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N.B.: A booklet containing safety guidelines is provided with this
appliance.

Before using your appliance for the first time, please read the booklet
carefully and keep it in a safe place.

DESCRIPTION

n

. Dough hooks for

Motor unit

. Ejection button to remove

dough hooks or whisks &
speed control

. Turbo button
. Multi-blade whisks for light

preparations (depending on
model)

heavy
dough (depending on model)
Gear ring for the right whisk

Marker for left whisk or dough
hook

Base (depending on model)
Plastic or Stainless steel bowl
(depending on model)
Hinged arm release button
(depending on model)

Mixer lock/unlock button
(depending on model)
Toothed rim (depending on
model)

or dough hook (for bowl
version only)

BEFORE FIRST USE

« Remove the accessories from their packaging and clean using warm
water.

USING THE APPLIANCE

Mixer function with whisks or dough hooks

« Manual use:

« Check that the speed control (A1) is set to “0"

« Insert the rod of each whisk (B) or dough hooks (D) into the
corresponding holes and lock into place. The whisks and dough hooks
have a specific shape, the mixer or whisk with the marker for left whisk
or dough hook (G) should be positioned to the left, in the biggest hole
(Fig.1).

« Plug in the appliance:

- Your appliance has five speed levels and a turbo button. Always begin



mixing or kneading at setting 1 initially, then move to setting 2, 3, 4 or 5.
—To knead thick, heavy doughs we recommend using setting 5 only.
—You can also increase the speed by pressing the turbo button (A2): this

function can be used at all speeds. We recommend that it is only used

briefly (a maximum of 30 seconds for thick, heavy doughs).
After finishing, set the speed control (A1) to“0".
Unplug the appliance.
Then press the ejection button (A1) to remove the whisks or mixers.
To avoid overheating of the motor unit (A), do not use the unit for more
than 4 minutes.
Rest 20 minutes before next operation.
Always leave the appliance to cool down to room temperature before
next usage, otherwise, it may overload and cause damage to the
appliance.

Using with the base (H): (According to model)

Check that the speed control (A1) is set to“0"

Insert the rod of each whisk (C) or dough hook (E) into the corresponding

holes and lock into place. The whisks and dough hooks have a specific

shape, the mixer or whisk with the marker for left whisk or dough hook (G)

should be positioned to the left, in the biggest hole (Fig.1).

Place the base (H) on aflat, stable, heat and water resistant work surface

away from water splashes and sources of heat.

—To raise the arm, unlock by pressing on the button (J) (Fig.3).

—Position the bowl (1) (Fig.3).

—Press on button (J) to unlock the arm and lower it (Fig.4).

—Place the motor unit (A), fitted with whisks (C) or dough hooks (E), on
the hinged arm until you hear it click into place (Fig.5).

Plug in the appliance:

—Your appliance has five speed levels and a turbo button. Always begin
mixing or kneading at setting 1 initially, then move to setting 2, 3, 4
or 5.

—To knead thick consistent doughs we recommend using setting 5 only.

—You can also increase the speed by pressing the turbo button (A2): this



function can be used at all speeds. We recommend that it is only used
briefly (a maximum of 30 seconds for thick, heavy doughs).

- After finishing, set the speed control (A1) to“0”".

« Unplug the appliance and press the unlock button (J) to raise the hinged
arm. Then press the mixer unlock button (K) to remove the mixer from
its stand.

- Then press the ejection button (A1) to remove the whisks (C) or dough
hooks (E).

QUANTITIES AND PREPARATION TIMES

- Whisks for: sauces, beaten egg whites, creams, mayonnaise, sponge
mixtures and light batters (e.g. pancake batters).

- Dough hooks for: all types of heavy dough such as bread dough, pizza
dough, shortcrust pastry and thick preparations containing minced
meat.

Accessories Mamm}.l m Speed
quantity

Multi-blade whisks (B or C) . .
Whipped egg whites 4 egg whites 4 min 5
Dough hooks for heavy 0.5 kg flour, 300
dough (D or E) ml water, 8 g dry 4 min 5
White Bread yeast

- Make sure that the appliance is unplugged.

« Clean the whisks (B/C), dough hooks (D/E) immediately after use to
avoid remains of mixtures with egg or oil sticking or drying on them.

- You can clean the accessories under the tap with a sponge and washing
up liquid. Hooks, whisks and bowl can put into the dishwasher.

« Only clean the appliance body using a damped cloth.

« Never wash the motor unit and base in the dishwasher.

- Do not use scourers or objects containing metal parts.

« Never immerse the motor unit in water. Wipe with a dry cloth.



Attention : un livret de consignes de sécurité est fourni avec cet
appareil. Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois, lisez

attentivement ce livret et conservez-le soigneusement.

A. Batteur G. Détrompeur de fouet ou

A1. Touche d'éjection des fouets malaxeur gauche
ou malaxeurs et de réglage H. Socle (selon modele)
de la vitesse I.  Boleninox ou plastique

A2. Touche Turbo (selon modeéle)

B/C. Fouets multi-brins pour J.  Bouton de verrouillage
préparations légéres (selon / déverrouillage du bras
modele) pivotant (selon modéle)

D/E. Malaxeurs pour pates lourdes K. Bouton de verrouillage /
(selon modéle) déverrouillage du batteur

F. Couronne de fouet ou (selon modeéle)

malaxeur droit (modéleavec L.  Roue dentée (selon modéle)
bol uniquement)

- Sortezles accessoires de leur emballage et nettoyez-les a l'eau chaude.

UTILISATION DE L'APPAREIL

En fonction Batteur avec les fouets ou les malaxeurs

- Utilisation a la main :

- Vérifiez que le sélecteur de vitesse (A1) est en position « 0 »

- Insérez la tige de chaque fouet (B) ou malaxeur (D) dans les trous
correspondants et verrouillez-les. Les fouets et malaxeurs ont une forme
spécifique. Le fouet ou malaxeur avec détrompeur (G) doit étre placé a
gauche dans le trou le plus grand (Fig.1).

« Branchez l'appareil :

—Votre appareil est doté de 5 vitesses et d’une touche turbo. Commencez
toujours a mélanger ou pétrir en position 1 avant de passer en position 5.
—Pour pétrir des pates lourdes et consistantes nous vous recommandons

de travailler uniquement sur la position 5.



—Vous pouvez également accroitre la vitesse en appuyant sur la touche
turbo (A2); cette fonction peut s'ajouter a toutes les vitesses. Nous vous
conseillons toutefois de ne I'utiliser que brievement (au maximum 30 s
pour les pates consistantes).

Apres avoir terminé l'opération, positionnez le sélecteur de vitesse (A1)

sur la position « 0 ».

Débranchez.

Appuyez ensuite sur la touche d'éjection (A1) pour libérer les fouets ou

les malaxeurs.

Pour éviter la surchauffe du bloc moteur (A), ne faites pas fonctionner

I'appareil plus de 4 minutes.

Laissez-le reposer 20 minutes avant I'utilisation suivante.

Laissez toujours l'appareil refroidir jusqu'a la température ambiante

avant l'utilisation suivante, sinon cela peut le mettre en surcharge et

'endommager.

Utilisation sur le socle (H) : (Selon modéle)

Vérifiez que le sélecteur de vitesse (A1) est en position « 0 ».

Insérez la tige de chaque fouet (C) ou malaxeur (E) dans les trous

correspondants et verrouillez-les. Les fouets et malaxeurs ont une forme

spécifique. Le fouet ou malaxeur avec détrompeur (G) doit étre placé

a gauche dans le trou le plus grand (Fig.1).

Placez le socle (H) sur le plan de travail :

—Pour soulever le bras, déverrouillez en appuyant sur le bouton (J)
(Fig.3).

—Positionnez le bol (1) (Fig.3).

—Déverrouillez le bras pour le rabattre en appuyant sur le bouton (J)
(Fig.4).

—Insérez le bloc moteur (A) avec les fouets (C) ou les malaxeurs (E)
assemblés sur le bras articulé jusqu’a I'entendre s'encastrer (Fig.5).

Branchez l'appareil :
—Votre appareil est doté de 5 vitesses et d'une touche turbo. Commencez
toujours a mélanger ou pétrir en position 1 avant de passer en position 5.



—Pour pétrir des pates lourdes et consistantes nous vous recommandons
de travailler uniqguement sur la position 5.

—Vous pouvez également accroitre la vitesse en appuyant sur la touche
turbo (A2); cette fonction peut s'ajouter a toutes les vitesses. Nous vous
conseillons toutefois de ne I'utiliser que brievement (au maximum 30 s
pour les pates consistantes).

Aprés avoir terminé l'opération, positionnez le sélecteur de vitesse (A1)

sur la position « 0 ».

Débranchez et actionnez le bouton de déverrouillage (3) pour soulever

le bras pivotant. Appuyez ensuite sur le bouton de verrouillage du

batteur (K) pour retirer le batteur du support.

Appuyez ensuite sur la touche d'éjection (A1) pour libérer les fouets (C)

ou les malaxeurs (E).

QUANTITES ET TEMPS DE PREPARATION

- Fouets mixeurs pour : les sauces, blancs montés en neige, les crémes, la
mayonnaise et les pates lIégeres type pate a crépe.

- Malaxeurs pour : les pates lourdes telles que pates a pain, pate a pizza,
pate brisée et les pates épaisses contenant de la viande hachée.

Accessoires Quantité maxi Temps maxi

Fouets multi-brins
(Bou() 4 blancs d'oeufs 4 minutes 5
Blancs d'oeufs battus

Malaxeurs pour pate lourde 0,5 kg de farine,
(D ouE) 300 ml d'eau, 8 g 4 minutes 5
Quatre-quarts de levure séche




NETTOYAGE

« S'assurer que I'appareil est bien débranché.

« Nettoyez les fouets (B/C) et les malaxeurs (D/E) immédiatement aprés
utilisation pour éviter que des restes de préparation a l'ceuf ou a I'huile
ne collent ou ne sechent dessus.

« Vous pouvez nettoyer les accessoires a I'eau du robinet avec une éponge
et du liquide vaisselle. Les malaxeurs, les fouets et le bol peuvent étre
lavés au lave-vaisselle.

+ Nettoyez le corps de I'appareil exclusivement avec un chiffon humide.

« Ne lavez jamais le bloc moteur et le socle dans un lave-vaisselle.

« N'utilisez pas de tampons a récurer ni d'objets contenant des pieces
métalliques.

« Nimmergez jamais le bloc moteur dans 'eau. Essuyez-le avec un chiffon
sec.



Let op: Een boekje met veiligheidsvoorschriften is inbegrepen bij dit
apparaat. Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, lees
dit boekje zorgvuldig en nauwkeurig door.

BESCHRIJVING

A. Mixer Standaard (afhankelijk van
A1. Vrijgaveknop om de het model)
kneedhaken of kloppers af te Kunststof of roestvrijstalen
halen en snelheidsregelaar kom (afhankelijk van model)
A2. Turbostand Knop voor het bewegen

B/C. Gardes voor lichte bereidingen

(afhankelijk van het model)

D/E. Gardesvoorzware bereidingen

(afhankelijk van het model)

van de draaiende standaard
(afhankelijk van het model)
Uitwerpknop voor  mixer
(afhankelijk van het model)

F.  Schakelring voor de rechter Gekartelde rand (afhankelijk
klopper of kneedhaak (alleen van het model)
voor de kom-versie)

G. Markering voor linker klopper

of kneedhaak

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

- Haal de onderdelen uit hun verpakkingen en maak ze schoon met warm
water.

