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ENGLISH

INSTRUCTION MANUAL

TECHNICAL SPEC:
Voltage: 220-240V, 50Hz
Power: 1200W

STRUCTURE: (fig. A)
(1) Blender cover

(2) Power unit

(3) Switch Connecter
(4) Release knob

(5) Stainless steel bowl
(6) H-beater

(7) Whisk

(8) Dough hook

(9) Splash guard

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 on if 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

+  Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
* Noise level: Lc < 85dB

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

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

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

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

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

6. Turn and remove a tool. (fig. B)

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

soapy water or in the dishwasher. Make 6. Let all parts dry thoroughly before using

sure the parts are not be fixed firmly in again.
the dishwasher as this may change their 7. Place accessories into the protective
shape. sleeve after washing and drying

INGREDIENTS LIST:

thoroughly

THE MIXER
Material Max quantities Remark Tool
Stiff yeast dough | 1600g Flour and water at a ratio of 5:3,

Pre-treatment of dough:
From speed 1for 180second;
Operation period:

Speed 2 for10second

or other liquids

8 Soft yeast 2000g Flour and water at a ratio of 1.1:1

dough Pre-treatment of dough:
From speed1 for 90 second;
Operation period:
Speed 2 for 10 second

egg 16 eggs Switch on speed 8 to speed 10, whip the egg
whites without stopping for 3-4min

Whipped cream 300ml fresh From speed 1 to 4 for about 5minutes

cream
Shakes, cocktails | 1L Beating eggs into creamed mixtures

From speed 1 for about 4minutes

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

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

liquid in first.
CLEANING
. Unplug and switch off, allow the appliance

E This marking indicates that this product should not be disposed with other household

wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the environment or human health
from uncontrolled waste disposal, recycle it responsibly to promote the sustainable reuse

of material resources. To return your used device, please use the return and collection systems

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.

to cool down before cleaning.

Don’t immerse the motor unit in water and
make sure no water enters the appliance.
Wipe the motor unit with a damp cloth.
Don’t use wire brush, steel wood or any
strong solvents to clean the appliance,
they would damage the appearance.
Take the appliance apart and clean all the
accessories separately. The meat grinder
body and other parts can be cleaned in

or contact the retailer where the product was purchased. They can take this product for
environmental safe recycling.

ENGLISH



DEUTSCH

BEDIENUNGSANLEITUNG

TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN:
Netzspannung: 220-240V, 50Hz
Leistung: 1200W

BEDIENELEMENTE UND
FUNKTIONEN: (Abb. A)
(1) Gerategehause

(2) Antriebseinheit

(3) Schalter

(4) Entriegelungsknopf

(5) Edelstahl-Ruhrschussel
(6) H-Ruhrbesen

(7) Schneebesen

(8) Knethaken

(9) Spritzschutz

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

+ Lesen Sie vor der Inbetriebnahme
alle Anleitungen aufmerksam durch
und bewahren Sie sie fur spateres
Nachschlagen auf.
Entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien (Plastiktiten,
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 Zubehorteile
auswechseln und vor dem Reinigen.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.
Bertihren 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 Zubehbrteile, die
nicht vom Hersteller empfohlen sind,
das kann zu Feuer, Stromschlag und
Verletzungen fuhren.
Lassen Sie das Gerét, 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
Ruhrschissel, Knetwerk und Netzkabel
gesichert sind.
Dieses Gerat ist nicht zur Benutzung
durch Personen (einschlieBlich

Kinder) mit verminderten kérperlichen,
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.

+ Gerauschentwicklung: Lc < 85dB

BEDIENUNGSHINWEISE

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

Schneebesen: Fir Eier, Sahne, Backteig,
Biskuit, Baisers, Kédsekuchen, Mousse,
Soufflé.

Benutzen Sie den Schneebesen nicht fir
schweren Teig, um ihn nicht zu beschadigen.

Knethaken: Fur Teigmischungen mit Hefe.

1. Drehen Sie den Entriegelungsknopf nach
rechts und heben Sie den Kopf mit dem
Ruhrwerkgetriebe an, bis er einrastet.

2. Setzen Sie das gewlnschte Riuhrwerk
ein, dann drehen Sie es nach rechts an.

3. Setzen Sie die Ruhrschussel in das Geréat
ein, driicken Sie sie an und drehen Sie
sie nach links.

4. Drehen Sie den Entriegelungsknopf nach
rechts und senken Sie den Kopf mit dem
Ruhrwerkgetriebe ab, bis er einrastet.

5. Schalten Sie das Gerét in der
gewunschten Einstellung ein. Fur kurze
Impulse stellen Sie den Schalter auf
~Pulse”.

6. Zum Abnehmen des Ruhrwerks drehen
Sie es nach links. (Abb. B)

WICHTIG:

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

2. Eier lassen sich am besten bei
Zimmertemperatur schaumig schlagen.

3. Vor dem Schlagen von EiweiB
vergewissern Sie sich, dass sich kein Fett
oder Eigelb am Schneebesen oder in der
Ruhrschissel befindet.

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

HINWEISE FUR BROTTEIG:

1. Uberschreiten Sie keinesfalls die
Hochstgrenzen, anderenfalls wird das
Gerét Gberlastet.

2. Bemerken Sie eine Uberlastung des
Gerats, so nehmen Sie die Halfte des
Teigs heraus und kneten Sie ihn separat.

3. Die Zutaten lassen sich am besten
kneten, wenn Sie zuerst die FlUssigkeiten
einfllen.

REINIGUNG

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

LISTE DER MISCHUNGEN:
KUCHENMASCHINE

. Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in

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

. Wischen Sie die Motoreinheit mit einem

feuchten Tuch ab.

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

Nehmen Sie die Zubehérteile ab und
reinigen Sie diese getrennt.

. Trocknen Sie alle Teile griindlich ab,

bevor Sie sie erneut benutzen.
Bewahren Sie die Zubehorteile sicher auf.

Mischung Héchstmenge Anmerkungen Riihrwerk
Schwerer 1600g Mehl und Wasser im Verhéltnis 5:3,
Hefeteig Vorbehandlung Teig:
Schaltstufe 1 fir 3 Minuten;
Schaltstufe 2 fir 10 Sekunden.
Leichter Hefeteig | 2000g Mehl und Wasser im Verhaltnis 1,1:1.
Vorbehandlung Teig:
Schaltstufe 1 flir 90 Sekunden;
Schaltstufe 2 fir 10 Sekunden.
Eier 16 Eier Schaltstufe 8 bis 10, fiir 3-4 Minuten ohne
Pause schlagen.
Schlagsahne 300ml frische Schaltstufe 1 bis 4 flr ca. 5 Minuten
Sahne
Shakes, 1L Eierschnee unterheben
Cocktails Schaltstufe 1 fur ca. 4 Minuten P
oder sonstige .
Flussigkeit \L 4

Hinweis: Lassen Sie das Gerat zwischen Arbeitsgangen abkiihlen.

E Dieses Symbol bedeutet, dass das Produkt innerhalb der EU nicht mit dem Hausmdill
entsorgt werden darf. Zur Vermeidung von Umwelt- und Gesundheitsschaden durch
™= unkontrollierte Entsorgung muss das Gerat an einer Sammelstelle fiir Elektroschrott
abgegeben werden. Alternativ wenden Sie sich fir eine sichere Entsorgung an lhren

Fachhandler.

DEUTSCH



-

PYCCKUUN

PYKOBOACTBO
MO AKCMNYATALUU

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU:

HanpsyxeHune: 220-240B, 50y,
MuTtanve: 1200BT

KOHCTPYKLMA (supeo A)

(1) Kpblwka mewanku

(2) Bnok nuTaxunA

(3) MepekntoyaTens

(4) Py4ka BbIknto4eHnA

(5) Yawa n3 Hep>xaBetoLLel cTanm
(6) Hacagka-nonatka

(7) Hacapka-BeH4mnK

(8) Hacagka kptok-meLuanka

(9) bpbi3rosuk

MEPbI BESONACHOCTH

+ o vcnonb3oBaHuA N3penuaA NpoyTuTe
BHMMAaTENbHO BCE MHCTPYKLUUU U
coxpaHuTe gnAa 6yaywmx cnpasok.

+ He ocTtaBnaiTe yacTu ynakoBku
(nnacTukoBble NakeThl,
NEHOMONNCTMPON, FBO3AN U T.4.)

Tam, rae BO3MOXEH J0CTYyn AeTen n
HeOeecnoco6HbIX N1L, Tak Kak OHU
NOTEHUManbHO MOTyT ObITb ONACHLIMU.

+  Bblknioyanite n otcoeguHanTe
YCTPOWCTBO, KOrA4a OHO He
MCMNONb3yeTcA, A0 3aMeHbl
NPUHAANEXHOCTEN NN NPU YACTKE.

+ He ocTtaBnaiiTe BK/IIO4YEHHOE
yCTPOMCTBO 63 Haa3opa.

+  bBeperute pyku paneko ot ABWXKYLUMXCA
netanen, Bcerga obpawantechb C
npoayKTamu.

* He nonb3yriTecb NOBPeXAEHHbLIM
YCTPOWCTBOM; ANnA nsbexaHuna
pvcka ero cnepyeT 3aMeHUTb y
Npou3BOANTENA, CEPBUCHOMO areHTa unm
nvua ¢ nogobHol Keanmdukaumen.

+ Hwkorpa He nonb3ynTecb
He peKoMeHA0BaHHbIMW
NPVIHAANEXHOCTAMU, 3TO MOXET
NPUBECTM K NOXapy, NOPaXeHuio
3NEKTPUHECKMM TOKOM WU/ PaHEHWIO.

+ He ponyckarnite npomokaHua 6noka
NUTaHWA, WHypa U BUNKWN.

*  Wcnonb3yinTe TOMbKO BHYTPK
NMOMELLEHNA N HU MPU Kakux-nnbo
YCNOBWAX HA OTKPbITOM BO3yXe.

+  Wspenve TtAXenoe - 6yabTe OCTOPOXKHBI,
Korpa nogHumaeTte ero. [lo nogHATUA
ybeamTech, 4TO ronoBka UKCMpoBaHa

1 Yawa, NnpuHageXxXHoCTU, KpbiwKa 1
LIHYP 3aKpeneHbl HaAeXHO.

+ OT0 n3genue He nNpegHa3Ha4YeHo
OJ1A UCMoNb30BaHNA NnuaMm
(BkntoYan geTeit) ¢ orpaHMYeHHbIMU
b13MYECKMMU, CEHCOPHBIMU NN
YMCTBEHHBIMW BO3MOXXHOCTAMM, NIN60
>Xe He MEeLWUMN HE0OX0ANMbIX
onbiTa U 3HaHWI, 3a UCKTIYEHNEM
cny4an, Korga OHW Haxo4ATCA Nojg
HabNAEHNEM Y NOMYyYa0T NHCTPYKUMN
OT /LA, OTBEYaloLero 3a nx
6e30MnacHOCTb.

