AKkceccyapnapabl MyKMAT KyblM, KENTiPreH CoH,
KOPFaHbILL KEHre CafbiHpI3.

KypbinfblHbl NaitaanaHbin 6onFaH CoH,
aKkceccyapnapapl bipaeH Tasanay ycbiHblLIaAbI.
Ocblnaiilia akceccyapnap abblckaH Taram
KaNAbIKTapblHaH apbiATbiNaAbl. blabicta Tamak
KanAbIKTapbIHbIH, Keyin KanybliHa on 6epmeHis.
BaktepuanapablH KebetoiHe Ko bepmey yLliH
TasanayAbl XKeHiNaeTiHi3.

Marepuannbi Makcuman caHbl EckepTtne Kypan

KaTTbl uneHrex 1500r 5:3 KaTbIHACbIHAAFbI YH XKaHe cy Kambipfa

ALWbITKBIBI KAMbIP Kamblpabl bactankpl eHaey: apHanfaH
30 cekyHA 601bl 1-KbiNgamabiKTa; inrek

Hymbic icTey KeseH,:
180 ceKyHa, 60Vibl 2-3-3KbiNAamapbIKTa

Hymcak nneHreH 1800r 1:1 KaTbIHaCbIHAAFbI YH KaHe cy Kamblipfa
AWbITKbIIbI KAMBIP Kambipabl 6acTankpl eHaey: apHanfaH
30 ceKyHz 60Vibl 1-KbingamapiKTa; inrek

Hymbic icTey KeseHi:
180 ceKyHg, 60Mbl 3-4-KblNAAMAbIKTA

PKYMBIPTKA 12 >kymbIpTKa 5-KblNJaMAbIKTaH 6-blNgamabiKKa Bynfaybiw

aybICTbIPbIHbI3, }YMbIPTKaHbIH, aKybI3blH
3-4 MUHYT 60MbI y34iKCi3 BynFaHbI3

KenipuwitinreH kinerei 200-300 mn 4 MUHYTTal 5-6-XKbl1gamabIKTa bynfaybiw

6antblH Kinerei

LLleiKTep, KOKTeMNbAEP in
Hemece HacKa
CYMbIKTbIKTap

HyMbIpTKaHbI Kinereini kocnara Lwankay Teric nicnek
4 MuHYTTal 1-4-xKbl1gamablKTa

EckepTnenep: bip napTuaHbl @HAereHHeH KeliH, eHAeYA }anfacTbipmac 6ypbiH KYpblFbiHbI 6enme
TemnepaTypacbiHa AeiliH CybITbIHbI3.

KopLuafaH opTafa 3usH TUri36eiTiH agicneH Koko. DpKallaH KopluafaH opTaHbl 1acTaHyaaH
KOpFaHpI3! HeprinikTi eperkenepai cakTaybl YMbITNAHbI3: iCTEH WbIKKAH 3N1eKTP KababiKTapabl!
BN K3/1AbIKTapAbl }KOATbIH TUICTi OPTANbIKKA XKeTKi3iHi3.
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