GEBRUIK VAN HET APPARAAT

Het gebruik van de mixer met de gardes

- Handgebruik:

« Controleer of de snelheidsregelaar (A1) in positie “0” staat.

- Breng de stang van elke klopper (B) of kneedhaak (D) in het
overeenkomstig gat en zet het op zijn plaats vast. De kloppers en
kneedhaken hebben een specifieke vorm. Breng de kneedhaak of
klopper met de linker markering (G) in de linkerkant (het grootste
gat) aan (fig. 1).

- Het apparaat aanzetten:

—Het apparaat is uitgerust met 5 snelheidsstanden en een turbostand. Begin
het roeren of mixen altijd in positie 1 voordat u naar positie 5 overgaat.



—Om zware bereidingen te mixen, raden wij u aan om alleen met positie
5 te werken.

—U kunt ook de snelheid versnellen door op de turbostand (A2) te
drukken: deze functie werkt bij alle standen. Wij raden u echter aan
om deze stand slechts kort te gebruiken (maximaal 30 seconden voor
zware bereidingen).

Als u klaar bent met gebruik, zet u de snelheidsregelaar (A1) weer in de

“0" positie.

Trek de stekker uit het stopcontact.

Druk vervolgens op de uitwerpknop (A1) om de gardes eruit te halen.

Om oververhitting van de motoreenheid (A) te vermijden, gebruik het

apparaat niet langer dan 4 minuten.

Wacht 20 minuten voordat u het apparaat opnieuw gebruikt.

Laat het apparaat tot kamertemperatuur afkoelen voordat u het

opnieuw gebruikt, anders kan het apparaat overbelast en beschadigd

raken.

Gebruik met de standaard (H): (afhankelijk van het model)

Controleer of de snelheidsregelaar (A1) in positie “0” staat.

Breng de stang van elke klopper (C) of kneedhaak (E) in het

overeenkomstig gat en zet het op zijn plaats vast. De kloppers en

kneedhaken hebben een specifieke vorm. Breng de kneedhaak of

klopper met de linker markering (G) in de linkerkant (het grootste

gat) aan (fig. 1).

Plaats de standaard (H) op het aanrecht:

—Druk op de (3) knop om de standaard omhoog te zetten (fig. 3).

—Plaats de kom (1) (fig. 3).

—Druk op de (J) knop om de standaard weer te laten zakken (fig. 4).

—Installeer de motoreenheid (A), met de kloppers (C) of kneedhaken (E),
op de scharnierarm totdat het op zijn plaats klikt (fig.5).

Het apparaat aanzetten:

—Het apparaat is uitgerust met 5 snelheidsstanden en een turbostand.
Begin het roeren of mixen altijd in positie 1 voordat u naar positie 5
overgaat.



—Om zware bereidingen te mixen, raden wij u aan om alleen met positie
5 te werken.

—U kunt ook de snelheid versnellen door op de turbostand (A2) te
drukken: deze functie werkt bij alle standen. Wij raden u echter aan
om deze stand slechts kort te gebruiken (maximaal 30 seconden voor
zware bereidingen).

Als u klaar bent met gebruik, zet u de snelheidsregelaar (A1) weer in de

“0" positie.

Trek de stekker uit het stopcontact en druk op de (J) knop om de

draaiende arm omhoog te zetten. Druk vervolgens op de uitwerpknop

van de mixer (K) om zo de mixer uit de steun te halen.

- Druk vervolgens op de vrijgaveknop (A1) om de kloppers (C) of
kneedhaken (E) te verwijderen.

HOEVEELHEDEN EN BEREIDINGSTIJD VAN
VEELVOORKOMENDE BEREIDINGEN

« Meerarmige gardes voor: de sauzen, opgeklopte eiwitten, room,
mayonaise en lichte soorten pasta beslag.

« Kneders voor: het zware deeg zoals brooddeeg, pizzadeeg, gebroken
deeg en het dikke deeg met gehakt.

Onderdelen + naam

Max hoeveelheid

bereiding
Kloppers (B of C) - .
Opgeklopt eiwit 4 eiwitten 4 min 5
Kneedhaken voor zwaar 0,5 kg bloem,
beslag (D of E) 300 ml water, 8 g 4 min 5
Viervierdengebak droge gist




SCHOONMAKEN

« Controleer of de stekker uit het stopcontact is.

+ Maak de kloppers (B/C) en kneedhaken (D/E) onmiddellijk na gebruik
schoon om het vastkleven van eiermengselresten of olie te vermijden.

« Reinig het toebehoren onder de kraan met een spons en afwasmiddel.
De kneedhaken, kloppers en kom kunnen in de vaatwasser worden
gewassen.

« Veeg de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

+ Was de motoreenheid en het voetstuk nooit in de vaatwasser.

- Gebruik geen schuursponsje of voorwerp met een metalen onderdeel.

- Dompel het apparaat nooit in water. Veeg schoon met een droge doek.



Precaucion: Instrucciones de seguridad manual se incluye con esta
unidad. Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente
este manual y consérvelo cuidadosamente.

DESCRIPCION

A. Batidora G. Marca de la varilla izquierda E
A1. Botdn de expulsion para sacar de batir o de amasar

las varillas de amasar o de H. Pie (enfuncion del modelo)

batir, y control de la velocidad Cuenco de pléstico o de acero

A2. Botdn Turbo inoxidable (segun el modelo)

B/C. Batidores multiples para J. Botén de cierre/apertura
preparaciones ligeras (segun del brazo pivotante (segun
modelo) modelo)

D/E. Mezcladores para masas K. Botdn de cierre/apertura de
espesas (seguin modelo) la batidora (segun modelo)

F. Anillo de engranaje para la L. Rueda dentada (segun
varilla de batir o de amasar modelo)

derecha (solo para la version
con cuenco)

PUESTA EN MARCHA

« Saque los accesorios de su embalaje y ldvelos con agua caliente.

USO DEL APARATO

En funcion Batidora con los batidores o mezcladores

- Utilizacién manual:

« Asegurese de que el selector de velocidad (A1) esté en la posicion “0"

« Inserte el eje de cada varilla de batir (B) o de amasar (D) en los orificios
correspondientes, hasta que se bloqueen en su lugar. Las varillas de
batir y de amasar tienen una forma especifica: la varilla con la
marca izquierda (G) debe colocarse a la izquierda, en el orificio mas
grande (Fig. 1).

« Enchufe el aparato:

- Su aparato cuenta con 5 velocidades y un boton turbo. Empiece siempre a
mezclar o a amasar en la posicion 1 antes de pasar a la posicion 5.



—Para amasar masas espesas y consistentes le recomendamos que lo
haga utilizando Unicamente la posicién 5.

—También puede aumentar la velocidad pulsando el botén turbo
(A2). Esta funcion puede combinarse con todas las velocidades. Le
aconsejamos también que no utilice prolongadamente (maximo 30
segundos para las masas consistentes).

Cuando haya finalizado la operacion, coloque el selector de velocidad

(A1) en la posicién “0".

Desenchufe el cable.

A continuacion pulse el botén de liberacidn (A1) para poder retirar los

batidores o mezcladores.

Para evitar que la unidad del motor (A) se caliente demasiado, no utilice

el aparato durante més de 4 minutos.

Deje que descanse 20 minutos antes de volver a usarlo.

Espere siempre a que el aparato se enfrie a temperatura ambiente antes

de utilizarlo de nuevo. De lo contrario, podria sobrecargarse y se danaria

la unidad.

Utilizacion con el pie (H): (En funcion del modelo)

Asegurese de que el selector de velocidad (A1) esté en la posicion “0”.

Inserte el eje de cada varilla de batir (C) o de amasar (E) en los orificios

correspondientes, hasta que se bloqueen en su lugar. Las varillas de

batir y de amasar tienen una forma especifica: la varilla con la

marca izquierda (G) debe colocarse a la izquierda, en el orificio mas

grande (Fig. 1)

Coloque el pie (H) sobre la encimera:

—Para retirar el brazo presione hacia fuera pulsando el botén (3) (Fig. 3).

—Coloque el recipiente (I) (Fig. 3).

—Para retirar el brazo presione hacia fuera pulsando el botén (3) (Fig. 4).

—Coloque sobre el brazo articulado la unidad del motor (A), equipada
con las varillas de batir (C) o de amasar (E), hasta oir un clic indicando
que ha encajado en su lugar (Fig. 5).

Enchufe el aparato:
—Su aparato cuenta con 5 velocidades y un botén turbo. Empiece



siempre a mezclar o a amasar en la posicion 1 antes de pasar a la

posicion 5.

—Para amasar masas espesas y consistentes le recomendamos que lo

haga utilizando Unicamente la posicién 5.

—También puede aumentar la velocidad pulsando el botén turbo
(A2). Esta funcién puede combinarse con todas las velocidades. Le
aconsejamos también que no utilice prolongadamente (maximo 30
segundos para las masas consistentes).

- Cuando haya finalizado la operacién, coloque el selector de velocidad

(A1) en la posicion “0".

- Desenchufe y apriete el botén de apertura (J) para liberar el brazo
pivotante. Presione después el botén de cierre de la batidora (K) para
retirar la batidora del soporte.

« A continuacion, pulse el botén de extraccion (A1) para quitar las varillas
de batir (C) o de amasar (E).

CANTIDADES Y TIEMPOS DE PREPARACION

- Batidores de varillas para: las salsas, blancos subidos nievan, las cremas,
la mayonesa y las pastas ligera tipo masa de filloas.

- Amasadores para: las pastas pesadas como masas de pan, pasta a piza,
masa quebrada y las pastas gruesas conteniendo carne tajada.

Accesorios

Varillas multiples de batir

Cantidad max.

Tiempo max.

Velocidad

Pastel

g de levadura seca

(BoQ) 4 claras de huevo 4 min 5
Claras de huevo batidas
Varillas de amasar paramasa | 0,5 kg de harina,
consistente (D o E) 300 ml de agua, 8 4 min 5




« Asegurese de que el aparato esté desconectado.

« Limpie las varillas de batir (B/C) o de amasar (D/E) inmediatamente
después de usarlas, para evitar que los restos de mezclas con huevo o
aceite queden adheridos o se sequen.

« Puede limpiar los accesorios bajo el chorro de agua del grifo, con una
esponja y detergente liquido de fregar. Las varillas de amasar, las de
batir y el cuenco se pueden lavar en el lavavajillas.

- Para limpiar el cuerpo del aparato, utilice Uinicamente un pafio humedo.

+ No lave nunca en el lavavajillas la unidad del motor y la base.

« No utilice estropajos ni objetos que contengan piezas metalicas.

« No sumerja nunca en agua la unidad del motor. Limpiela con un pafo
seco.



Attenzione: Istruzioni di sicurezza opuscolo é fornito con questa
unita. Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, leggere
attentamente questo libretto e conservarlo con cura.

DESCRIZIONE

A. Sbattitore

A1. Pulsante di espulsione per
ganci o fruste e controllo
della velocita

A2. TastoTurbo

B/C. Fruste multifilo per
preparazioni leggere
(secondo il modello)

D/E. Miscelatori per impasti molto
densi (secondo il modello)

F. Anello dentato del gancio o
della frusta di destra (solo per
la versione con recipiente)

G. Tacca del gancio o della

frustra di sinistra

MESSA IN MOTO

- Togliere gli accessori dall'imballaggio e pulirli con acqua calda.

UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

Base (secondo il modello)
Recipiente in plastica o in
acciaio inox (a seconda del
modello)

Tasto di chiusura/apertura del
braccio girevole (secondo il

modello)
Tasto di chiusura/apertura
dello sbattitore (secondo il
modello)
Ruota dentata (secondo il
modello)

Funzione sbattitore con fruste o miscelatori
« Istruzioni alla mano
« Verificare che il variatore di velocita (A1) sia in posizione “0”

« Fissare il gambo di ciascuna frusta (B) o ciascun gancio (D) nel foro
corrispondente. Le fruste e i ganci hanno una forma specifica che
li contraddistingue; la frusta o il gancio con la tacca sinistra (G)
devono essere posizionati a sinistra, nel foro piu grande (fig. 1).

« Inserire la spina:
—I’apparecchio é dotato di 5 velocita e di un tasto turbo. Quando si inizia a

miscelare o a impastare, partire sempre dalla velocita 1 prima di arrivare

alla velocita 5;

IT



—per lavorare impasti densi e consistenti raccomandiamo di utilizzare
unicamente la velocita 5;

—si pud sempre aumentare la velocita premendo il tasto turbo (A2) che
si aggiunge ad ogni livello da 1 a 5; consigliamo tuttavia di utilizzare
questa funzione solo per brevi istanti (max. 30 secondi per impasti
consistenti).

A fine lavorazione, posizionare il variatore di velocita (A1) su“0".

Scollegare I'apparecchio.

Premere poi il tasto di espulsione (A1) per sganciare le fruste o i

miscelatori.

Per evitare il surriscaldamento dell’'unita motore (A), non usare

I'apparecchio per piu di 4 minuti continuativi.

Lasciare spento I'apparecchio per 20 minuti prima di usarlo nuovamente.

Lasciare che l'apparecchio si raffreddi a temperatura ambiente prima di

usarlo nuovamente, per evitare che si surriscaldi e subisca danni.

Utilizzo sulla base (H) (secondo il modello)

Verificare che il variatore di velocita (A1) sia in posizione “0".

Fissare il gambo di ciascuna frusta (C) o ciascun gancio (E) nel foro

corrispondente. Le fruste e i ganci hanno una forma specifica che

li contraddistingue; la frusta o il gancio con la tacca sinistra (G)

devono essere posizionati a sinistra, nel foro piu grande (fig. 1).

Mettere la base (H) sul piano di lavoro:

—per sollevare il braccio sbloccare premendo il tasto (3) (fig. 3);

—posizionare il recipiente (I) (fig. 3);

—sbloccare il braccio sbattitore premendo il tasto () (fig. 4);

—Posizionare I'unita motore (A), dotata di fruste (C) o ganci (E), sul
braccio mobile fino a udire un “clic” (fig. 5).

Inserire la spina:

—I'apparecchio & dotato di 5 velocita e di un tasto turbo. Quando si inizia
a miscelare o a impastare, partire sempre dalla velocita 1 prima di
arrivare alla velocita 5.

—Per lavorare impasti densi e consistenti raccomandiamo di utilizzare
unicamente la velocita 5.

—Si pud sempre aumentare la velocita premendo il tasto turbo (A2) che
si aggiunge ad ogni livello da 1 a 5. Consigliamo tuttavia di utilizzare



questa funzione solo per brevi istanti (max. 30 secondi per impasti

consistenti).

- Afine lavorazione, posizionare il variatore di velocita (A1) su“0".

- Scollegare I'apparecchio dalla rete e azionare il tasto di sblocco (3)
per sollevare il braccio girevole. Premere poi il tasto di chiusura dello
sbattitore (K) per togliere lo sbattitore di supporto.

» Quindi premere il pulsante di espulsione (A1) per rimuovere le fruste

(C) oi ganci (E).

QUANTITA E TEMPI DI PREPARAZIONE

- Fruste a filo per : le salse, vuoti montati ne nevicano, le creme, la
maionese e le paste leggere tipo impasto per crespelle.

- Ganci impastatori per : le paste pesanti come paste da pane, pasta a
pizza, pasta brisé e le paste spesse che contengono carne spezzettata.

Quantita

massima

Tempo
massimo

Fruste multilama (B o C)

Pan di spagna

Albumi montati a neve 4 albumi d'uovo 4min 5
Ganci per impasti densi gb%knglcﬂ,in:z
(DoE) Y3 | 4 min 5

8 g dilievito
secco

- Assicurarsi che I'apparecchio sia scollegato dalla rete.

- Pulire le fruste (B/C) o i ganci (D/E) immediatamente dopo l'uso per evitare
che i residui di miscele con uova o olio rimangano attaccati e si secchino.

- E possibile pulire gli accessori sotto I'acqua corrente con una spugna del
detersivo per piatti. | ganci, le fruste e il recipiente possono essere lavati

in lavastoviglie.

- Pulire la superficie dell'apparecchio esclusivamente con un panno umido.
« Non lavare l'unita motore e la base in lavastoviglie.
- Non usare pagliette o oggetti con parti metalliche.
« Non immergere |'unita motore nell’acqua. Pulirla con un panno asciutto.



Hinweis: Im Lieferumfang dieses Gerdtes ist ein Heft mit
Sicherheitshinweisen enthalten.
Lesen Sie dieses Heft bitte sorgfiltig, bevor Sie lhr Gerdt zum ersten

Mal benutzen, und bewahren Sie das Heft an einem sicheren Ort auf.

BESCHREIBUNG

A. Ruhrgerat G. Markierung fur den linken

A1. Taste zum Auswerfen Knethaken oder Schneebesen
der Knethaken oder H. Basis (je nach Modell)
Schneebesen und zur I.  Plastik- oder Edelstahlschissel
Geschwindigkeitseinstellung (je nach Modell)

A2, Turbo-Taste J.  Entriegelungstaste fur den

B/C. Schneebesen fir flissige und Gelenkarm (je nach Modell)
halbflissige Zutaten (je nach K. Verriegelungs-/
Modell) Entriegelungstaste des

D/E. Knethaken fiir feste Teige Riihrgerates (je nach Modell)
(je nach Modell) L. Zahnkranz (je nach Modell)

n

Zahnradring fiir den
rechten Knethaken oder
Schneebesen (nur fiir die
Version mit Schissel)

VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

- Packen Sie das Zubehor aus und reinigen Sie es mit warmem Wasser.

BENUTZUNG DES GERATES

Riihrgerat-Funktion mit Schneebesen oder Knethaken

- Benutzung als Handriihrgerit:

« Achten Sie darauf, dass die Taste zur Einstellung der Geschwindigkeit
(A1) auf ,0” gestellt ist.

- Stecken Sie den Schaft jedes Schneebesens (B) oder Knethakens (D)
in die entsprechenden Offnungen und lassen Sie diese einrasten. Die
Schneebesen oder Knethaken haben eine bestimmte Form. Der
Schneebesen oder Knethaken mit der Markierung fiir links (G)
sollte links befestigt werden, in der gréBeren Offnung (Abb. 1).



« Verbinden Sie das Gerat mit einer Steckdose:

—Ihr Gerdt besitzt finf Geschwindigkeitsstufen und eine Turbo-Taste.
Beginnen Sie immer auf Stufe 1 zu mixen oder zu kneten und erhéhen Sie
die Einstellung dann auf Stufe 2, 3, 4 oder 5.

—Wir empfehlen, ausschlieBlich Stufe 5 zum Kneten fester, dickfliissiger
Teige zu verwenden.

—Sie kdnnen die Geschwindigkeit erhéhen, indem Sie die Turbo-Taste
(A2) driicken: Diese Funktion kann bei allen Geschwindigkeitsstufen
benutzt werden. Wir empfehlen, diese Funktion nur kurz zu aktivieren
(hoéchstens 30 Sekunden fiir feste, dickfliissige Teige).

sind.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Driicken Sie dann die Auswurftaste (A1), um die Schneebesen oder
Knethaken zu entfernen.

Um ein Uberhitzen des Riihrgerites (A) zu verhindern, benutzen Sie das
Gerat nicht langer als 4 Minuten.

Warten Sie 20 Minuten, bevor Sie das Gerdt erneut benutzen.

Lassen Sie das Gerét stets auf Zimmertemperatur abkihlen, bevor Sie
es erneut benutzen, sonst kénnte es zu einer Uberlastung kommen und
das Geréat beschadigt werden.

Benutzung mit der Basis (H): (je nach Modell)

Achten Sie darauf, dass der Geschwindigkeitsstufenregler (A1) auf ,0"

gestelltist.

Stecken Sie den Schaft jedes Schneebesens (C) oder Knethakens (E)

in die entsprechenden Offnungen und lassen Sie diese einrasten. Die

Schneebesen oder Knethaken haben eine bestimmte Form. Der

Schneebesen oder Knethaken mit der Markierung fiir links (G)

sollte links befestigt werden, in der gréBeren Offnung (Abb. 1).

Stellen Sie die Basis (H) auf die Arbeitsflache:

—Um den Arm hochzuklappen, entriegeln Sie ihn durch Driicken der
Taste (J) (Abb. 3).

—Stellen Sie die Schssel () auf die Basis (Abb. 3).

—Driicken Sie die Taste (J), um den Arm zu entriegeln und nach unten
zu klappen (Abb. 4).

Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,0", wenn Sie fertigm



—Setzen Sie das Riihrgerat (A) mit Schneebesen (C) oder Knethaken (E)
auf den Gelenkarm; es sollte horbar einrasten (Abb. 5).

Hinweis: BEFESTIGEN SIE DAS RUHRGERAT, INDEM SIE DIE
SCHNEEBESEN ODER KNETHAKEN IN DEN KERBEN POSITIONIEREN

(Abb. 5).

« Verbinden Sie das Gerat mit einer Steckdose:

—Ihr Gerat besitzt fiinf Geschwindigkeitsstufen und eine Turbo-Taste.
Beginnen Sie immer auf Stufe 1 zu Mixen oder Kneten und erhéhen Sie die
Einstellung dann auf Stufe 2, 3, 4 oder 5.

—Wir empfehlen, ausschlieBlich Stufe 5 zum Kneten fester, dickfliissiger
Teige zu verwenden.

—Sie kdnnen die Geschwindigkeit erhéhen, indem Sie die Turbo-Taste
(A2) driicken: Diese Funktion kann bei allen Geschwindigkeitsstufen
benutzt werden. Wir empfehlen, diese Funktion nur kurz zu aktivieren
(hochstens 30 Sekunden fiir feste, dickfliissige Teige).

- Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler (A1) auf ,0“, wenn Sie fertig
sind.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und driicken Sie die
Entriegelungstaste (J), um den Gelenkarm hochzuklappen. Driicken Sie
dann die Taste zur Entriegelung des Riihrgerates (K), um das Riihrgerat
aus seiner Halterung zu entfernen.

- Driicken Sie anschlieBend die Auswurftaste (A1), um Schneebesen (C)
oder Knethaken (E) zu entfernen.



MENGEN UND ZUBEREITUNGSZEITEN

« Schneebesen fiir die Zubereitung von: Sofen, steif geschlagenem
EiweiB3, Sahne, Mayonnaise, Rihrteigen und flissigen Teigen (z. B.
Crépe-Teig).