+ Cnepyet HabnwogaTtb 3a 4€TbMU U He
JonyckaTb UX Urpatb C U3LENNEM.

*  VYpoBeHb wyma: Lc < 8506

KAK UCMNOJIb3OBATb

MWUKCEP

Hacapaka-nonatka: [1nA npurotoBneHnA
NMPOroB, NeYeHbA, MUPOXHbIX, rNasypu,
HaYMHKM, 9KNEPOB 1 KapTogenbHOro nope.

Hacapka-BeHuYuK: [11A AnL, CNMBOK, 6IMHHOro
TecTa, 06e3>XMPEHHOr0 HO34PEeBaToro TecTa,
6e3e, CbIpHMKOB, MycCOB, cydre.

He ncnonb3yiiTe Hacaaky-BeHYUK ona
B36MBaHWNA TAXENbIX CMecewn (Hanp. CAMBOK
C caxapom) - ee MOXXHO UCMOPTUTb.

Hacapka kprok-mewanka: [1na opoxokeBoro
TecTa.

1. TloBepHUTE pyyKy BbIK/IOYEHWA MO
4acoBOW CTpesnka 1 NOAHVMUTE roSIoBKY
MUKCepa [0 ynopa.

2. BcTaBbTe MHCTPYMEHT, HaXMUTE 00
yrnopa v 3aTemM noBepHUTe.

3. YcTaHoBuUTe Yauly B OCHOBaHue,
HaXXMUTE BHU3 N NOBEPHUTE NPOTUB
4acoBOW CTPENKW.

4. TMoBepHUTE PYYKY BbIK/IIOYEHNA NO
4YacoBOW CTpesnKa 1 onycTuTe rofioBKy
MUKCepa [0 ynopa.

5. BknounTe, noBopaymsan
nepekntoyarens Ao Tpebyemoro
pexxuma. MNepekniounTe B MMNYbCHbIN
PEXNM C KOPOTKUMN 04epesAMu.

6. [NoBepHWTE N yoanuTe NHCTPYMEHT.
(dour. B)

BAXXHO:

1. YacTo Bbik/IO4anTe U ouMLanTe YaLly
NONaTOYKON.

2. Jlyywe Bcero B3busath AnLA,
OCTaB/IEHHbIE COrPeTbCA [0 KOMHATHOW
Temnepatypsbl.

3. lMepen TeM Kak B36MBaThb 6€10K ANLL,
y6eamTech, 4TO B HEM HET XXupa nnm
OCTaTKOB CKOPIYmb.

4. [nA KOHOUTEPCKUX N3genuni
MCMONb3yNTe XONO0LHbIE NPOAYKTbI, €CNN
B peLenTe He yKasaHo MHoe.

BAXXHO AJ1A BAMECA TECTA:

1. Hukorpga He pocTuraiiTe npegenbHbIX
BO3MOXHOCTEl U3Aenua; nHade Bbl
MOXeTe NneperpyauTb ero.

2. Ecnv 3ameTuTe 3aTpyaHeHus B paboTe
N3aenvs, BbIKIIOYATE ero, yaanure
MONOBUHY TecTa v 3aMecuTe KaXkayHo
NONOBUHY OTAESbHO.

3. TpopyKTbl cMeLBalOTCA NlyyLle, ecnm
Bbl CHayana 3anbeTe XXUOKOCTb.

YUCTKA
[10 YNCTKM BBIKMIIOUUTE U OTKIIOHMTE

nsnenve OT po3eTKN N oCTaBbTe OCTbITb.

CMUCOK NPOAYKTOB:

2. He norpyxawnTte 610K gsuraTtens B BOAy
1 NpoBepANTE, He nonana N Boga B
napenve.

3. BbiTuparitTe 610K aBuratena cyxomn
TKaHbIO.

4. [InA 4nCTKM U3[envA He Nonb3ynTecb
NPOBOSIOYHON LWETKON, abpas3nBHbIMU
marepvanamm u CUJbHbIMU
npenapaTamu, OHN UCMOPTAT ero
BHELLHWUIA BUA.

5. PasbepuTe nsgenue n Ynctute Bce
NPVHAaANEXXHOCTN OTAENBHO.

6. OcTaBbTe AeTanu BbICOXHYTb A0
CneayoLero NCnonb3oBaHnA.

7. Tlocne MOWMKM 1 CyLLKX NOCTaBbTe
NPUHAANEXXHOCTU B 3aLUMTHBIE YEXSIbl.

CPOK roagHOCTWU HE OrPAHUYEH.

MWKCEP
Martepwman: Makc. MpumeyaHue WHcTpymeHT
KONM4ecTBo
Teeppoe 1600r Myka v Boaa B COOTHOLEHWMN 5:3
[pOXOKeBoe MNpenBapuTensHasa o6paboTka MyKu:
TEecTo Ot ckopoctu 1 Ha 180 cekyHa;
Mepwvop, o6paboTku:
CkopocTb 2 Ha 10 cekyHA,
8 Markoe 2000r Myka v Boga B cooTHowweHun 1,1:1
[poxOKeBoe MpenBaputenbHana o6paboTka MyKu:
TecTo Ot ckopocTtu 1 Ha 90 cekyHa;
Mepuop, 06paboTkm:
CkopocTb 2 Ha 10 cekyHA
Anua 16 Any MepekntoynTe co CKOPOCTM 8 Ha CKOPOCTb
10, B3buBainTe 6enkun any 3-4 MuH. 6e3
OCTaHOBKM
B36buTble cnvBkm | 300Mn CBEXMX Ot ckopoctu 1 0o 4 npubnmManTensHo 5
CNMBOK MUHYT
MonouHble 1in CwmelumBaHve AuL, co B3GUTLIMU CMECAMU
KOKTennm OT ckopocTh 1 [0 4 NpubnnsnTensHo 5 =
KOKTenm MUHYT (1
n apyrve \L I/
KUOKOCTU vt

MpumeyaHus: Mocne 06paboTKM OAHON NAPTUMN OCTaBbTe U3AesIne OCTbITb 4O KOMHaTHOM
TemnepaTtypbl 0 NPOAOIHKEHUA 06PaboTKK.

OTa MapKupoBKa 03Ha4aeT, 4To u3fenve He cneayeT BbibpacbiBaTb BMECTE C GbITOBbIMM OTXOAAMU HA

Bcelt Tepputopum EC. nA npenoTepalleHna BO3MOXHOrO yuiepba oKpy>KaioLlen cpeae nnn 340poBbio OH

HEKOHTPOIMPYeMOro BbiIGpoca 0TX0A0B, YyTUNN3UPYINTE UX. DTO AACT BO3MOXHOCTb NMOBTOPHOIO
MCNoNb30BaHNA MaTepuasbHbIX PecypcoB. [InA yTunmaaumum Ballero U3aenva, NoXanyncra, CBAXMTECh C
MEeCTHbIMW OpraHamu, OTBEYaoLWMMK 3a YyTUIN3ALMIO, MU C NMOCTAaBLLMKOM, OT KOTOPOro naaenue 6bino
3akynneHo. OHM MOryT NPUHATL 3TO n3aenue AnA 6e3onacHon yTunmsaumm.
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POLSKI

INSTRUKCJA OBSLUGI

SPECYFIKACJA:
Zasilanie: 220-240V, 50Hz
Moc: 1200W

BUDOWA: (obraz A)

(1) Pokrywa blendera

(2) Jednostka zasilajgca

(3) Witacznik

(4) Pokretto blokady

(5) Misa ze stali nierdzewnej
(6) Ubijak typu H

(7) Trzepaczka

(8) Hak do ciasta

(9) Pokrywa

ISTOTNE INFORMACJE

DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Przed uzyciem sprzetu doktadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje i zachowaj je, by méc
odwotac sig do nich w przysztosci.
Nie pozostawiaj elementow opakowania
(workow plastikowych, pianki, styropianu,
itp.) w miejscu dostepnym dla dzieci lub
0s6b niesamodzielnych. Takie elementy
moga stanowi¢ potencjalne zrédto
zagrozenia.
Wytgcz i odigcz urzgdzenie — gdy nie jest
uzywane, przed zmiang akcesoriow lub
czyszczeniem.
Nie pozostawiaj pracujgcego urzgdzenia
bez nadzoru.
Nie zblizaj rgk do czesci ruchomych.
Nie uzywaj uszkodzonego urzgdzenia.
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
pradem elektrycznym lub obrazenia.
Chron jednostke zasilajgca, przewod i
wtyczke przed wilgocia.
Produkt przeznaczony do
uzytku domowego, wytacznie w
pomieszczeniach.
Podnoszac urzgdzenie zachowaj
ostrozno$¢ — ze wzgledu na jego ciezar.
Przed podniesieniem urzadzenia, upewnij
sie, ze glowica zostata zablokowana,
oraz zwr6¢ 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 nieposiadajgce
dos$wiadczenia lub wiedzy, jezeli osoby
takie nie znajdujg sie pod nadzorem lub
nie uzyskaty wskazéwek dotyczacych
uzytkowania urzadzenia, od os6b
odpowiedzialnych za ich bezpieczeristwo.
Nalezy zadbac¢ o to, aby dzieci nie bawity
sie niniejszym produktem.

Poziom hatasu: LC < 85dB.

INSTRUKCJA OBSLUGI

MIKSER

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

Trzepaczka: Do ubijania jajek, kremow,
ciasta nalesnikowego, bezow, sernikéw,
musow, sufletéw.

Aby nie uszkodzi¢ trzepaczki, nie uzywaj jej
do gestych mas (np. ucierania ttuszczu z
cukrem).

Hak do ciasta: Do wyrabiania ciasta
drozdzowego.

1. Obré¢ pokretto zwalniajace, zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara i podnie$
gtowice miksera, aby jg zablokowac.

2. Umies¢ narzedzie, docisnij je do oporu, a
nastegpnie obréé.

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

4. Obroé pokretto zwalniajgce, zgodnie
z ruchem wskazowek zegara i opusc
gtowice miksera, do pozycji blokady.

5. Wigcz urzgdzenie, obracajac wigcznik na
zgdane ustawienie. Wybierz opcje Puls,
aby korzystac z krotkotrwatego wigczenia
silnika.