- Knethaken fir die Zubereitung von: festen, dickfliissigen Teigen wie
Brotteig, Pizzateig, Mirbeteigen und festen Gemischen mit Hackfleisch.

Maximale EVALEIS
Menge Dauer

Zubehor Geschwindigkeitsstufe

Schneebesen (B oder C)
fuir Schlagen von Eiweil3

Knethaken fiir festeren 0,5 kg Mehl, 300
Teig (D oder E) ml Wasser, 8 g 4 min 5
wie Rihrkuchen Trockenhefe

« Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker des Gerdtes aus der Steckdose
gezogen ist.

« Reinigen Sie die Schneebesen (B/C), Knethaken (D/E) sofort nach dem
Gebrauch, um zu vermeiden, dass Gemische mit Ei oder Ol an ihnen
haften bleiben oder antrocknen.

« Sie kdnnen das Zubehdr unter dem Wasserhahn mit einem Schwamm
und Geschirrspllmittel reinigen. Haken, Schneebesen und Schissel
kénnen in die Geschirrsplilmaschine gestellt werden.

« Reinigen Sie das Gerategehause nur mit einem feuchten Tuch.

. Stellen Sie niemals das Rlhrgerdt und die Basis in die
Geschirrspilmaschine.

«» Verwenden Sie keine Topfreiniger oder metallene Utensilien.

« Tauchen Sie das Rihrgerédt niemals in Wasser. Wischen Sie es mit einem
trockenen Tuch sauber.

4 Eiweil3 4 min 5




Atencao: Um folheto de conselhos de seguranca é fornecido com este
aparelho. Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia com
atencao este folheto e guarde-o para futuras utilizagcées.

DESCRICAO

A. Batedeira Marcador do batedor ou
A1. Botdo de ejecdo para retirar gancho esquerdo
os ganchos ou batedores e Base (consoante o modelo)
controlo da velocidade Taca de plastico ou aco
A2, Botdo Turbo inoxidavel (consoante o
B/C. Varas de arame para modelo)
preparagodes ligeiras Botédo de bloqueio /
(consoante o modelo) desbloqueio do braco
D/E. Batedores metdlicos para articulado (consoante o
massas pesadas (consoante o modelo)
modelo) Botao de bloqueio /
F. Coroa para o batedor ou desbloqueio da batedeira

gancho direito (apenas para a
versao com taca)

(consoante o modelo)
Roda dentada (consoante o
modelo)

COLOCAGCAO EM FUNCIONAMENTO

+ Retire os acessérios da embalagem e lave-os com dgua quente.

UTILIZAGAO DO APARELHO

Na funcdao Batedeira com as varas e os batedores
metalicos

- Utiliza¢ao manual:
- Verifique se o selector de velocidade (A1) esta na posicao «0»

- Insira a haste de cada batedor (B) ou gancho (D) nos orificios
correspondentes e fixe-os no respetivo lugar. O gancho ou batedor
com marcador (G) devera ser posicionado do lado esquerdo, no
orificio maior (Fig.1).

« Ligue o aparelho a corrente:

—Oseu aparelho tem 5 velocidades e um botdo turbo. Comece a misturar



Ou a amassar na posicao 1 antes de passar para a posicao 5.

—Para amassar massas pesadas e consistentes, recomendamos que
utilize apenas a posicao 5.

—Também pode aumentar a velocidade premindo o botdo turbo
(A2); esta funcdo pode juntar-se a todas as velocidades. No entanto,
aconselhamos a utiliza-la durante pouco tempo (no maximo 30s para
as massas consistentes).

Depois de terminar a operacao, posicione o seletor de velocidade (A1)

na posicao «0».

Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada.

Prima de seguida o botdo de ejecdo (A1) para libertar as varas e os

batedores metdlicos.

Para evitar o sobreaquecimento da unidade do motor (A), ndo use o

aparelho durante mais de 4 minutos.

Deixe o aparelho descansar durante pelo menos 20 minutos antes de

voltar a utiliza-lo.

Deixe sempre o aparelho arrefecer até a temperatura ambiente antes da

utilizagdo seguinte, caso contrario, pode sobrecarregar e causar danos

no aparelho.

Utilizacao com a base (H): (Consoante o modelo)

Verifique se o seletor de velocidade (A1) estéd na posicao «O».

Insira a haste de cada batedor (C) ou gancho (E) nos orificios

correspondentes e fixe-os no respetivo lugar. Os ganchos ou batedores

com marcador (G) devem ser posicionados do lado esquerdo, no

orificio maior (Fig.1).

Coloque a base (H) em cima da bancada de trabalho:

—Para levantar o braco, desbloqueie premindo o botéo (J) (Fig.3).

—Posicione a taca (I) (Fig.3).

—Desbloqueie o brago, para o fazer descer, premindo o botéo (3) (Fig.4).

—Coloque a unidade do motor (A), encaixe os batedores (C) ou ganchos
(E), no braco articulado até ouvir um clique de fixagao (Fig.5).

Ligue o aparelho a corrente:
—Oseuaparelho tem 5 velocidades e um botao turbo. Comece a misturar



Ou a amassar na posicao 1 antes de passar para a posicao 5.

—Para amassar massas pesadas e consistentes, recomendamos que
utilize apenas a posicao 5.

—Também pode aumentar a velocidade premindo o botdo turbo
(A2); esta funcdo pode juntar-se a todas as velocidades. No entanto,
aconselhamos a utiliza-la durante pouco tempo (no maximo 30s para
as massas pesadas).

- Depois de terminar a operagao, posicione o seletor de velocidade (A1)
na posicao «0».

- Desligue o aparelho da corrente e acione o botao de desbloqueio (J) para
levantar o brago articulado. Em seguida, prima o botéo de desbloqueio
da batedeira (K) para retirar a mesma do suporte.

- A seguir, prima o botédo de ejecdo (A1) para retirar os batedores (C) ou
ganchos (E).

QUANTIDADES E TEMPOS DE PREPARAGCAO

- Batedores multi-varas para : molhos, claras em neve castelo, cremes,
maionese e massas leves tipo massa para crepes.

- Varas para : massas pesadas, tais como massa para pao, massa para
pizza, massa quebrada e massas espessas que contenham carne picada.

Quantidade Tempo

i s Velocidade
maxima maximo

Acessorios

Batedores multi-varas
(Bou() 4 claras 4 min 5
Claras em castelo

0,5 kg de farinha,
300 ml de 4gua,
8g de fermento

seco

Ganchos para massa
espessa (D ou E)
Queques

4 min 5




- Certifique-se de que o aparelho esta desligado da corrente.

« Limpe imediatamente os batedores (B/C), ganchos (D/E) apds a
utilizacdo, para evitar que restos de preparacdo a base de ovo ou éleo
fiquem colados ou sequem.

« Pode limpar os acessérios com agua da torneira, uma esponja e
detergente para aloica. Os ganchos, batedores e taca podem ser lavados
na maquina de lavar loica.

« Limpe o corpo do aparelho apenas com um pano ligeiramente
embebido em 4gua.

« Nunca lave a unidade do motor nem a base na maquina de lavar loica.

- Nao use esfregdes nem objetos com partes de metal.

« Nunca coloque a unidade do motor dentro de dgua. Limpe-a com um
pano seco.



N.B.: C To3m ypep ce npepocTaBsa Gpoluypa, CbabpXKalla HaCOKM 3a
6e3omnacHoCT.
Mpean pa w3nonsBaTe ypega 3a NpbB NbT, MONA, npoyeTeTe
6poluypaTta BHUMaTenHo 1 A npnéeperte Ha CUr'ypHO MACTO.

OMUCAHUE

A. Munkcep G. Mapkep 3ansaBanpucTaBka 3a
A1. ByToH 3a wu3BaxpaHe Ha pa3mecBaHe unun pasbriBaHe
npuctaBkute 3a pamecBaHe H. TloacTtaBka (cnopep monena)
n pasbuBaHe n KoHTpon Ha L Kyna ot nnactmaca nnu
CcKopoCTTa HepbXaaema cTomaHa (B
A2. ByToH TypbO 3aBUCMOCT OT Mofena)
B/C. JpbXKKn C HAKONKO »uum 3a J.  ByTOH 3a 3akntouBaHe/
nekn cmecy (B 3aBUCMOCT OT OTKJIIOYBAHE Ha BbPTALLOTO
mopena) ce pamo (cnopeg mogena)
D/E. bvpkanku 3a Texxkm Tecta (B K.  ByToH 3a 3akniouBaHe/
3aBUCUMOCT OT MOA€Na) OTKJIIOUBaHE Ha MUKCepa
F. 3b6uaT npbcTeH 3a AscHaTa (cnopen mogena)
npuctaBka 3a pa3mecBaHe L.  3b6HO Koneno (cnopep

unn pasbreaHe (camo 3a

BapuaHTa C Kyna)

Mopaena)

BbBEXAAHE B EKCIIJIOATALUA

» 3BapeTe aKkcecoapuTe OT ONaKOBKNUTE UM U TU MOYNCTeTe C ToMJ1a BoAa.

YMNOTPEBA HA AMNAPATA

BbB pyHKUMA MUKCep C APDBKKN Un 6bpKanku

+ PbyHa ynoTpeba:

- [poBepeTe panu cnangepa 3a ckopoct (A1) e B no3umyua,0”

- BKapariTe npbuykaTa Ha BCAKa MpuWCTaBKa 3a pasbusaHe (B) wnu
pa3mecBaHe (D) B CbOTBETHUTE OTBOPWU U MM 3aK/loUeTe Ha MecTaTta UM.
MpucraBKuUTe 3a pasmecBaHe Uiy pas6buBaHe umaT cneunduyHa
dopma, npucraBkarTa c mapKepa 3a naBa cTpaHa (G) TpA6Ba ga ce
NnocTaBu OTNABO, B Hali-ronemus oteop (dwur.1).

- Bkntoyete ypepa:



—ypeabT Bu e pa3rpadeH Ha 5 ckopocTu u 6yToH Typ60. BuHaru
3anoyBaiiTe ga 6bpKaTte wim mecute ot nosuuva 1 npeau Aa
npemMmnHeTe B no3nuymna 5.

—3a Ja MecuTe TeXKN UM KOHCUCTEHTHM TecTa BM MpenopbyBam Aa
paboTnTe camo Ha no3muusa 5.

—MoxeTe CbLLO Aa YBENUUUTE CKOPOCTTA, KaTo HaTUCHEeTe BYTOH Typ6o
(A2); Ta3n dyHKUMA MOxe Aa ce gobaBsa NMpu BCUMUKM CKOpocTU. Bece
nak Bu CbBeTBaMe [ja A U3MoJi3BaTe CaMo 3a KpaTko (Makcumym 30c¢ 3a
KOHCUCTEHTHUTE TecTa).

Cnep KaTo npuknounTe paboTa, nocTaBeTe cnanpepa 3a ckopoct (A1)

B no3vuwmsa,0”".

M3knioueTe.

Cnepn ToBa HaTucHeTe OyToHa 3a m3BaxpgaHe (A1), 3a ga ocBoboguTte

OPBXKKUTE UK ObpKankuTe.

3a pa n3berHeTe nperpsiBaHe Ha MOTOpHUA moayn (A), He n3non3gaiTe

MoAy”na No-Abaro oT 4 MUHYTH.

OcTaBeTe fa nounsa 20 MUHYTU NpeamM CNeaBaLloTo Non3BaHe.