6. Obré¢, aby zdjg¢ narzedzie. (obraz B)

WAZNE:

1. Czesto wytaczaj urzadzenie — aby
za pomocg fopatki zebraé sktadniki,
osadzajgce sig na $ciankach misy.

2. Do ubijania najlepsze sg jajka o
temperaturze pokojowe;j.

3. Przed ubijaniem piany z biatek upewnij
sie, ze na misie lub trzepaczce nie ma
thuszczu, lub zéttka jaja.

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

UWAGI NA TEMAT WYRABIANIA CIASTA

CHLEBOWEGO:

1. Nigdy nie przekraczaj maksymailnej
pojemnosci — mozesz przecigzy¢
urzadzenie.

2. Jezeli masz wrazenie, ze urzadzenie
pracuje mozolnie, wytacz je, wyjmij
potowe masy, by wyrobi¢ ciasto w dwbch
porcjach.

3. Sktadniki zmieszajg sie najlepiej, gdy w
pierwszej kolejnosci wlejesz ptyny.

CZYSZCZENIE

1. Przed czyszczeniem wytgcz i odtgcz
urzgdzenie, oraz pozostaw je, aby
ostygto.

LISTA SKLADNIKOW:

Nie zanurzaj jednostki silnika w wodzie i

' zadbaj o to, by woda nie przedostata sig

do urzadzenia.

. Jednostke silnika przetrzyj wilgotng

Sciereczka.

Do czyszczenia urzadzenia nie stosuj
metalowych lub drewnianych szczotek ani
silnych rozpuszczalnikow, gdyz mogg one
uszkodzi¢ produkt.

. Zdemontuj wszystkie czesci urzadzenia i

wyczy$¢ je oddzielnie.

Przed ponownym uzyciem osusz
wszystkie czesci.

Po umyciu i osuszeniu umie$¢ akcesoria
w rekawie ochronnym.

MIKSER
Produkt Maks. ilosé Uwagi Narzedzie
Sztywne ciasto 1600g Woda i maka, w stosunku 5:3,
drozdzowe Wstepne wyrabianie:
Od predkosci 1, przez 180 sekund;
Czas wyrabiania:
Predkos$¢ 2, przez 10 sekund.
Migkkie ciasto 2000g Maka i woda, w stosunku 1,1:1
drozdzowe Wstepne wyrabianie:
Od predkosci 1, przez 90 sekund;
Czas wyrabiania:
Predkos$¢ 2, przez 10 sekund.
Jajka 16 jaj Wybierz predko$¢ od 8 do 10 i ubijaj jajka
przez 3-4min, bez przerwy.
Bita $mietana 300ml stodkiej Od predkosci 1 do 4, przez okoto 5 minut.
Smietanki
Koktajle lub inne 1L Ubijanie jajek na kremowa mase.
plyny Od predkosci 1, przez okoto 4 minuty. ST
'l

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

E Symbol widoczny po lewej oznacza, ze — na terenie UE — niniejszy produkt nie moze by¢
utylizowany wraz z odpadami domowymi. Aby unikng¢ zagrozer dla Srodowiska lub
zdrowia ludzkiego, wynikajgcych z niekontrolowanej utylizacji odpadéw, poddaj sprzet

recyklingowi, promujac odpowiedzialne wykorzystywanie surowcow. Aby zwr6ci¢ zuzyty sprzet,

skorzystaj z sieci punktow odbioru elektro$mieci, lub skontaktuj si¢ ze sprzedawcg produktu.
Sprzedawcy majg mozliwo$¢ przekazania elektroSmieci do bezpiecznego recyklingu.

POLSKI
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU

TEHNICKE SPECIFIKACIJE
Voltaza: 220-240V, 50Hz
Snaga: 1200W

SASTAVNI DELOVI: (slika A)
(1) Poklopac blendera

(2) Motor

() Prekida¢

(4) Taster za otpustanje

(5) Posuda od nerdajuceg Celika
(6) H-zica

(7) Standardna Zica

(8) Zica za testo

(9) Stitnik od prskanja

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUSTVA

« Pazljivo proéitajte uputstvo pre upotrebe
i uredaja i saCuvajte ga za kasnije
koriscenje.

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

+ Iskljuéite uredaj na prekidacu i izvucite
utika¢ iz utiénice kada ne koristite
uredaj, pre postavljanja dodataka i/ili pre
ciséenja.

+ Ne ostavljajte uredaj bez nadzora kada je
ukljucen.

+ Ne priblizavajte ruke pokretnim delovima.

+ Ako je strujni kabl oSteéen, mora ga
zameniti proizvodag ili ovlasceni serviser
ili sliéna 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
utika¢ postanu mokri.

+ Uradaj je samo za kuénu upotrebu. Ne
koristite ga na otvorenom.

+ Vodite ra¢una kada podizete uredaj.
Tezak je. Pre podizanja uredaja, vodite
racuna da glava uredaja bude zaklju¢ana,
kao i da ¢inija, alat, spoljni poklopac i
strujni kabl budu pri¢vr§éeni.

+ 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 (ukljuéujuéi decu), osim ako nisu pod
nadzorom ili upuéeni u upotrebu uredaja
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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 < 85dB

KAKO SE KORISTI

MIKSER

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

Standardna zica: Za mucenje jaja, kremova,
te€nog testa, puslica, kola¢a sa sirom, musa,
suflea.

Ne koristite standardnu zZicu za guste smese
(npr. pravljenje krema od masnoce i $ecera)
— to bi moglo da je osteti.

Zica za testo: Za kvasna testa.

1. Okrenite taster za otpusStanje u smeru
kretanja kazaljki sata i podignite glavu
miksera dok se ne zaklju¢a.

2. Stavite Zeljeni dodatak i gurnite do kraja,
a zatim okrenite.

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

4. Okrenite taster za otpustanje u smeru
kretanja kazaljki sata i spustite glavu
miksera dok se ne zaklju¢a.

5. Ukljugite mikser okretanjem prekidaca
na zeljenu postavku. Prebacite na opciju
spulsiranje” za kratko i naglo mesanije.

6. Iskljucite i uklonite dodatak. (slika B)

VA?VNO:

1. Cesto iskljuujte 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 isklju¢ivo hladne
sastojke, osim ako u receptu nije
drugadije navedeno.

NAPOMENA ZA PRAVLJENJE HLEBA:

1. Nikad ne prema$ujte maksimalni
kapacitet. U suprotnom ¢ete preopteretiti
uredaj.

2. Ako Cujete da se uredaj muci prilikom
rada, iskljucite ga, uklonite polovinu testa
i mesajte svaku pojedinac¢no.

3. Sastojci se najbolje mesaju ako prvo
sipate te€nost.

CISCENJE

1. Iskljugite uredaj i izvucite utika¢ iz
naponske mreze i sacekajte da se uredaj
ohladi pre ¢iS¢enja.

2. Ne potapajte motor uredaja u vodu i
vodite racuna da voda ne ude u ureda.

3. Motor prebrisite blago vlaznom krpom.

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

Rastavite uredaj i oCistite sve dodatke
odvojeno.

Pustite da se svi delovi dobro osuse pre
nego $to ih ponovo budete koristili.
Dodatke stavite u zastitnu torbicu nakon
Sto ih operete i detaljno osusite.

SPISAK SASTOJAKA:
MIKSER
Materijal Maksimalna Napomena Dodatak
koli¢ina
Gusto testo s 1600g Bradno i voda u razmeri 5:3
kvascem Priprema testa:
Pri brzini 1, 180 sekundi. Operacioni period:
Pri brzini 2, 10 sekundi
Retko testo s 2000g Brasno i voda u razmeri 1,1:1
kvascem Priprema testa:
Pri brzini 1, 90 sekundi Operacioni period:
Brzina 2, 10 sekundi
jaje 16 jaja Prebacujte od brzine 8 do brzine 10 i mutite
belanac jaja bez prekidanja tokom 3 do 4
minuta.
élag 300ml svezeg Prebacujte brzine od 1 do 4 tokom 5 minuta
Slaga
Sejkovi, 1L Muéenje jaja u kremaste smese
kokteli i druge Pri brzini 1 tokom 4 minuta okvirno =
teénosti \'L__ )

Napomena: Nakon Sto obradite jednu koli¢inu, sacekajte da se uredaj ohladi na sobnu

temperaturu pre nego §to nastavite sa radom.

E Ova oznaka ukazuje da se u Evropskoj uniji ovaj proizvod ne sme bacati u kantu za dubre
sa ostalim otpadom. Da bi se sprecio eventulan $tetan uticaj na okolinu ili ljudsko zdravlje

— . . . . . . . . . .

od nekontrolisanog bacanja dubreta, reciklirajte ovaj proizvod da bi ste promovisali
odrzivu ponovnu upotrebu izvora sirovina. Da vratite svoj iskori§éeni uredaj, molimo vas da
upotrebite sabirne centre ili da kontaktirate prodavca kod kojeg ste kupili proizvod. Oni mogu

odneti ovaj proizvod na bezbedno recikliranje
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LATVIAN

INSTRUKCIJU ROKSGRAMATA

TEHNISKAS SPECIFIKACIJAS:
Spriegums: 220-240V, 50Hz
Jauda: 1200W

UZBUVE: (att. A)

(1) Blendera vaks

(2) Baro$anas bloks

(3) Sledzis

(4) AtlaiSanas poga

(5) NerUséjosa térauda trauks
(6) H veida lapstina

(7) Lapstina putosanai

(8) MTklas akis

(9) Aizsargs pret $lakatam

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.

+ lzslédziet ierci un izraujiet kontaktdaksu
no kontaktligzdas, kad ierice netiek
izmantota, ka ar1 pirms piederumu
mainas un tirisanas.

+ Neatstajiet ierici ieslégtu bez
uzraudzibas.

*  Turiet rokas nost no kustigam dalam.

* Nelietojiet ierTci, ja ta ir bojata. Lai
izvairitos no briesmam, nomaina javeic
razotajam, ta parstavim vai I1dz1gi
kvalificetai personai.

+ Nekad nelietojiet ierTcei nepiederoSus
priekSmetus — tas var radtt ugunsgréku,
elektriskas stravas triecienu vai
savainojumu.

+ Nepielaujiet baroSanas bloka, vada un
kontaktdak$as saslapinasanu.

+ lerice paredzéta vienigi lietoSanai majas.
Neizmantojiet to arpus telpam.

+ Esiet uzmanigs, celot ierici, jo ta ir
smaga. Pirms celSanas 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 art
personas, kuram trukst pieredzes
un zinasanu, ja vien par to dro8tbu
atbildTga persona tas neuzrauga vai nav
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devusi noradijumus attieciba uz ierices
lietoSanu.

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

Trok$nu ITmenis: Lc < 85dB

LIETOSANA

MIKSERIS

H veida lapstina: kiiku, cepumu,
smalkmaizi8u, glaziras, pildtjumu, ekléru un
kartupelu biezena pagatavo$anai.

Lapstina puto$anai: olam, krémiem, miklai,
beztauku biskvitiem, meringai, siera kokam,
uzpateniem, suflé.

Nelietojiet putoSanai paredzéto lapstinu
smagiem maistjumiem (piem., putojot taukus
un cukuru) — jus to varat sabojat.

Miklas akis: rauga mrklai.

1.

6.

Pagrieziet atlaiSanas pogu pulkstena
radTtaju kustibas virziena un paceliet
miksera galvinu, ITdz ta nofiks€jas.
levietojot riku, spiediet to augSup, I1dz tas
apstajas, péc tam pagrieziet.

Uzstadiet trauku uz pamatnes, nospiediet
lejup un pagrieziet pretgji pulkstena
radTtaju kustibas virzienam.

Pagrieziet atlaiSanas pogu pulkstena
radTtaju kustibas virziena un nolaidiet
miksera galvinu, ITdz ta nofikséjas.
leslédziet ierici, pagriezot slédzi uz
vélamo iestatTjumu. leslédziet pulsacijas
rezimu, ja vélaties Tslaicigus, spécigus
apgriezienus.

Pagrieziet un nonemiet riku. (att. B)

SVARIGI!

1.

2.

3.

Izslédziet ierTci un ik pa laikam notiriet
trauka malas ar lapstinu.

PutoSanai vislabak der olas istabas
temperatara.

Pirms olu baltumu puto$anas
parliecinieties, ka uz puto$anai
paredzétas lapstinas un trauka nav tauku
un olu dzeltenumu.

Konditorejas izstradajumiem izmantojiet
aukstas sastavdalas, ja vien recepté nav
noradtts citadi.

NORADES MAIZES GATAVOSANAI

1.

2.

Nekad neparsniedziet maksimalo
ietilptbu! Pretéja gadijuma jus
parslogosiet ierici.

Ja dzirdat, ka ierice darbojas ar piepuli,
izslédziet to, iznemiet pusi miklas un
gatavojiet to pa dalam.

3. Sastavdalas bus vieglak samaisTt, ja . lerices tiriSanai neizmantojiet asu birsti
vispirms ievietosiet Skidrumu. vai jebkadus spécigus Skidinatajus — tie
TIRISANA kaitetu ierices izskatam.
1. Izsledziet ierici un izraujiet kontaktdaks$u Nonemiet no ierices un tiriet visus
no kontaktligzdas. Pirms tTridanas |aujiet piederumus atseviski. ) B
iericei atdzist. RUpTgi nozavéjiet visas dalas, pirms tas
2. Neiegremdajiet motora bloku adent un tiek atkal lietotas.

7. Pé&c nomazgasanas un rupigas

parliecinieties, ka iericé neieklust Gdens. © not Sdflds U U
nozavésanas ievietojiet piederumus

3. Noslaukiet motora bloku ar mitru dranu.

aizsargapvaka.
SASTAVDAI,.U SARAKSTS:
MIKSERIS
Materials Maksimalie Apraksts Riks
daudzumi
Bieza rauga 16009 Milti un Gdens attiectba 5:3

mikla Miklas iepriek$€ja apstrade:
1. atruma 180 sekundes
Darbibas laiks:

2. atruma 10 sekundes

Mrksta rauga 2000g Milti un Gdens attiectba 1:1
mikla Miklas iepriek$€ja apstrade:
1. atruma 90 sekundes
Darbibas laiks:
2. atruma 10 sekundes
Ola 16 olas lesledziet ierici 8. [Tdz 10. atruma, putojiet olu

baltumus bez apstajas 3-4 mindtes

Putukréjums 300 ml svaiga

salda krejuma

1. ITdz 4. atruma aptuveni 5 minates

Kokteili vai citi 1L
Skidrumi

Olu kul$ana kremveida maisTjumos
1. atruma aptuveni 4minates 3=

\J

Piezime. Péc vienas porcijas apstrades laujiet iericei atdzist [Tdz istabas temperatarai,
pirms turpinat darbu.

E Sis simbols norada, ka ierici nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem visas
ES valstTs. Lai novérstu iespéjamo kaitgjumu videi vai cilvéku veseltbai, nekontroléti
atbrivojoties no atkritumiem, esiet atbildigs un nododiet to otrreizéjai parstradei, lai
veicinatu resursu ilgtspéjigu atkartotu izmanto$anu. Lai nodotu lietoto ierTci, lddzu, izmantojiet
atkritumu nodoSanas un savak$anas sistémas vai sazinieties ar mazumtirgotaju, pie kura
iegadajaties 8o ierTci. Tas var pienemt So ierici videi droSas otrreizéjas parstrades noltkos.
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LIETUVIU K.

NAUDOJIMOSI INSTRUKCIJA

TECHNINES SPECIFIKACIJOS:
Jtampa: 220-240V, 50Hz
Galia: 1200W

SANDARA (pav. A)

(1) MaiSytuvo gaubtas

(2) Maitinimo blokas

(3) Jjungimo jungiklis

(4) Atleidimo rankenélé

(5) Neradijancio plieno indas
(6) ,H" formos plaktuvas

(7) Plaktuvas

(8) Teslos minkymo kablys
(9) Apsauga nuo taskymosi

SVARBUS |SPEJIMAI

+ AtidZiai perskaitykite visas instrukcijas
prie$ naudodamiesi Siuo prietaisu ir jas
iS§saugokite ateiciai.
Nepalikite pakuotés medziagy (plastikiniy
maisy, polistireno, viniy ir pan.)
vaikams ar zmonéms su protine negalia
pasiekiamoje vietoje, nes galite jiems
sukelti pavojy.
ISjunkite prietaisg ir iStraukite maitinimo
laidg i$ lizdo, jei juo nesinaudojate,
ketinate keisti priedus ar valyti.
Nepalikite prietaiso be priezidros.
Visada saugokite rankas nuo judanciy
daliy.
Nesinaudokite apgadintu prietaisu; jj
turi suremontuoti arba pakeisti nauju
gamintojas, jo jgaliotas atstovas arba
kitas kvalifikuotas asmuo, kad baty
iSvengta pavojaus.
Niekada nenaudokite neleistiny priedy,
nes tai gali sukelti gaisrg, galite nusikrésti
elektra ir kitaip susizaloti.
Saugokite maitinimo blokg, maitinimo
laida ir kiStukg nuo drégmes.
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 prizidri ir
jiems nurodymus duoda uz jy saugg ir

tinkama prietaiso naudojimg atsakingas
asmuo.

+ Batina prizidreéti vaikus ir uztikrinti, kad jie
nezaisty Siuo prietaisu.

+  TriukS8mo lygis: Lc < 85dB

KAIP NAUDOTIS

MAISYTUVAS

»H*“ formos plaktuvas: Skirtas gaminti
pyragams, sausainiams, teSlai, Saldymui,
idarui, eklerams ir bulviy kosei.

Plaktuvas: Skirtas kiauSiniams, grietinélei,
neriebiems biskvitams, morengams, sario
pyragéliams, putésiams, suflé.

Nenaudokite Sio plaktuvo tirStoms

medziagoms (pvz. Grietinélei su cukrumi)

plakti, nes galite jj apgadinti.

TeSlos minkymo kablys: MiSiniams su

mielémis.

1. Pasukite atleidimo rankenéle pagal
laikrodzio rodykle ir pakelkite maiSytuvo
galvute, kol ji uzsifiksuos.

2. ]dékite prieda, stumkite jj aukstyn, kol jis
sustos, tada pasukite.

3. Uzdékite indg ant pagrindo, paspauskite
Zemyn ir pasukite prie$ laikrodZio rodykle.

4. Pasukite atleidimo rankenéle pagal
laikrodzio rodykle ir nuleiskite maiSytuvo
galvute, kol ji uZsifiksuos.

5. ljunkite pasukdami jungiklj j norimg
padétj. Galite jungti trumpais etapais.

6. Pasukite ir iSimkite prieda. (pav. B)

SVARBU:

1. ISjunkite ir mentele daznai iSgrandykite
inda.

2. KiauSiniai kambario temperataroje
geriausiai plakasi.

3. Prie§ plakant kiauSinio baltymus,
patikrinkite, ar inde arba ant plaktuvo néra
riebaly arba kiausinio trynio.

4. Teslai naudokite Saltus ingridientus,
nebent pagal recepty reikéty kitaip.

PATARIMAS GAMINANT DUONA:

1. Niekada nevirSykite maksimaliy
pajégumy, nes perkrausite prietaisg.

2. Jei i8girstumeéte, kad prietaisas sukasi
sunkiai, iSjunkite jj, iSimkite puse teslos ir
ja minkykite atskirai.

3. Ingridientai geriausiai susimaisys, jei
pirmiausia supilsite skystj.

VALYMAS

1. ISjunkite prietaisg ir iStraukite maitinimo
laidg i§ maitinimo lizdo, leiskite prietaisui
atvesti prie$ valant.

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

3. Variklio bloka valykite drégnu skuduréliu.

4. Nevalykite vieliniu Sepeciu, Sveitimo
kempine, nenaudokite stipriy valymo
priemoniy, nes jos gali apgadinti prietaisg.

INGRIDIENTYU SARASAS:

ISardykite prietaisg ir visas jo detales ir

priedus valykite atskirai.

Prie$ vél naudodami, palaukite, kol visos

" dalys igdzius.
. Sudékite priedus j apsaugine rankove po

nuplovimo ir nudziovinimo

MAISYTUVAS
Medziaga Maks. kiekiai Pastaba Priedas
Kieta mieliné 1600g Milty ir vandens santykis 5:3,
tesla Pirminis te$los apdorojimas:
Nuo 1-o0 grei¢io 180 sekundziy;
Veikimo periodas:
2-as greitis 10 sekundziy
8Minksta mieliné 2000g Milty ir vandens santykis 1,1:1,
tesla Pirminis teslos apdorojimas:
Nuo 1-jo grei¢io 90 sekundziy;
Veikimo periodas:
2-as greitis 10 sekundziy
kiauSinis 16 kiauSiniy Jiunkite greitj 8 iki grei€io 10, plakite kiauSiniy
baltymus nesustabdydami 3-4min
Plakta grietinélé 300ml Sviezios Nuo greicio 1 iki 4 apie 5 minutes
grietinélés
MiSiniai, 1L Kiausiniy plakimas j kreminj misinj
kokteiliai arba kiti Nuo 1-jo grei¢io mazdaug 4 minutes T
skysgiai \t_ )

Pastabos: Kai apdorosite vieng partija, leiskite prietaisui atvésti palikdami kambario

temperaturoje pries apdorojant toliau.