BuHarn octaBanTe ypena Aa M3CTMHe A0 CTalHa TemnepaTtypa npeau

CneaBaLloTo MON3BaHe; B NPOTUBEH Cilyyall MOXe fia ce MpeToBapu U

nospeau.

Ynotpeba c nogcraska (H): (Cnopea mopena)

MNposepeTe ganu cnanpepa 3a ckopoct (A1) e B no3uyua,0”.

BkapaliTe npbukaTa Ha BCAKa npucTaBka 3a pasbdueaHe (C) wam

pa3mecBaHe (E) B CbOTBETHUTE OTBOPU U M1 3aKJIlOYETE HA MecTaTa UM.

MpucraBKnUTe 3a pasmecBaHe WnuM pas6buBaHe umar cneynduyHa

dopma, npucraBkaTa ¢ MmapKepa 3a naBa cTpaHa (G) Tpa6Ba ga ce

NnocTaBu OTNABO, B Hali-ronemus oteop (dwur.1).

MocTaBeTe nogctaBkata (H) Bbpxy NoBbpxHOCTTa 3a paboTa:

—3a [1a NOBAWrHeTe PamMoTO, OTKIOUETe, HaTUCKaNKM ByToH (J) (dur.3).

—nocTaseTe KynaTa (l) (pur.3).

—3a fla CBasinTe PaMoTo, OTKIOYUEeTe, HaTUCKaKy 6yToH (J) (pur.4).

—lMocTtaBete MoTOpHUA mMopyn (A) C NpuKpeneHWTe NPUCTaBKU 3a
pasbusaHe (C) nnu pasmecsaHe (E), Ha pamoTo, AoKaTo uyeTe Kak
LpaKBa Ha MACTOTO cu (¢wr.5).



- Bkniouete ypepa:

—ypenbT Bu e pasrpadeH Ha 5 ckopoctn u OGyToH Typ6o. BuHarm
3anoyBaniTe Ja ObpkaTe wnM mecuTe OT no3vuusa 1 npegu fAda
npemuiHeTe B No3uuusa 5.

—3a [a MecuTe TeXKW U KOHCUCTEHTHW TecTa BU MpernopbyBam [Ja
paboTnTe camo Ha no3muusa 5.

—MoxeTe CbLLO Aa YBENUUUTE CKOPOCTTA, KaTo HaTUCHeTe BYTOH Typ6o
(A2); Ta3n dyHKUMA MOxe Aa ce gobaBsa NMpu BCUMUKM CKOpocTU. Bece
nak B/ CbBeTBaMe [Ja A M3MoJi3BaTe caMo 3a KpaTko (Makcumym 30c 3a
KOHCUCTEHTHWTE TeCTa).

Cnep KaTo npuviKniounTe paboTa, nocTaBeTe crangepa 3a ckopocTt (A1)

B nosunuyus,0".

M3knioueTe 1 HaTucHeTe GyTOHa 3a OTK/ouBaHe (J), 3a ma BAuUrHeTe

BbPTALWOTO ce pamo. Crief ToBa HaTUCHEeTe GYTOHA 3a 3aK/ioUBaHe Ha

mMukcepa (K), 3a ga ro n3saguTe oT nofcTaBKarta.

Cnepn ToBa HaTuWCHeTe OyToHa 3a m3BaxpaaHe (A1), 3a fa OTCTpaHuUTe

npvcTaBkuTe 3a pasbusaHe (C) unu pasmecsaHe (E).

KOJIMYECTBA U BPEME 3A NMPUTOTBAHE

- bbpKkanku 3a: cocoe, 6enTbuUW, KpemoBe, MaiioHe3a W JleKku TecTa
(Hanprmep 3a NanayrHKM).

- MpucTaBKy 3a: TEXKM TeCTa KaTo HanpumMep 3a X6, N1ua, 3a MacneHo
TeCTO U MbCTM TeCTa C Kalma.

MakcumanHo MakcumanHo

Akcecoapu Ckopoct
Konn4ecTeo Bpeme

MpucraBKu 3a pa36uBaHe ¢
HAKOJIKO HOXa (B unm C) 4 6enTbKa 4 MUH 5
Paz6uTn 6entbum

MpucraBKy 3a TeXKKo Tecto | 0,5 Kr 6paLuHo, 300
(D vnm E) MonsA, BOAa, 8 1 4 MUH 5
MayHp Keiik cyxa mas




MOYUNCTBAHE

- YBepeTe ce, Ye ypeabT e fobpe N3KoYeH.

« MouncTBaiite npuctaBkiTe 3a pasbueaHe (B/C) v npuctaBkute 3a
pa3mecBaHe (D/E) HenocpeacTBeHo cnep ynoTpeba, 3a Aa He 3anenHat
VNN 3aCbXHAT OCTAHKM OT sIliLIe WX Ma3HKHA NO TAX.

- MoxeTe fga nounctute MNPUCTaBKMUTE MOA Teyawa Bofja C rbvba u
noumcTBaLy npenapart 3a cbose. KyknTe, npuctaBkute 3a pasbrsaHe 1
KyrnaTta morart fia ce M/AT B CbAOMMUANHA MaLLMHa.

« MouncTBaiiTe KOpMyca Ha TANOTO CaMo C BNIaXKHa Kbpra.

« Hnkora He MwuiiTe MOTOPHMA MOAYN U OCHOBaTa B CbAOMMANHATA
MallunHa.

« He n3non3sgarite Tenose Uiy NnpeameTy, CbabpKall METASTHN YacTu.

+ Hukora He noTanante MoTopHWA Mogyn BbB Boga. M36bpLueTe cbe cyxa m
Kbpra.



POZN.: Tento pfistroj obsahuje pfirucku obsahujici bezpecnostni
pokyny.
Nez zacnete pristroj pouzivat poprvé, peclivé si ho prectéte a ulozte
na bezpe¢ném misté.

A. Sleha¢ Podstavec (v zavislosti na

A1. Vysouvaci tlacitko pro modelu)
odstranéni hnétace nebo Plastova nebo ocelova
Slehace a fizeni otacek nerezova miska (v zavislosti

A2, Tlacitko Turbo na modelu)

B/C. Slehaci metly na pfipravu Tlacitko pro blokovani/
lehkych potravin (v zavislosti uvolnéni oto¢ného ramene
na modelu) (v zavislosti na modelu)

D/E. Hnétace na tézké tésto Tlacitko pro blokovani/

(v zavislosti na modelu) uvolnéni slehace (v zavislosti

F. Ozubeny vénec pro pravy na modelu)

Slehac¢ nebo hnétac (pouze Ozubené kolecko (v zavislosti
pro verzi misy) na modelu)

G. Znacka pro levy Slehac nebo

hnétac

UVEDENI DO PROVOZU

« Vyndejte pfislusenstvi z obalu a oplachnéte jej v teplé vodé.

POUZIiVANI PRISTROJE
Funkce Slehac¢ se slehacimi nebo hnétacimi metlami
+ Rucni pouzivani:
« Zkontrolujte, zda je ménic rychlosti (A1) v poloze,0"

« Vlozte tycku kazdého Slehace (B) nebo hnétace (D) do prislusnych
otvor( a zacvaknéte. Slehaée a hnétace maiji specificky tvar. Hnétaé
nebo Slehac s levou znackou (G) musi byt umistén na levou stranu,
nejvétsi otvor (Obr. 1).

« Zapojte pristroj do elektrické zasuvky:

—Pristroj ma 5 rychlosti a jedno tlaéitko Turbo. Slehat nebo hnétat
zacnéte vzdy v poloze 1, az poté prechazejte do polohy 5.



-V piipadé hnéteni tézkého a tuhého tésta vam doporucujeme pracovat
pouze v poloze 5.

—Rychlost muzete zvysit také stisknutim tlac¢itka Turbo (A2). Tuto
funkci je mozné pouzit pfi véech rychlostech. V kazdém pfipadé vam
doporucujeme pouzivat ji pouze kratce (maximalné 30 s v pfipadé
tuhého tésta).

Po ukonceni ukonu dejte ménic rychlosti (A1) do polohy, 0"

Odpojte od zdroje elektrické energie.

Potom stisknéte tlacitko vysunuti (A1) pro uvolnéni 3lehacich nebo

hnétacich metel.

Aby se zabranilo prehrati motorové jednotky (A), nepouzivejte pfistroj

déle nez 4 minut.

Nechte v klidu po dobu 20 minut pfed dal$im pouzivanim.

Vzdy nechte pfistroj vychladnout na pokojovou teplotu pred dalsim

pouzitim, jinak mizZe dojit k pfetizeni a poskozeni pfistroje.

Pouzivani na podstavci (H): (v zavislosti na modelu)

Zkontrolujte, zda je ménic rychlosti (A1) v poloze 0"

Vlozte tycku kazdého 3lehace (C) nebo hnétace (E) do pfislusnych

otvord a zacvaknéte. Slehace a hnétace maiji specificky tvar. Hnétaé

nebo Slehac s levou znackou (G) musi byt umistén na levou stranu,

nejvétsi otvor (Obr. 1).

Umistéte podstavec (H) na pracovni desku:

—Pro zdvihnuti ramene jej odblokujte stisknutim tlacitka (J) (Obr. 3).

—Vlozte misku (1) (Obr. 3).

—Stisknutim tlacitka (J) odblokujte rameno, abyste jej mohli sklopit
(Obr. 4).

—Umistéte motorovou jednotku (A), vybavenou 3leha¢em (C) nebo
hnétacem (E), na odkldpéci rameno, dokud neuslysite zacvaknuti
(Obr. 5).

Zapojte pfistroj do elektrické zasuvky:

—PFistroj ma 5 rychlosti a jedno tlacitko Turbo. Slehat nebo hnétat
zacnéte vzdy v poloze 1, az poté prechéazejte do polohy 5.

-V piipadé hnéteni tézkého a tuhého tésta vam doporucujeme pracovat
pouze v poloze 5.



—Rychlost miZzete zvysit také stisknutim tlacitka Turbo (A2). Tuto
funkci je mozné pouzit pfi véech rychlostech. V kazdém pfipadé vam
doporucujeme pouzivat ji pouze kratce (maximalné 30 s v pfipadé
tuhého tésta).

« Po ukon¢eni ukonu dejte ménic rychlosti (A1) do polohy, 0"

- Odpojte od zdroje elektrické energie a stisknéte tlac¢itko uvolnéni (J) pro
zdvihnuti oto¢ného ramene. Potom stlacte tlacitko blokovani Slehace
(K), abyste jej mohli sejmout z podstavce.

- Poté stisknéte tlacitko pro vysunuti (A1), aby se odstranily slehace (C)
nebo hnétace (E).

MNOZSTVi A CASY NA PRIPRAVU POTRAVIN

« Sleha¢: oméacky, rozilehané bilky, krémy, majonézy a lehka tésta (napf.
palacinkové tésto).

« Hnétac: tézké tésto, napf. chlebové tésto, tésto na pizzu, kiehké pecivo a
husté tésto obsahujici mleté maso.

EVAUEILT Maximalni doba
mnozstvi pripravy

Rychlost

Slehace s nékolika cepelemi
(B nebo Q) 4 bilky 4 min 5
Slehané bilky
Hnétace pro tézké tésto 0,5 kg mouky,
(D nebo E) 300 ml vody, 8 g 4 min 5
Piskot suseného drozdi

- Ujistéte se, Ze je pfistroj odpojeny z elektrické zasuvky.