E Sis zenklas rodo, kad produktg draudziama iSmesti kartu su buitinémis atliekomis visoje
ES. Siekiant iSvengti galimo poveikio aplinkai arba Zmogaus sveikatai dél

- nekontroliuojamo atlieky iSmetimo, perdirbkite atliekas atsakingai tam, kad skatintuméte
pakartotinj medziagy panaudojima. Jei norite grazinti panaudotg prietaisg, grazinkite jj j
specialias surinkimo sistemas arba susisiekite su pardavéju del konsultacijos. Pardavéjas gali

perdirbti produktg aplinkai nekenksmingu badu.

LIETUVIU K.



ROMANESTE

MANUAL DE INSTRUCTIUNI

SPECIFICATII TEHNICE:
Tensiune: 220-240V, 50Hz
Putere: 1200W

STRUCTURA: (fig. A)

(1) Capac blender

(2) Unitate alimentare

(8) Intrerupator

(4) Maner eliberare

(5) Bol din otel inoxidabil

(6) Paleta H

(7) Tel

(8) Paleta pentru aluat

(9) Protectie impotriva stropirii

ATENTIONARI 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 indeména copiilor sau persoanelor cu
dizabilitati mentale deoarece acestea
reprezinta surse potentiale de pericol.

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

* Nu lasatj dispozitivul pornit daca acesta
este nesupravegheat.

+ Tineti-va méinile la distantd de elementele
mobile.

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

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

+  Nu permiteti unitatjii 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
capacitai fizice, senzoriale sau mentale
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reduse sau care nu au experienta si
cunostinte, cu exceptia cazului cand
acestea sunt supravegheate sau

primesc instructiuni cu privire la utilizarea
produsului din partea unei persoane
responsabile pentru siguranta lor.

+  Copiii trebuie sa fie supravegheatj pentru
asigurarea faptului ca acestia nu se joaca
cu dispozitivul.

+ Nivel de zgomot: Lc < 85dB

MOD DE UTILIZARE

MIXERUL

Paleta H: Pentru realizarea prajiturilor,
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 utilizatj telul pentru amestecuri grele

(de exemplu, grasime spumata si zahar)
deoarece I|-ati putea deteriora.

Paleta pentru aluat: Pentru aluaturile cu

drojdie.

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

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

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

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

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

6. Intoarceti si indepartati o paleta. (fig. B)

IMPORTANT:

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

2. Ouale 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. indica in
mod diferit.

SFATURI PENTRU PAINE:

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

2. Daca auzitj ca aparatul face eforturi mari
n 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.

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.

LISTA DE INGREDIENTE:
MIXERUL

Stergeti unitatea motorului cu o carpa
umeda.

Nu utilizati o perie din sarma, un burete
de s&rma moale sau orice solventj
puternici pentru curatarea aparatului

deoarece acestia ii vor deteriora aspectul.

Demontatj dispozitivul si curatatj toate
accesoriile separat.

Lasati toate piesele sa se usuce foarte
bine anterior utilizarii lor din nou.
Puneti accesoriile intr-un ambalaj de
protectie dupa spalare si uscare cu
atentie.

Material

Cantitati maxime | Comentarii

Instrument

Aluat cu drojdie 16009

Faina si apa, raport 5:3,

vartos Pretratarea drojdiei:

De la viteza 1 timp de 180 secunde;
Perioada operatjunii:

Viteza 2 timp de 10 secunde

Aluat cu drojdie 2000g

Faina si apa, raport 1:1

moale Pretratarea drojdiei:

De la viteza 1 timp de 90 secunde;
Perioada operatjunii:

Viteza 2 timp de 10 secunde

De la viteza 1 timp de aproximativ 4 minute. \L__

Oua 16 oud Treceti de la viteza 8 la viteza 10 si bateti
albusurile fara oprire timp de 3-4 minute

Frigca 300ml frigca De la viteza 1 La viteza 4 timp de aproximativ

lichida 5 minute

proaspata
Shake-uri, 1L Baterea oualor pentru incorporare in
cocktail-uri sau amestecuri cremoase. =T
alte lichide |

Comentarii: Dupa procesarea unui lot, lasati dispozitivul sa se raceasca la temperatura
camerei anterior continuarii procesarii ingredientelor.

E Acest marcaj indica faptul ca prezentul produs nu trebuie eliminat alaturi de alte reziduuri
o menajere pe intregul teritoriu al UE. Pentru a impiedica posibila deteriorare a mediului

sau sanatatji umane provenita din eliminarea necontrolata a deseurilor, reciclati aparatul
responsabil pentru a promova reutilizarea durabila a resurselor materiale. Pentru a va returna
dispozitivul uzat, va rugam sa utilizati sistemele de returnare si colectare sau sa contactatj
magazinul de unde ati achizitionat produsul. Magazinele de acest tip pot prelua acest produs
pentru reciclarea sa sigura pentru mediul inconjurator.

ROMANESTE



BBbAIFAPCKH

PBKOBO/CTBO 3A YINOTPEBA

TEXHUYECKWU CNELUUNDPUKALIUN:
HanpexeHwne: 220-240V, 50Hz
MowHocT: 1200W

CTPYKTYPA: (qur. A)

(1) Kanak Ha cmecuTensa

(2) BaxpaHBaLy 6110k

(3) KoHekTop Ha npeskntoyBarena

(4) byToH 3a ocBobOXOaBaHe

(5) Cba OT HepbXOAema CToMaHa

(6) H-pasbuBau

(7) MpucTaska 3a pasbusaHe Ha nynam
(8) Kyka 3a Tecto

(9) NpepnasuTen NPoTUB NPBCKN

BAXXHUA

NMPEOOXPAHUTENTHUN MEPKU

+ [lpoyeTeTe n3UANO HacTOALWMTE
VHCTPYKUMM Npeau ynotpeba n rm
CbxpaHeTe 3a 6baewm crnpasku.

+ He ocTaBaiTe yacTn OT onakoBkaTta
(nnacTMacoBu YaHTUW, NonnecTepHa
nAHa, 3axBaTu 1 Ap.) B obxBaTa Ha geua
Wwnm nuua 6e3 caMOKOHTPOJ1, Thi KaTo ca
Bb3MOXXHU U3TOYHMLN HA OMaCHOCT.

+  Wsknioysarite ypepa n nssaxpante
Lencena, KoraTo He ro uanonasarte
U1 npeagn cMAHa Ha akcecoapu n
noyncTeaHe.

+ He ocTaBsanTe ypena BkoyeH 6e3
HabnogeHve.

+ [laseTe pbueTe cu ganed ot
OBUXELLMTE ce YacTu.

* He nsnonssainTe nospeneHn ypeau.
MoBpepnaTa TpA6GBa Aa 6bae OTCTpaHeHa
OT nNpon3sogunTenA Unn TexeH cepenu3eH
areHT, Wv gpyro nvue ¢ noaxopAwa
KBanudukauma, 3a ga ce nsberHar
puckoBeTe.

+ Hwukora He nanonssante HeogobpeHu
akcecoapu. ToBa MOXe Aa nosene oo
no>xap, TOKOB ygap nnun HapaHABaHe.

+ He ocTaBAiTe Bna>kHn 3axpaHBawmsa
6nok, kabena nnu wencena.

+ [a ce nsnonsea camo Ha 3aKpuTO.

* BHumasanTe npu nosguraHe Ha
ypena, Tbil KaTo e TexbK.YBepeTe
ce, Ye rnaeara e 65okMpaHa u 4ye
CbObT, MPUCTaBKUTE, Kanaka Ha
n3xona n kabena ca 3axsaHaTu
npeav nosauvraHeTo.Toau ypep He e
npegHasHadveH 3a ynotpeba ot nvua
(BKIOUMTENHO Aeua) C HamaneHu
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PU3NYECKN, CEH3OPHU NN YMCTBEHU
Bb3MOXXHOCTM UMW OT LA, KOUTO He
ca 3anosHaTtu ¢ ynotpebara, OCBeH
aKko He 6bpaT HabnogaBaHu nnu
WHCTPYKTMPaHU OTHOCHO paboTaTa
C Hero OT OTrOBOPHO 3a TAXHaTa
6e30nacHoCT nuue.

*  WHCcTpyKTMpanTe geuaTa aa He UrpanAT ¢
ypena.

»  Hweo Ha wyma:Lc < 85dB

HAYMH HA YNOTPEBA

MUKCEPBT

H-pa36uBauy: 3a HanpaBa Ha KelnkoBe,
BGUCKBUTY, NACTK, 3aMpb3ABaHe, Mb/THEXMN,
ekniepu n KapTodheHo nope.

Akcecoap 3a pas6usaHe Ha onyuam: 3a
Alua, cMeTaHa, macno, 6eamacnexm r.om,
pa3buBaHe Ha 6enTbUn, YNN3KENKOBE,
MycoBe, cydneTa.

He nsnonsearite akcecoapa 3a pasbuBaHe
Ha hnynan ¢ TBbpAE TEXKN CMecn
(HanpvMep 3a HanpaBa Ha MacneHun
KpemoBe), Thil KaTo e Bb3MOXHa nospeaa.

Kyka 3a Tecto: 3a cmecu ¢ mas.

1. 3aBbpTeTe 6yTOHa 3a ocBOHOXKAABAHE
Mo YacoBHVKOBaTa CTpenka u
noBAUrHeTe rnaesarta Ha Mukcepa,
[0KaTo LWpakHe Ha MACTO.

2. MocTaseTe npucTaBka v NpUTUCKanTe
[oKaTo crpe Aa ce BbpTy.

3. MoHTupariTe Kynata BbpXy OCHOBaTa,
NpUTUCHETE HaJoNy 1 3aBbpTETE B
obpaTHa Ha 4acoBHWKOBaTa cTpenka
nocoka.

4. 3aBbpTeTe 6yTOHa 3a ocBOOOXKAABAHE
Mo YacoBHMKOBATA CTPESKa 1 CHKETe
rnaeata Ha MMKcepa, JOKaTO LipakHe Ha
MACTO.

5. BknioyeTe, KaTo 3aBbpTUTE
NpeBKIOYBATENA Ha XXenaHata
HacTporika. MNpeBknoyBanTe Ha
VUMNYJICEH PEXUM 3a KpaTKu AeNHOCTY.

6. 3aBbpTeTe M OTCTpaHeTe nNpucTaskaTa.
(cpur. B)

BAXHO:

1. YecTto uskniousante n n3bbpceante
Kynara c wnakna.

2. Anuarta cbe cTanHa Temnepartypa ce
pa3buBart Hal-gobpe.

3. lNpeau na pasbreTte 6enTbUM HA CHAT Ce
yBepeTe, 4e HAMa Mas3HUHA NI XXbATbK
B Kynara.