- Vycistéte Slehace (B/C), hnétace (D/E) ihned po poutziti, aby se zabrénilo
pfilepeni smési s vejcem nebo olejem nebo jejich usudeni na nich.

- Prislusenstvi mdzete vycistit pod tekouci vodou s houbou a prostredkem
na myti nddobi. Haky, Slehace a misku mlzete dat do mycky.

- Téleso pristroje Cistéte pouze pomoci navlihé¢eného hadfiku.

« Nikdy nemyjte motorovou jednotku a zakladnu v my¢ce na nadobi.

+ Nepouzivejte draténky ani predméty obsahujici kovové ¢asti.

« Nikdy neponofte pod vodu motorovou jednotku. Otfete suchym
hadiikem.



Megjegyzés: A késziilékhez mellékeljiik a biztonsagi iranyelveket
tartalmazo fiizetet.

A késziilék els6 hasznalata elé6tt kérjilk, alaposan olvassa el a
szervizkonyvet, és tartsa biztonsagos helyen.

A. Habveré G. A bal oldali habveré és
A1. Kioldé gomb a habverdk és kever6szar jelolése

keverészarak eltdvolitdsdhoz H. Aljzat (modell szerint)

és sebességallitd gomb. I.  Mdanyag vagy rozsdamentes
A2. Turbé gomb acél tal (modelltdl figgden)
B/C. Huzalszdlas habveré kénnyld J.  Rogzitékar rogzitd gomb /

ételekhez (modell szerint) kibiztosit6 gomb (modell
D/E. Dagasztdkarok s(ir(i tésztdhoz szerint)

(modell szerint) K. Habver6 rogzit6 gomb /
F. Fogazott koszori a jobb kibiztosit6 gomb (modell

oldali  habver6hoz  vagy szerint)

keverészarhoz (csak talas L. Fogaskerék (modell szerint)

verziéhoz)

UZEMBE HELYEZES

- Vegye ki a tartozékokat csomagolasukbol, és tisztitsa meg éket meleg
vizzel.

A KESZULEK HASZNALATA

Habveré funkcio a habverdkkel és dagasztékarokkal

- Kézi hasznalat:

« Gy6z6djon meg arrdl, hogy a sebesség (A1) “0” poziciéban van.

+ Helyezze be a habveré (B) vagy keverészér (D) rudjat a megfeleld
lyukakba, és rogzitse a helylkre. A habveréknek és keverészaraknak
specidlis formaja van, a bal oldali jelolésii habver6t vagy
keverészarat (G) a bal, legnagyobb lyukba kell dugni (1. abra).

- Dugja be a késziiléket:

—A késziilék 5 sebességgel és egy turbé gombbal rendelkezik. A
keverést vagy tésztadagasztast mindig az 1-es allasban kezdje,
fokozatosan lépve az 5-6s allasig.



—A nehéz vagy suri allagu tésztdk dagasztasahoz kizarélag az 5-6s
allasban valé dagasztast ajanljuk.

—A sebesség novelését a turbé gomb megnyomasaval is elérheti (A2);
ez a funkciéd barmely sebesség fokozasara alkalmazhaté. A funkciét
azonban csak rovid ideig tandcsoljuk alkalmazni (maximum 30 mp. a
stir(ibb tésztak esetében).

A mvelet befejezését kdvetden allitsa a sebességszabalyozot (A1) a“0”

allasra.

Huzza ki a készlléket.

Nyomja le a kioldé gombot (A1) a habverd kosarak és dagasztokarok

kivételéhez.

A motoregység (A) tulmelegedésének elkeriilése érdekében, ne

hasznalja az egységet 4 percnél tovabb.

Hagyja pihenni 20 percig a kovetkez6é mukddtetés el6tt.

Mindig hagyja kihilni a késziiléket szobahémérsékletre a kdvetkezd

hasznalat el6tt, kilonben tulterhelés 1ép fel, ami megrongélhatja a

késziiléket.

Hasznalat az aljzaton (H): (modell szerint)

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a sebességszabalyzé (A1) “0” pozicidban

van.

Helyezze be a habveré (C) vagy keverészar (E) rudjat a megfeleld

lyukakba, és rogzitse a helylkre. A habveréknek és keverészaraknak

specialis formaja van, a bal oldali jelolésii habver6t vagy

keverészarat (G) a bal, legnagyobb lyukba kell dugni (1. abra).

Helyezze az aljzatot (H) a munkafelliletre:

—A rogzitékar felemeléséhez nyomja meg a (J) gombot (3. abra).

—Helyezze az edényt az aljzatra (l) (3. abra).

—A felnyitdshoz a rogzitékart a (J) gomb megnyomasaval huzza felfelé
(4. abra).

—Helyezze a motoregységet (A) a behelyezett habverékkel (C) vagy
keverészarakkal (E) a felfiggesztett karra, amig a helyére nem kattan
(5. abra).

« Dugja be a késziiléket:



—Akészllék 5 sebességgel és egy turbé gombbal rendelkezik. A keverést
vagy tésztadagasztast mindig az 1-es dllasban kezdje, fokozatosan
|épve az 5-0s éllasig.

—A nehéz vagy suri allagu tésztdk dagasztasahoz kizarolag az 5-6s
allasban valé dagasztast ajanljuk.

—A sebesség ndvelését a turbé gomb megnyomasaval is elérheti (A2);
ez a funkcié barmely sebesség fokozasara alkalmazhaté. A funkciét
azonban csak rovid ideig tandcsoljuk alkalmazni (maximum 30 mp. a
stir(ibb tésztak esetében).

A muvelet befejezését kovetben dllitsa a sebességszabalyozét (A1) a “0”

allasra.

Huzza ki a késziiléket és nyomja meg a kioldé gombot (J) a rogzitékar

felemeléséhez. Majd nyomja meg a késziilék kioldé gombjat (K), az

aljzatrol valé eltavolitashoz.

- Majd nyomja meg a kiold6 gombot (A1) a habverék (C) vagy
keverészarak (E) kivételéhez

MENNYISEGEK ES ELKESZITESI IDOK

- Habverdk: szészokhoz, tojas felveréséhez, krémekhez, majonézhez és
konny(, felvert hig tésztaanyaghoz (pl. palacsinta tészta).

- Dagasztok: nehéz tésztdkhoz, pl. kenyér tésztahoz, pizza tésztdhoz,
omlds tésztahoz és vastag, daralt husos tésztahoz.

Tartozékok Max. mennyiség Sebesség

Tobb pengés habverék
(B vagy C) 4 tojasfehérje 4 perc 5
Tojasfehérjébdl vert hab
Keverészarak nehéz 0,5 kg liszt, 300
tésztakhoz (D vagy E) ml viz, 8 g széraz 4 perc 5
Egyensulysiitemény élesztd




TISZTITAS

+ Gy6z6djon meg réla, hogy a készilék ki van kapcsolva.

- Tisztitsa meg a habveréket (B/C), keverdszérakat (D/E) kozvetlenil
haszndlat utan, hogy a tojasos vagy olajos maradékok ne ragadjanak
rajuk.

- Atartozékokatcsapalattszivaccsal és mosogatdszerreliselmosogathatja.
A keverészarak, habverék és a tdl mosogatégépben is mosogathato.

« A késziilék testét kizardlag nedves ruhaval torolje le.

+ Soha ne mossa a motoregységet és az alapot mosogatégépben.

+ Ne hasznéljon surolét vagy fémet tartalmazo targyakat.

« Soha ne meritse vizbe a motoregységet. Tordlje le egy szaraz ruhaval.



N.B.: Cu acest aparat este furnizata o brosura care contine indicatii
privind siguranta.

inainte de a utiliza aparatul pentru prima data, cititi cu atentie
brosura si pastrati-o intr-un loc sigur.

DESCRIERE

A. Bloc Motor G. Marcaj pentru telul sau

A1. Buton de ejectare pentru a carligul din stanga
scoate telurile si carligele si  H. Baza (in functie de model)
pentru controlul vitezei I.  Bol din plastic sau inox (in

A2. Buton Turbo functie de model)

B/C. Teluri multi-spire  pentru J.  Buton de blocare / deblocare
preparate usoare (in functie a bratului pivotant (in functie
de model) de model)

D/E. Carlige pentru aluaturi grele K. Buton de blocare / deblocare
(in functie de model) a mixerului (in functie de

F. Inel de vitezd numai pentru model)
telul sau carligul din dreapta L.  Bordura zimtata (in functie de
(numai pentru modelul cu model)

bol)

PUNEREA iN FUNCTIUNE

« Scoateti accesoriile din ambalaj si spalati-le cu apd calda.

UTILIZAREA APARATULUI

Functionarea mixerului cu telurile sau carligele

- Utilizare manuala:

- Verificati daca selectorul de viteza (A1) se afla in pozitia,0”

- Introduceti tija fiecarui tel (B) sau carlig (D) in orificiile corespunzatoare
si blocati-le in pozitie. Telurile si carligele au o forma specifica, telul
sau carligul cu marcaj in stanga (G) trebuie sa fie pozitionat in
stanga, in orificiul cel mai mare (Fig. 1).

- Conectati aparatul la sursa de alimentare:

—Aparatul dumneavoastra este prevazut cu 5 viteze si cu un buton
turbo. incepeti intotdeauna sa mixati sau sa fraimantati in pozitia
1 inainte de a trece in pozitia 5.



—Pentru a framanta aluaturi grele si consistente, vd recomandam sa
lucrati doar in pozitia 5.

—De asemenea, puteti mari viteza apasand butonul turbo (A2); aceasta
functie se poate adduga la toate vitezele. Va sfatuim insa sa utilizati
aceasta functie doar pe o perioadd scurta de timp (maxim 30 de
secunde pentru aluaturile consistente).

Dupa ce ati terminat operatiunea, pozitionati selectorul de viteza (A1)

in pozitia, 0"

Scoateti aparatul din priza.

Apadsati apoi butonul de eliberare (A1) pentru a putea scoate telurile sau

carligele.

Pentru a evita supraincdlzirea unitdtii motorului (A), nu folositi aparatul

mai mult de 4 minute.

Lasati o pauza de 20 de minute inainte de operatia urmadtoare.

Lasatiintotdeauna aparatul sa se raceasca latemperatura camereiinainte

de urmatoarea utilizare, in caz contrar acesta se poate suprasolicita si se

poate deteriora.

Utilizare pe baza (H): (in functie de model)

Verificati daca selectorul de viteza (A1) se afla in pozitia, 0"

Introduceti tija fiecarui tel (C) sau carlig (E) in orificiile corespunzdtoare si

blocati-le in pozitie. Telurile si carligele au o forma specifica, telul sau

carligul cu marcajin stanga (G) trebuie sa fie pozitionat in stanga, in

orificiul cel mai mare (Fig. 1).

Amplasati baza (H) pe suprafata de lucru:

—Pentru a ridica bratul, deblocati-l apasand butonul (J) (Fig. 3).

—Pozitionati bolul (I) (Fig. 3).

—Deblocati bratul pentru a-l 1asa in jos apasand butonul (J) (Fig. 4).

—Amplasati unitatea mixerului (A), echipata cu telurile (C) sau carligele
(E) in bratul cu balama pana cand auziti un declic de fixare in pozitie
(Fig. 5).

Conectati aparatul la sursa de alimentare:

—Aparatul dumneavoastra este prevazut cu 5 viteze si cu un buton
turbo. Tncepeti intotdeauna s& mixati sau sa fraimantati in pozitia 1
inainte de a trece in pozitia 5.



—Pentru a framanta aluaturi grele si consistente, vd recomandam sa
lucrati doar in pozitia 5.

—De asemenea, puteti mari viteza apasand butonul turbo (A2); aceasta
functie se poate adduga la toate vitezele. Va sfatuim insa sa utilizati
aceasta functie doar pe o perioadd scurta de timp (maxim 30 de
secunde pentru aluaturile consistente).

Dupa ce ati terminat operatiunea, pozitionati selectorul de viteza (A1)

in pozitia, 0"

Scoateti aparatul din priza si actionati butonul de deblocare (J) pentru a

ridica bratul pivotant. Apasati apoi butonul de deblocare a mixerului (K)

pentru a scoate mixerul din suport.

Apoi apasati pe butonul de ejectare (A1) pentru a scoate telurile (C) sau

carligele (E).

CANTITATI S| DURATE DE PREPARARE

- Folositi telurile pentru: sosuri, batut albusuri, creme, maionezd si
amestecuri aerate si aluaturi usoare (de ex. aluat de cldtite).

- Folositi carligele pentru: diverse tipuri de aluaturi grele precum cel de
paine, pizza, patiserie frageda si aluat dens ce contine carne tocata.

Cantitate Durata maxima | Viteza

maxima

Teluri (B sau C)

Albusuri batute cu mixerul 4albusuri de ou 4 minute >

Carlige pentru aluaturi grele 0,5 kg faina, 300
(D sau E) ml apa, 8 g drojdie 4 minute 5
Chec uscata




CURATAREA

« Asigurati-va cd aparatul a fost scos din priza.

« Curatati telurile (B/C), carligele (D/E) imediat dupa utilizare pentru a
evita ca resturile de amestec cu ou sau ulei sa se lipeascd sau usuce pe
acestea.

« Puteti curdta accesoriile sub jetul de apa de la robinet cu un burete si
detergent lichid de vase. Telurile, carligele si bolul se pot spala in masina
de spdlat vase.

« Curatati corpul aparatului numai cu o carpa umeda.

+ Nu spalati niciodata unitatea motorului si baza in masina de spalat vase.

+ Nu utilizati bureti abrazivi sau obiecte care contin parti metalice.

+ Nu scufundati niciodata corpul mixerului in apa. Curatati prin stergere
Cu O carpa uscata.



POZN.: K tomuto pristroju je k dispozicii brozura obsahujica
bezpecnostné pokyny.
Pred prvym pouzitim zariadenia si pozorne precitajte broziru a

uschovajte ju na bezpe¢nom mieste.

n

G.

Slaha¢

. Vysuvacie tlacidlo na

odstranenie hnetaca alebo
Slahaca a ovladanie otacok

. Tlacidlo Turbo

. Slahace na pripravu lahkych
potravin (v zavislosti od
modelu)

. Miesice na tazké cesto
(v zavislosti od modelu)
Ozubeny veniec pre pravy
slahac alebo hnetac (len pre
verziu misy)

Znacka pre lavy $lahac alebo
hnetac

SPUSTENIE DO PREVADZKY

Podstavec (v zavislosti od
modelu)

Plastova alebo ocelova
nehrdzavejica miska

(v zavislosti od modelu)
Tlacidlo blokovania /
uvolnenia oto¢ného ramena
(v zavislosti od modelu)
Tlacidlo blokovania

/ uvolnenia slahaca

(v zavislosti od modelu)
Ozubené koliesko (v zavislosti
od modelu)

« Vyberte prislusenstvo z jeho obalu a oplachnite ho v teplej vode.

POUZIVANIE PRISTROJA

Funkcia Slaha¢ so slahaémi alebo miesi¢mi
+ Ru¢né pouzivanie:
- Skontrolujte, ¢i je voli¢ rychlosti (A1) v polohe 0"

« Vlozte tycku kazdého slahaca (B) alebo hnetaca (D) do prislusnych
otvorov a zacvaknite. Slahaée a hnetaée maju Specificky tvar. Hnetaé
alebo slaha¢ s lavou znackou (G) musi byt umiestneny na lavu
stranu, najvacsi otvor (Obr.1).

« Zapojte pristroj do elektrickej zasuvky:

—Vas pristroj ma 5 rychlosti a jedno tlacidlo Turbo. Slahat alebo
miesit zacnite vzdy v polohe 1, az potom prechadzajte do polohy 5.



-V pripade miesenia tazkého a tuhého cesta vam odporucame pracovat
iba v polohe 5.

—Rychlost moézete zvysit tiez stlacenim tlacidla Turbo (A2), tuto funkciu
mozno pouzit pri vietkych rychlostiach. V kazdom pripade vam
odporucame pouzivat ju iba kratko (maximalne 30 s v pripade tuhého
cesta).

Po ukonceni vykonu dajte voli¢ rychlosti (A1) do polohy, 0"

Odpojte od zdroja elektrickej energie.

Potom stlacte tlacidlo vysunutia (A1) pre uvolnenie slahacov alebo

miesicov.

Aby sa zabranilo prehriatiu motorovej jednotky (A), nepouzivajte pristroj

dlhsie ako 4 minut.

Nechajte v klude po dobu 20 minut pred dal$im pouzivanim.

Vzdy nechajte pristroj vychladnut na izbovu teplotu pred dalsim

pouzitim, inak méze dojst k pretazeniu a poskodeniu pristroja.

Pouzivanie na podstavci (H): (v zavislosti od modelu)

Skontrolujte, ¢i je volic rychlosti (A1) v polohe 0"

Vlozte tycku kazdého $lahaca (C) alebo hnetac¢a (E) do prislusnych

otvorov a zacvaknite. Slahaée a hnetaée maju Specificky tvar. Hnetaé

alebo slaha¢ s lavou znackou (G) musi byt umiestneny na lavu

stranu, najvacsi otvor (Obr.1).

Umiestnite podstavec (H) na pracovnu dosku:

—Pre zdvihnutie ramena ho odblokujte stlacenim tlacidla (J) (Obr.3).

—Vlozte misku () (Obr.3).

—Stlacenim tlacidla (J) odblokujte rameno, aby ste ho mohli sklopit
(Obr.4).

—Umiestnite motorovu jednotku (A), vybavenu $lahacom (C) alebo
hnetacom (E), na odkldpacie rameno, pokial nebudete pocut
zacvaknutie (Obr.5).

Zapojte pristroj do elektrickej zasuvky:

—Pristroj ma 5 rychlosti a jedno tlacidlo Turbo. Slahat alebo miesit
zacnite vzdy v polohe 1, aZz potom prechddzajte k polohe 5.

—V pripade miesenia tazkého a tuhého cesta vam odporic¢ame pracovat
iba v polohe 5.

—Rychlost mozete zvysit tiez stlacenim tlacidla Turbo (A2), tuto funkciu



mozno pouzit pri vsetkych rychlostiach. V kazdom pripade vam
odporucame pouzivat ju iba kratko (maximalne 30 s v pripade tuhého
cesta).

« Po ukonc¢eni vykonu dajte voli¢ rychlosti (A1) do polohy,0"

- Odpojte od zdroja elektrickej energie a stlacte tlacidlo uvolnenia (J) pre
zdvihnutie oto¢ného ramena. Potom stlacte tla¢idlo blokovania Slahaca
(K), aby ste ho mohli odobrat z podstavca.

« Potom stlacte tlacidlo pre vysunutie (A1), aby sa odstranili slahace (C)
alebo hnetace (E).

MNOZSTVA A CASY NA PRIPRAVU POTRAVIN

. Slahace: omécky, rozilahané bielka, krémy, majonézy a lahké cesto
(napr. palacinkové cesto).

- Miesice: tazké cesto, napr. chlebové cesto, cesto na pizzu, krehké pecivo
a husté cesto obsahujuce mleté maso.

s Maximalne Maximalna dlzka . .
Prislusenstvo o . Rychlost
mnozstvo pripravy

Slahace s niekolkymi
éepelami (B alebo C) 4 bielka 4 min 5
Rozslahané bielka

Hnetace na tazké cesto 0,5 kg muky,
(D alebo E) 300 ml vody, 8 g 4 min 5
PiSkotové cesto suseného drozdia

« Ubezpecte sa, ze pristroj je odpojeny z elektrickej zasuvky.

« Vycistite $fahace (B / C), hnetace (D / E) ihned'po pouziti, aby sa zabranilo
prilepeniu zmesi s vajcom alebo olejom alebo ich prischnutie na nich.

« Prislusenstvo mozete vycistit pod te¢icou vodou so 3Spongiou a
prostriedkom na umyvanie riadu. Haky, slahace a misku mézete dat do
umyvacky.

« Teleso pristroja cistite iba pomocou navlhcenej handricky.

« Nikdy neumyvajte motorovu jednotku a zékladriu v umyvacke riadu.

» Nepouzivajte drotenky ani predmety obsahujice kovové Casti.

+ Nikdy neponorte pod vodu motorovu jednotku. Poutierajte suchou
handrickou.



Vazna napomena: s ovim aparatom isporucuje se brosSura sa
sigurnosnim uputama.
Prije prvog korisStenja aparata pozorno procitajte brosuru i drzite ju
na sigurnom mjestu.

A. Mikser H. Stalak (ovisno o modelu)

A1. Tipka za izbacivanje metlica 1.  Plasticna posuda ili posuda
za mijeSenje, metlica za od nehrdajuceg celika (ovisno
mijesanje i izbornik brzine o modelu)

A2. Tipka za brzo mijeSanje J. Tipka za pri¢vric¢ivanje /
(Turbo) oslobadanje zglobnog dijela

B/C. Visestruke metlice za lagane (ovisno o modelu)
kreme (ovisno o modelu) K. Tipka za pri¢vrsc¢ivanje /

D/E. Mijesalice za tijesta (ovisno o oslobadanje miksera (ovisno
modelu) o modelu)

F. Nazubljeni prsten za desnu L. Nazubljenrub posude (ovisno
metlicu za mijesanje ili o modelu)
metlicu za mijesenje (samo za
verziju s posudom)

G. Grani¢nik za lijevu metlicu
za mijesanje ili metlicu za
mijeSenje

PRVA UPORABA UREDAJA

« Izvadite nastavke iz njihovog omota i operite ih u toploj vodi.

UPORABA UREDAJA

Uporaba miksera s metlicama ili mijesalicama
+ Ruc¢na uporaba:
+ Provjerite da li je izbornik brzine (A1) u polozaju,0”.

« Umetnite metlice za mijeSanje (B) ili metlice za tijesto (D) u odgovarajuce
otvoreiucvrstitega.Metlicezakremeimetlicezamijesenjeimajuposeban
oblik. Metlicu za tijesto ili metlicu za mijeSenje s lijevim grani¢nikom
(G) potrebno je pozicionirati na lijevu stranu, u najveéi otvor
(Sl.1).



« Ukljucite uredaj u uti¢nicu:

—Vas uredaj ima 5 brzina i tipku za jako brzo mijesanje (Turbo).
Zapoc¢nite mijesanje odabirom polozaja 1 postupno povecavajudi
do 5.

—Za mijesanje teskih i kompaktnih tijesta preporu¢amo Vam polozaj 5.