4. WsnonseanTe CTYAEHN CbCTaBKM 3a
CNafKuLLKM, OCBEH aKo peuenTaTa He
rnacv opyro.

C'bBETVI MPU NPABEHE HA XNAB:
Hvkora He HagxBBPNANTE MaKCUMaIHWA
KanauyunTteTt. B npoTnBEH cnyqam we
npeToBapuTe ypeaa.

2. Ako 4yyeTe, Ye ypepa ce HaToBapBa,
M3KJIloYeTe, OTCTpaHeTe NosoBuUHaTa
TeCTO U npuroTeeTe ABeTe NOJIOBUHU NO
OTAesHO.

3. CbcTaBkuTe ce cMecBaT Han-gobpe, ako
MbpPBO NOCTaBUTE TEYHOCTTA.

HO‘-IVICTBAHE
M3knioueTe n oTCTpaHeTe Lencena.
OcTaBeTe ypefa na ce oxniagu npeau
NoYMCTBaHe.

2. He notanante gsuratenHuA 610K BbB
BOJA U Ce yBepeTe, Ye B ypepa He
NpOoHVKBa BOAA.

CMUCBK HA CbCTABKMUTE:
MUKCEPBT

M36bpcBanTe asuratenHma 610K ¢
BNIaXHa Kbpna.

He n3nonseanTe yeTka, CTOMaHeHa
BbJIHA UMW CUTHWN PasTBOpUTENW 3a
no4ncTBaHe Ha ypeaa, Tbil KaTo e
Bb3MOXHO [Aa ro NoBpepAT.
PasrnobeTte ypena v nouncreTte
akcecoapuTe NooTAenHo.YeepeTte
ce, Yye YacTuTe He ca hMKCMpaHn B
cbAoMManHaTa MawvHa, Tbil KaTto
TOBa MOXe Aa fosefe 40 NpoMAHa
Ha popmarta um. OcTaBeTe BCUYKK
4YacTu fa n3cbxHaT [obpe npeav fa rm
nanonssaTe OTHOBO.

MocTaBeTe akcecoapuTe B 3alWNTHUA
pbKaBs cnep n3mvBaHe v LAOCTHO
noAcyLIaBaHe.

Matepuan MakcumanHu 3abenexka Mpucraska
KonuyectBa
TebpAO TECTO 1600g BpaluHo 1 Boga npu cboTHowweHue 5:3
c manA MpenBaputenHa o6paboTka Ha TeCTOTO:
Cbe ckopocT 1 3a 180 cekyHAau;
Bpeme Ha obpaboTka:
CkopocT 2 3a 10 cekyHau
Meko TecTo ¢ 2000g BpawHo 1 Boga npu cboTHoweHue 1.1:1
maA MpenaputenHa o6paboTka Ha TECTOTO:
CkopocT 1 3a 90 cekyHau;
Bpewme Ha obpaboTka:
CkopocT 2 3a 10 cekyHam
Anua 16 Aavua CkopocT 8 no 10. PazbuBaHeTo Ha AnuaTa
Ha CHAr npoabmkasa 3-4 MUHYTW.
Buta cmeTtaHa 300ml npAcHa CkopocT 1 [0 4 3a 0K0SI0 5 MUHYTH
cMmeTaHa
LLlerikose, 1L PasbuBaHe Ha AliLa BbpXy KpemoobpasHu
KOKTennu un cmecu =
[pYry TeYHOCTN CkopocT 1 32 0KOJI0 4 MUHYTH \'L__ ]

3a6enexku: Cnep kato 06paboTuTe xpaHata, ocTaBeTe ypeaa Aa ce oxnaau A0 cTalHa

TemnepaTtypa npeau Aa npoab/KUTE CbC crneaBallaTa o6paboTka.
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BbArAPCKU



BBbAIFAPCKH

E To3n 3HaK Nokasea, Ye NPoayKTbT He TpAGBA Oa ce U3XBBbPJIA C AOMAKMHCKUTE
(> oTnagbun B EC. 3a na npegoTeBpaTuUTe Bb3MOXHM LLETW HA OKOSIHATa cpepa unu
YOBELIKOTO 3Apase, Ab/KaLlM Ce HA HEKOHTPONMPaHO N3XBBbPJIAHE Ha OTNagbuy, e
Heob6x0aQUMO Aa rv peumknvparte 3a U3MNon3BaHe Ha BIOXXEHUTE B TAX LEHHW MaTepuanu.
3a pa BbpHeTe 1M3non3eaH ypes, € HeobxoaMmo fa n3nonsearte cuctemara 3a cvbrpaHe Ha
cneunanHn oTnagbum UK Aa ce CBBbPXXETE C TbproBeLa, 0T KOWTO CTe 3aKynuau npogykra.
Mo TO31 HauYmMH NPOAYKTHLT We 6bae npefaneH 3a 6e3onacHoO 3a oKonHarta cpega
peuunknupaxe.
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NOCIBHUK KOPUCTYBAYA

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKN:
Hanpyra: 220-240B ~ 500y,
MoTy>xHicTb: 1200BT

BYOOBA: (man. A)

(1) Kpuwwka amiwysava

(2) MpuBigHun 6nok

(8) Nepemukay

(4) DikcaTop

(5) Yawa 3 Hep>kaBitoyoi cTani

(6) H-36mBau

(7) BiHunk

(8) M'avok ona Ticta

(9) Kpuwwika pna 3axvcTy Bif,
pO36pN3KyBaHHA

BAXINBI BACTEPEXXEHHA
OO0 BE3NEKU

+ [epepn BUKOPUCTAHHAM 4AHOrO
NPUCTPOIO YBAXHO NpoynTanTe yci
iHCTPYKLUji Ta 36epexiTb ix ANA AOBIOKN
y ManbyTHbOMY.

» He 3anuwanTe geTani ynakoBku
(nnacTrKoBi MilKK, NniHononicTupon,
LBAXM TOLLO) Y MiCLAX, AOCTYMHUX
AnA aiter abo oci6 3i cneuianbHUMK
notpebamu, OCKinbKK Ui geTtani
MO>XYTb CTAHOBUTU AS1A HAX NMOBIPHY
Hebesneky.

+  O60B‘A3KOBO BUMKHITb AaHUA NPUCTPIN
Ta BiOKMIOYiTb 10ro Bif, €NeKTPUYHOI
PO3eTKM, KON BiH HE BUKOPUCTOBYETLCA,
nepep, 3amiHoto akcecyapis abo nepep,
TUM AK NOr0 YNCTUTW.

» He 3anuwarniTe gaHuii NpucTpin
yBIMKHEHUM 6e3 HarnAgy.

+  TpumanTte pyku nogari Big pyxoMmx
netanen.

+  LWo6 yHMKHYyTN Hebe3nekw,
3ab60pPOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATHU
NMOLIKOAKEHWIN NMPUCTPI; MOLUKOOXKEHWNIA
NPUCTPIN NOBUHEH BYTN 3aMiHEHWI
BUPOBOHNKOM, MOro CEPBICHUM
npeAcTaBHNKOM abo KeanithikoBaHUM
eN1eKTPUKOM.

+  3a60pOHAETLCA BUKOPUCTAHHA iHLINX
Hacafok, OKpiM PeKOMEHA,0BaHVX,
OCKIifIbKU Lie MOXe Npu3BecTu A0
BVHWKHEHHA MOXEeXi, yParkeHHA
€NeKTPUYHNM CTPYMOM abo Ao
TpaBMyBaHHA.

+ OG6epirainTe NpuBIAHWIA 610K, LWHYP
>KVBNEHHA Ta LUTencesibHy BUNKY Bif,
BOJIOT .

+  BukKopucToBynTE OaHWI NPUCTPIN
TiNIbKW B NPUMILLEHHI. BukopucTaHHA 3a
MeXXaMu NPUMILLEHHA 3a60pOHEHe.

+  BbyabTe 06epexxHi Npu nigHiMaHHI faHoro
NPUCTPOIO, OCKINbKU BiH AOCUTb BaXXKUN.
Mepepn nigHiMaHHAM yneBHITbCA, WO
ronoBKa npUCTpoto 3adikcosaHa, a
yala, akcecyapu, Kpuvilka Ta LHyp
>XMBMEHHA He ByayTb NOWKOMKEHI nig
yac nigHiMaHHA.

+ Llen npucTpin He npn3aHayeHn onA
BVMKOPUCTaHHA ocobamu (BKoYao4m
niTen) 3 06MeXXeHNMUN DI3UYHUMMK,
PO3YyMOBUMM Ta NCUXIYHUMU [AHVMWA,

a TakoX ocobamu, Lo He MatloTb
HeobXiaHMX HaBMYOK abo 3HaHb, OKPIM
AK Nig HarnAgom ocib, BignosiganbHUX
3a ix 6e3neky, Ta nicnA NpoBeAeHHA
HEeOobXiAHOro IHCTPYKTaxy.

* HarnapanTe 3a giTbMu, W06 BOHN He
6aBunnCh i3 faHMM anapaTom.

» PiBeHb wymy: Lc <8506

AK BUKOPUCTOBYBATHU

3MIlYBAY

H-36uBau: [1nA npuroTyBaHHA KEKCIB,
CyXOro neyuea, BUMIYOK, LLlyKpOBOI rnasypi,
3anoBHIOBauiB, eKkriep Ta KapTonni n‘tope.

BiHumk: [1nAa 36uBaHHA A€lUb, CMETaHu,
piaKoro TicTa, HEXXMPHOro NOPUCTOrO TIiCTa,
MepeHrn, BaTPYLLOK, MyCy, cydre.

He BMKOPUCTOBYIMTE BiHYMK ANA 36UBaHHA
Oy>Xe ryCcTux cymiwewn (Hanpuknag,

CYMiLLi CMeTaHu 3 LiyKPOM) - BIHYMK MOXe
MOLWKOANTUCH.

Favok gnA Ticta: Ona 3amiwyBaHHA TicTa.

1. TNoBepHiTb hikcaTop 3a roANHHNKOBOO
CTPISIKOIO Ta MigHIMITb rOSI0BKY
3MilmyBaya, AOKM BOHA He 3adikcyeTbCA
Y BEPXHbOMY MOOXEHHI.

2. BcTaBsTe iHCTPYMEHT [0 ynopa, a Togi
NMOBEPHITb 0ro0.

3. TlomicTiTb Yaluy Ha OCHOBY, a Toai
HaTUCHITb Ha Yacy Ta NOBEpPHITb ii IPoTH
rOAVHHNKOBOI CTPINKMN.

4. TloBepHiTb hikcaTop 3a roANHHUKOBOK
CTPISIKOIO Ta ONYCTiTb FONIOBKY
3MilyBaYya, JOKM BOHA He 3adikcyeTbeA
Y HOPMasibHOMY MOJIOXKEHHI.

5. VYBIMKHITb 3MilLlyBaY, NOBEPHYBLUN
nepemmkad y noTpibHe NosoXeHHA.
VYBIMKHITb (PyHKLUtO 3amMillyBaHHA 3
nynbcadieto.

YKPAIHCbKA



YKPAIHCbKA

6. [licnAa 3aBepLUeHHA BUMKHITb 3MillyBay 3. CknagHuKM Kpalle 3MillyoTbeA, AKLLO
Ta BUIMITb iIHCTPYMEHT. (man. B) crepLly HanuMTu BOAW.

YBATA: YULLEHHA

1. PerynAapHo BMMuUKanTe 3miysay 1. lMepepn ynweHHAM 060B‘A3KOBO
Ta 3ickpibariTe Yally 3a JONOMOro BUMKHITb NPUCTPIN, BiAKIOYITb OO Bif,
nonarvku. eNeKTPUYHOI pO3eTKN Ta pante nomy

2. [nA Aeub i3 KiIMHATHOIO TemnepaTypoto OXONOHYTN.

Harikpatlie nigxoanTb 36MBaHHA 3a 2. He 3aHyptoriTe npmBiaHNA 610K (ABUIYH)
[OMOMOrolo BiHYMKa. y Bopy Ta 6yabTe obepexcHi, Wob sBoga

3. Tllepen 36mBaHHAM AEYHUX BiNKiB He noTpanunay AaHuin NpUCTpIn.
YMEBHITBCA, WO Y Yalli Ta Ha BiHYNKY 3. [poTpiTb NpMBiAHWIA 6NOK (ABUrYH)
BiACYTHI XMp ab0 AEYHMIN XOBTOK. BOJIOr0l0 TKaHUHOIO.

4. [nA BUNiYKM BUKOPUCTOBYNTE XONOLOHI 4. He BMKOpPUCTOBYMTE AN1A YMLLEHHA
CKNagHWKKW, OKpiM BUNaAKiB, y peuenTi [aHoro NpUCTpoIo APOTAHY LUITKY,
3a3HayeHi Tenni CKNagHuKN. cTanbHy BaTy abo 6yab-AKi CUMbHI

3ACTEPE)XEHHA NMPU 3AMILLYBAHHI PO34YUHHUKWN, OCKiNbKWN BOHU MOXYTb

XIBA: NOLUKOANTI NOBEPXHIO MPUCTPOIO.

1. O6epiraiiTe aaHWii NPUCTPIi Big 5. 3HiMiTb 3 faHOro NPUCTPOIO oro
BaXKKUX PEXMMIB poBoTH, o6 He akcecyapu Ta YUCTITb iX OKpeMo.

6. lNepen NOBTOPHUM BUKOPUCTaHHAM

nepeHaBaHTaX1Tn Noro.

AKLo BM YyeTe, WO NPUCTPIV Npautoe 3
CUSIbHUM HanPy>XeHHAM, BUMKHITb 110r0,
BUIMITb MOMIOBMHY TiCTa Ta 3amillyiTe
KOXXHY MOJSIOBUHKY TiCTa OKPeMO.

CIMUCOK CKJTIAOHUKIB:

pobpe npocywiTb yci geTani.

MicnA MUTTA Ta HaNeXHoro
BUCYLLYBAHHA akcecyapiB NOMICTITb iX y
3axucHe BiAQINEHHs.

3MIWYBAY

MpoaykTn Make. Kinbkicte | Mpumitka IHCTpyMeHT
Tyre ppixgxose | 1600r BopowHo Ta Boga y nponopuii 5:3
TicTo MiproTtoska TicTa:

LWsunakicTb 1 ynpoaosx 180 cekyHa;

3amiwyBaHHA:

LWBunakicTb 2 ynpoaosx 10 cekyHA,
Pioke 2000r BopowHo Ta Boga y nponopuii 1:1
APKAXKOBE TICTO MigroTtoska TicTa:

Wsunakictb 1 ynponosx 90 cekyHn;

3amilwyBaHHsA:

LBmakicTb 2 ynpoaosx 10 cekyHA,
AnuAa 16 Aeub VBIMKHITb WBMAKICTb Big, 8 Ao 10 Ta

36mBanTe AEYHNI 6inok 6e3nepepBHO
yrnpoaoBx 3-4xB.

36uTi BEpLUKK

300Mn cBiXUX

Bin wenakocTi 1 8o 4 ynpoposx 5xB.

BepLUKiB
Lenkn, in 36uBaHHA AELb Y BEPLUKOBI CyMmiLLi
KOKTelni abo Bin wenakocTi 1 ynpoaosX npubn. 4xs. =T
iHWi Hanoi d
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3ayBaXkeHHA: nicnA 06po6kKu ofHiei nopuii ganTe NPUCTPOIO OXONTOHYTU A0 KiMHATHOI
TemnepaTtypu nepef nNpoAoBXXeHHAM po6oTu.

TEPMIH MPUAATHOCTI: HE OBMEXKEHUIA.

E [aHunii 3Ha4YOK 03Havae, WO AaHU BMPi6 3ab0POHAETLCA YyTUMI3yBaTU Pa3oMm i3
3BUYanHMM NobyToBMM CMITTAM Yy KpaiHax €C. LLlo6 yHUKHYTX MMOBIpHOI WKoau ana

HaBKOJIMLUHBOrO CepenoBMLLA Bif, HEKOHTPOSIbOBaHOI yTWi3auii Bigxoais, 3naBsanTe ix
Ha nepepobKy, AKa [O3BOMAE 3aHOBO BUKOPUCTOBYBATW BigHOBMNOBaHI matepianu. Ona
NOBEPHEHHA BaLLIOro anapara, CKOPUCTanTeCh CUCTEMOIO MOBEPHEHHA Ta HAKOMUYEHHA,
abo 3BepHiTbCA 3a iHhopMauieto 0o npodasLA, Y AKOro B1 npuadanv gaHnin supi6. BoHn
MOXYTb NMPUNHATN AaHn BUPI6 ANnA noro 6e3neyvHoi nepepobku.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES fisicas, sensoriales o mentales reducidas, 2. Siescucha que el electrodoméstico No utilice un cepillo de alambre, lana de
0 que carezcan de experiencia o de se esta esforzando, apaguelo, quite la hierro ni solventes fuertes para limpiar el
ESPECIFICACIONES TECNICAS: conocimientos, a menos que una mitad de la masa y haga cada masa por electrodomeéstico. Podrian dafarlo.
Tensién: 220-240V. 50Hz persona responsable de su seguridad les separado. Desmonte el electrodoméstico y limpie
AIimentécic’)n' 120(5W proporcione supervision o instrucciones 3. Los ingredientes se mezclan mejor si le todos los accesorios por separado. El
' acerca de su uso. coloca el liquido primero. cuerpo del picador de carne y otras
ESTRUCTURA: (fig. A) + Los nifios deben estar supervisados LIMPIEZA piezas se pueden limpiar con agua
(1) Cubierta del mezclador para asegurar que no jueguen con el 1. Desconecte y apague, permita que el jabonosa o en el Iavaplat,os._Asegurese
: . " electrodoméstico. lectrodomeésti fri tes d de que las piezas no estén firmemente
(2) Unidad de alimentacion ) A electrodoméstico se enfrie antes de :
) » Nivel de ruido: Lc < 85dB limpiarlo sujetas en el lavaplatos, ya que esto
(3) Conector de interruptor p - ) ) de alt f
(4) Perilla de liberacion < 2. No sumerja la unidad motriz en agua y puede alierar su forma.
e COMO UTILIZAR y d | ; Deje que todas las piezas se sequen por
(5) Bol de acero inoxidable asegurese de que el agua no ingrese en -
(6) Batidor en H LA BATIDORA el electrodomeéstico. completo antes de utllllzarlas nuevamente.
(7) Batidor Batidor en H: Para hacer tortas, galletas, 3. Limpie la unidad motriz con un pafio 7. Coloque los accesorios en la funda

protectora después de lavarlos y de que

pasteles, glasé, rellenos, bombas de crema 'y
se hayan secado por completo.

puré de papas.
Batidor: Para huevos, crema, mezclas,

(8) Gancho para masa humedo.

(9) Protector contra salpicaduras

MEDIDAS DE bizcochos sin grasa, merengues, pasteles de LISTA DE INGREDIENTES:
SEGURIDAD IMPORTANTES ﬁluesqf' motisbsesdy soufflés. | g LA BATIDORA
- Lea todas las instrucciones atentamente o utilice el batidor para mezclas pesadas Mator] . - :
i ’ aterial Cantidades Observacién Accesorio
antes de usar el electrodoméstico y g)odr 9Je(rjnelo,ldesnatar grasay azicar). maximas
consérvelas para referencia futura. odria danarlo. . —
+ No deje piezas del embalaje (bolsas Gancho para masas: Para mezclas con Masa espesa con | 1600g Harina y agua en una proporcion de 5:3
plasticas, espuma de poliestireno, levadura: fovadura Bgéit?/gfg?agi Igl?:r?tz 180 segundos
clavos, etc.) al alcance de los nifios o de Gire la perilla de liberacion en sentido de Periodo de operacion: '
personas incapaces, ya que son fuentes las agujas del reloj y levante el cabezal Velocidad 2 durante 10 segundos.
potenciales de peligro. st de la batidora hasta que se bloguee. Masa suave con 2000 Harina y agua en una proporcién de 1,1:1
* Apague y desconecte el electrodomestico 2. Inserte un accesorio, empuje hasta que levadura 9 Pt e T o o
cuando .no este e-n u§o, antes de cargar se detenga y luego, gire. Desde velocidad 1 duranté 90 segundos.
accesorios o de limpiario. _ Encaje el bol sobre la base. Empuje hacia Periodo de operacion:
: NO deje el_e!’ectrodomestlco encendido abajo y gire en sentido contrario a las Velocidad 2 durante 10 segundos.
sin supervision. agujas del reloj. i i i
+  Mantenga sus manos lejos de las piezas 4. Gire la perilla de liberacién en sentido de Huevo 16 huevos Encienda en la velo<_:|dad 8 hasta la velocidad
moviles. | ias del reloi v baie el cab ldel 10, bata las claras sin parar durante 3-4
N lectrodoméstico dafiado ;S 3gu1aﬁ o o %/,| e, oaden minutos.
* o useune - atidora hasta que bloquee.
Debe ser rettamglazadg por el fabricante, 5. Encienda girando el interruptor a la
por su agente de servicio o por una ion _Gir Isaciéon par
persona con las mismas aptitudes a fin de ?;ggasd(?:ﬁ:gla Gire a pulsacion para Crema batida f300m| decrema | Desde ve(liocidadt 1 5has,_ta f[‘ durante
i i . . . . resca aproximadamente > minutos.
ﬁl\ﬂtnirapl?tlilﬁlc:gséccesorios no autorizados 6. Gire y quite un accesorio. (fig. B) "
Ello puede causar incendios, descargas |1MPA?F;Tﬁ‘2TE;S e el bol con la espatula en
eléctricas o lesiones. : fo’:mga fre?/cuenpte P -
+ No permita que la unidad, el cable o el 5. Los hueves a telm oratura ambiente son Batidos 1L Mezcla de huevos con mezclas cremosas .
conector de alimentacion se moje. -0 mp rotleles u otros Deslde velocidad 1 durante aproximadamente P am
36 ot ideales para batir. liquidos 4 minutos.
. 6lo para uso doméstico, no apto para h
exteriores. 3. Ante§ de batir las claras de huevo,
+ Tenga cuidado al levantar este Zzeﬁﬁésgeegeeﬂgzt%%PgéigéfsaO yema
electrodoméstico, ya que es pesado. 4. Utilice ingredientes frios para reposteria a Comentarios: Después de procesar una tanda, deje que el electrodoméstico se enfrie a

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 nifios) que tengan capacidades

menos que su receta indique lo contrario.

PUNTO PARA HACER PAN:

1.
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Nunca exceda las capacidades
maximas; de lo contrario, sobrecargara al
electrodomeéstico.

temperatura ambiente antes de continuar con el proceso.

Esta marca indica que este producto no debe desecharse con otros residuos domésticos en toda la
UE. Afin de prevenir un posible dafio al medio ambiente o a la salud humana por el desecho no
controlado de residuos, reciclelos en forma responsable para promover la reutilizacion sustentable de
recursos materiales. Para devolver este aparato usado, tenga a bien usar los sistemas de devolucion
y de recoleccion, o péngase en contacto con el distribuidor de quién adquiri6 este producto. Ellos pueden
tomar este producto con fines de reciclaje seguro para el ambiente.
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FRANCAIS

GUIDE D'INSTRUCTIONS

SPECIFICATIONS TECHNIQUES :
Tension : 220-240V, 50Hz
Puissance : 1200W

STRUCTURE : (ill. A)

(1) Carter du robot mixeur

(2) Bloc-moteur

(8) Commutateur de marche/arrét
(4) Bouton de verrouillage

(5) Bol en acier inoxydable

(6) Batteur en H

(7) Fouet

(8) Crochet pétrisseur

(9) Couvercle anti-éclaboussures

INFORMATIONS IMPORTANTES

Lisez toutes les instructions de ce guide
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
polystyréne, clous, etc.) a la portée des
enfants et des personnes handicapées ;
ces éléments présentent un danger.

+ Eteignez et débranchez votre appareil
lorsque vous ne I‘utilisez plus, avant
de le nettoyer et avant de changer un
accessoire.

+ Ne laissez pas votre appareil en marche
sans la présence d‘une personne adulte
responsable.

+ Eloignez vos mains des pieces en
mouvement.

+ Sile cordon d‘alimentation est
endommagé, adressez-vous au
constructeur, a son centre 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 un risque d‘incendie, de
choc électrique ou de blessure corporelle.

+ Evitez que I'appareil, son cordon
d‘alimentation et sa prise ne deviennent
humides.

+ Cet appareil est réservé a un usage
intérieur domestique. Ne I‘utilisez pas a
I‘extérieur.

+ Cet appareil 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.

+ L'utilisation 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‘aprés
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 < 85dB

UTILISATION

MIXEUR

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

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

N‘utilisez pas le fouet avec des mélanges
épais (par exemple pour travailler une
matiére grasse avec du sucre), vous risquez
de I'endommager.

Crochets de pétrissage : pour les mélanges
a base de levure.

1. 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.

2. Insérez un outil dans le porte-outil,
poussez-le jusqu‘au fond de son
logement et tournez-le.

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

4. 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.

5. 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.

6. Pour retirer I‘outil, tournez-le et dégagez-
le de son logement. (ill. B)

IMPORTANT :
1. Fréquemment, éteignez |‘appareil et
grattez le bol avec la spatule.

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

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

4. 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.

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

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

LISTE DES INGREDIENTS :
ROBOT-MIXEUR

NETTOYAGE

1. Eteignez I‘appareil, débranchez-le de
la prise secteur et laissez-le se refroidir
suffisamment avant de le nettoyer.

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

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

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

5. Démontez |'appareil et nettoyez tous les
accessoires séparément.

6. Laissez les pieces sécher complétement
avant de les réutiliser.

7. Aprés que les accessoires sont bien
propres et bien secs, rangez-les dans leur
manchon protecteur.

Quantité
maximale

Préparation

Observations Outil

Pate levée ferme | 1600g
de 5:3.

La proportion de farine par rapport a I‘eau est

Prétraitement de la pate :
Vitesse 1 pendant 180 secondes
Pétrissage de la pate :

Vitesse 2 pendant 10 secondes

Pate levée molle | 2000g

La proportion de farine par rapport a I'eau est
de 1,1:1.

Prétraitement de la pate :

Vitesse 1 pendant 90 secondes

Pétrissage de la pate :

Vitesse 2 pendant 10 secondes

Oeuf 16 ceufs

3-4min.

Travaillez a une vitesse de 8 a 10. Fouettez
les blancs d‘ceufs sans vous arréter pendant

Creme fouettée 300ml de creme

Travaillez a une vitesse de 1 a 4 pendant
fraiche 5 minutes.

Lait fouetté, 1L

Battez les ceufs jusqu‘a obtenir un mélange

cocktail et autres crémeux »
liquides Travaillez a la vitesse 1 pendant environ
4 minutes

Remarques : aprés avoir terminé une premiére préparation, laissez I‘appareil se refroidir
a la température de la piéce avant d‘en commencer une deuxiéme.
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E Cette marque indique que ce produit ne doit pas étre jeté avec vos ordures ménageres,
. pour tous les pays de I'UE. La mise au rebut incontrélée de certains matériaux est
nuisible a I‘environnement et a notre santé. Pour protéger notre environnement et notre
santé, utilisez des ressources recyclables et pensez a les recycler. Pour vous débarrasser de
votre appareil, déposez-le auprés d‘un point de collecte pour recyclage ou demandez conseil
auprés de votre revendeur. Il pourra, peut-étre, le reprendre et assurer son recyclage.
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MANUALE DI ISTRUZIONI

SPECIFICHE TECNICHE:
Tensione: 220-240V, 50Hz
Alimentazione: 1200W

STRUTTURA: (fig. A)
(1) Coperchio frullatore
(2) Unita di alimentazione
(8) Connettore interruttore
(4) Manopola di sblocco
(5) Ciotola in acciaio inox
(6) Frustaa H

(7) Frusta da cucina

(8) Gancio impastatore
(9) Paraspruzzi

ISTRUZIONI IMPORTANTI
PER LA SICUREZZA

Leggere con attenzione tutte le istruzioni
prima di utilizzare I‘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 |‘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
|‘apparecchio perché & 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 € destinato
all'uso da parte di persone (compresi
bambini) con ridotte capacita mentali,
fisiche o sensoriali o prive di esperienza e

29

conoscenze in merito, salvo in presenza
di altre persone che ne sorveglino
I‘operato o ricevano istruzioni sull‘uso
dell‘apparecchio da una persona
responsabile della loro sicurezza.

» | bambini devono essere sorvegliati onde
evitare che giochino con I‘apparecchio.

» Livello di disturbo: Lc < 85dB

MODALITA DI UTILIZZO

IL MIXER

Frusta a H: Per la preparazione di dolci,
biscotti, pasticcini, sorbetti, iempimenti, &clair
e pure 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. Ruotare la manopola di sblocco in senso
orario e sollevare la testa del mixer finché
non si blocca.

2. Inserire un utensile e premere verso l‘alto
finché non si arresta quindi ruotare.

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

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

5. Accendere spostando linterruttore
sullimpostazione desiderata. Azionare
per produrre impulsi di breve intensita.

6. Ruotare e togliere l‘'utensile. (fig. B)

IMPORTANTE:

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

2. Le uova 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.

SPIEGAZIONE PER LA

PREPARAZIONE DEL PANE:

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

ITALIANO
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2.

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

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

PULIZIA

1.

2.

Scollegare la spina e spegnere, lasciar
raffreddare |'apparecchio prima di pulire.
Non immergere |‘unita del motore in
acqua e accertarsi che l‘acqua non
penetri nell‘apparecchio.

Pulire I‘unita del motore con un panno
umido.

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

Sistemare da parte I‘apparecchio e
pulire tutti gli accessori separatamente.
Il corpo del tritacarne e gli altri pezzi
possono essere puliti in acqua saponata
o in lavastoviglie. Controllare che i
componenti non debbano essere fissati
all‘interno della lavastoviglie altrimenti
essi potrebbero subire una modifica della
loro forma.

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

Sistemare gli accessori nella custodia
protettiva dopo averli lavati e asciugati
con cura
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ELENCO INGREDIENTI:

IL MIXER
Materiale Quantita Nota Utensile
massime
Impasto lievitato 1600g Acqua e farina in un rapporto di 5:3
duro Pre-lavorazione dellimpasto:
Dalla velocita 1 per 180 secondi; Durata
dell‘'operazione:
Velocita 2 per 10 secondi
8 Impasto lievitato | 2000g Acqua e farina in un rapporto di 1,1:1
morbido Pre-lavorazione dell‘impasto:
Dalla velocita 1 per 90 secondi; Durata
dell‘'operazione:
Velocita 2 per 10 secondi
uovo 16 uova Accendere da velocita 8 a velocita 10,
sbattere I'albume senza fermarsi per 3-4 min
Crema sbattuta 300ml panna Da velocita 1 a 4 per circa 5 minuti
Frullati, cocktailo | 1L Sbattere le uova nella miscela cremosa da
altri liquidi velocita 1 per circa 4 minuti 3=
()
\L- 1

Note: Dopo aver svolto una sequenza, lasciar raffreddare I‘apparecchio a temperatura
ambiente prima di procedere.

domestica in tutti gli stati dell'lUE. Per prevenire un possibile pericolo per I'ambiente o per

la salute umana a causa di uno smaltimento di rifiuti non controllato, riciclarlo in modo
responsabile per promuovere il riutilizzo sostenibile delle risorse. Per restituire il proprio
dispositivo usato, usare i sistemi di restituzione e raccolta o contattare il rivenditore dove si &
acquistato il prodotto. | rivenditori possono riprendersi questo prodotto per un riciclaggio sicuro
per I'ambiente.

E Questo simbolo indica che il prodotto non deve essere gettato nella normale spazzatura
—_—
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