—Takoder mozete povecati brzinu pritiskom na tipku za jako brzo
Mijesanje (Turbo) (A2); navedena funkcija se moze rabiti pri svim
brzinama. Ipak Vam savjetujemo da ju rabite kratko (maksimalno 30 s
za kompaktna tijesta).

Nakon zavrsetka mijesanja, pomaknite izbornik brzine (A1) u polozaj,0”

Iskljucite uredaj iz uticnice.

Zatim pritisnite tipku za izbacivanje (A1) da oslobodite metlice ili

mijesalice.

Radi izbjegavanja pregrijavanja jedinice motora (A), jedinicu ne koristite

duZe od 4 minuta.

Pricekajte 20 minuta prije slijedece uporabe.

Uvijek pricekajte da se uredaj ohladi na sobnoj temperaturi prije

sliejdece uporabe, jer u suprotnom moze doci do preopterecenja i

osStecenja uredaja.

Uporaba na stalku (H): (Ovisno o modelu)

Provjerite da li je izbornik brzine (A2) u polozaju,,0”.

Umetnite Stapi¢ svake metlice za kreme (C) ili metlice za

tijesto (E) u odgovaraju¢e otvore i ucvrstite ga. Metlice za

kreme i metlice za mijeSenje imaju poseban oblik. Metlicu

za kreme ili metlicu za tijesto s lijevim grani¢nikom (G)

potrebno je pozicionirati na lijevu stranu, u najveci otvor

(SL. 1).

Postavite stalak (H) na radnu povrsinu:

—Kako biste oslobodili zglobni dio pritisnite tipku (J) (SI. 3).

—Namjestite posudu (1) (SI. 3).

—Oslobodite zglobni dio kako bi ste ga mogli ponovno ucvrstiti
pritiskom na tipku (J) (SI. 4).

—Postavljajte jedinicu motora (A) opremljenu s metlicama za kreme (C)
ili metlicama za tijesto (E) na zglobni dio dok ne zacujete zvu¢no
nalijeganje (SI. 5).



« Ukljucite uredaj u uti¢nicu:

—Vas uredajima 5 brzina i tipku za jako brzo mijesanje (Turbo). Zapocnite
mijesanje odabirom polozaja 1 postupno povecavajudi do 5.

—Za mijesanje teskih i kompaktnih tijesta preporu¢amo Vam polozaj 5.

—Takoder mozete povecati brzinu pritiskom na tipku za jako brzo
mijesanje (Turbo) (A2); navedena funkcija se moze rabiti pri svim
brzinama. Ipak Vam savjetujemo da ju rabite kratko (maksimalno 30 s
za kompaktna tijesta).

Nakon zavrsetka mijesanja, pomaknite izbornik brzine (A1) u polozaj,0".

Iskljucite uredaj iz uti¢nice i pritisnite tipku za oslobadanje (J) zglobnog

dijela. Zatim pritisnite na tipku za pri¢vric¢ivanje miksera (K) kako bi

odvojili mikser od stalka.

Zatim pritisnite tipku za izbacivanje (A1) kako biste uklonili metlice za

mijesanje (C) ili metlice za mijeSenje (E).

KOLICINE | VRIJEME PRIPREME

+ Metlice za kreme: umaci, tu¢enje bjelanjaka, kreme, majoneze i lagano
mijesanje (npr. smjese za palacinke).

« metlice za tijesto: razne vrste tijesta, kao sto su tijesta za kruh, tijesta za
pizzu, za hrskava tijesta i gusta tijesta koja sadrze mljeveno meso.

Maksimalna Maksimalno

koli¢ina vrijeme

Metlice za mijesanje s krema

(BiliC) 4 bjelanjka 4 min 5
Snijeg od bjelanjaka
Metlice za mijesenje tijesta 0,5 kg brasna, 300
(Dili E) ml vode, 8 g suhog 4 min 5
Pound kola¢ kvasca




« Provjeriti da li je uredaj iskljucen iz uti¢nice.

+ Metlice za kreme (B/C), metlice za tijesto izbjegli lijepljenje ili susenje
ostataka smjese s jajima ili uljem.

« Pribor mozete ocistiti pod slavinom sa spuzvicom i teku¢im sredstvom
za pranje posuda. Kuke, metlice za mijesanje i posudu mozete staviti u
perilicu posuda.

- Tijelo uredaja Cistite samo vlaznom krpom.

- Jedinicu motora i kuciste nikada ne perite u perilici posuda.

« Ne koristite abrazivne spuzvice ili predmete koji sadrze metalne dijelove.

- Jedinicu motora nikada ne uranjajte u vodu. Jedinicu motora obrisite
suhom krpom.



Uwaga: Do urzadzenia dolaczona jest ksiqzeczka z wytycznymi
bezpieczenstwa.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia prosimy jg uwaznie przeczytac.
Ksiazeczke nalezy nastepnie zachowa¢ w bezpiecznym miejscu.

A. Mikser H. Podstawa (wedtug modelu)

A1. PrzyciskEjectdowyjmowania 1.  Misa plastikowa lub ze stali
trzepaczek lub mieszadet i do nierdzewnej (w zaleznosci od
sterowania predkoscig modelu)

A2. Przycisk turbo J.  Przycisk blokowania/

B/C. Trzepaczki do lekkich ciast odblokowywania ramienia

D/E. Mieszadfa do wyrabiania obrotowego (wedtug
ciezkich ciast modelu)

F.  Pierscien osprzetu prawej K.  Przycisk blokowania/
trzepaczki lub mieszadta odblokowywania miksera
(tylko do wersji z misg) (wedtug modelu)

G. Znacznik lewej trzepaczkilub L.  Koto zebate (wedtug modelu)

mieszadfa

URUCHOMIENIE

« Wyjac¢ akcesoria z opakowania i wyczyscic¢ w cieptej wodzie.

UZYTKOWANIE URZADZENIA

Funkcja ,,Ubijanie” z uzyciem trzepaczek lub mieszadet

- Uzywanie reczne:

« Sprawdzi¢, czy przetacznik predkosci (A1) znajduje sie w pozycji 0.

« Wlozy¢ trzonek kazdego trzepaczki (B) lub mieszadta (D) do

odpowiedniego otworu i zablokowad. Trzepaczki i mieszadla maja

specjalny ksztalt, mieszadto lub trzepaczka ze znacznikiem lewej

strony (G) nalezy zaklada¢ po lewej stronie, do wiekszego otworu

(rys. 1).

Podfaczy¢ urzadzenie:

—Urzadzenie posiada 5 predkosci i przycisk turbo. Rozpocza¢ mieszanie
lub ugniatanie w pozycji 1, nastepnie dojs¢ do pozycji 5.

—Aby ubic ciezkie i geste ciasta, zalecamy prace wytacznie w pozycji 5.



—Predkos¢ mozna zwiekszy¢, wciskajac przycisk turbo (A2) ; funkcje te
mozna zastosowac przy kazdej predkosci. Radzimy jednak uzywac jej
tylko przez krétki czas (najwyzej 30 sekund w przypadku gestych ciast).

Po zakonczeniu pracy ustawi¢ przetgcznik predkosci (A1) w pozyciji 0.

Odtaczy¢ urzadzenie.

Wecisna¢ przycisk odblokowania (A1) i zwolni¢ trzepaczke/mieszadto.

Aby nie dopusci¢ do przegrzania sie modutu silnika (A), nie nalezy

uzywac urzadzenia dtuzej niz przez 4 minut.

Przed kolejnym uzyciem nalezy odczekac 20 minut.

Przed kolejnym uzyciem nalezy zawsze pozwoli¢ urzgdzeniu ostygnac

do temperatury pokojowej, inaczej moze dojs¢ do przecigzenia i

uszkodzenia urzadzenia.

Uzywanie na podstawie (H): (wedtug modelu)

Sprawdzi¢, czy przetacznik predkosci (A1) znajduje sie w pozycji 0.

Wiozyctrzonek kazdejtrzepaczki(C) lub mieszadta (E) do odpowiedniego

otworu i zablokowa¢. Trzepaczki i mieszadta maja specjalny ksztatt,

mieszadlo lub trzepaczka ze znacznikiem lewej strony (G) nalezy

zaktada¢ po lewej stronie, do wiekszego otworu (rys. 1).

Umiesci¢ podstawe (H) na ptaszczyznie roboczej:

—Aby unies¢ ramig, nalezy najpierw je odblokowa¢, wciskajac przycisk
(J) (rys. 3).

—Ustawi¢ miske (1) (rys. 3).

—Odblokowac ramie i opusci¢; w tym celu nacisna¢ przycisk (J) (rys. 4).

—Umiesci¢ modut silnika (A) wraz z trzepaczkami (C) lub mieszadtami (E)
na odchylanym ramieniu; po prawidtowym zamocowaniu da sie
stysze¢ klikniecie (rys. 5).

Podfgczy¢ urzadzenie:

—Urzadzenie posiada 5 predkosci i przycisk turbo. Rozpocza¢ mieszanie
lub ugniatanie w pozycji 1, nastepnie dojs$¢ do pozycji 5.

—Aby ubic ciezkie i geste ciasta, zalecamy prace wytacznie w pozycji 5.

—Predkos¢ mozna zwiekszy¢, wciskajac przycisk turbo (A2) ; funkcje te
mozna zastosowac przy kazdej z predkosci. Radzimy jednak uzywac
jej tylko przez krétki czas (najwyzej 30 sekund w przypadku gestych
ciast).

« Po zakonczeniu pracy ustawi¢ przetacznik predkosci (A1) w pozycji 0.



» Odtaczy¢, przycisnaé przycisk odblokowywania (J) i podnies¢ ramie
obrotowe. Nastepnie wecisna¢ przycisk blokowania miksera (K) i
wyciggnac¢ go z podstawy.

- Nastepnie nacisng¢ przycisk Eject (A1), aby wyjac trzepaczki (C) lub
mieszadta (E).

ILOSCI PRODUKTOW | CZAS PRZYGOTOWYWANIA

« Trzepaczki do: soséw, ubijania biatka jaj na piane, kreméw, majonezu i
lekkich ciast (np. ciasta nalesnikowego).

« Mieszadta do: réznych rodzajow ciezkich ciast takich jak ciasto chlebowe,
ciasto na pizze, kruche ciasto i geste ciasto z mielonym miesem.

" Dopuszczalna 3
Akcesoria iloé sktadnikéw Czas maksymalny Predkos¢

Trzepaczki z wieloma
topatkami (B lub C) 4 biatka jaj 4 min 5
Piana z biatek jaj

Mieszadta do ciezkiego
ciasta
(D lub E)
Babka piaskowa

CZYSZCZENIE

« Upewnic sie, ze urzadzenie jest odfgczone z sieci.

- Trzepaczki (B/C) i mieszadta (D/E) nalezy czysci¢ natychmiast po
uzyciu, aby nie dopusci¢ do przywarcia lub zaschniecia na nich resztek
miksowanych mas z jajkami lub olejem.

« Akcesoria mozna umy¢ pod biezaca wodg gabka i ptynem do mycia
naczyn. Haki, trzepaczki i mise mozna wtozy¢ do zmywarki.

- Korpus urzadzenia nalezy czysci¢ wytacznie wilgotna Sciereczka.

« Modutu silnika i podstawy nigdy nie wolno my¢ w zmywarce.

« Nie uzywac druciakéw lub przedmiotéw zawierajacych elementy
metalowe.

« Nigdy nie zanurza¢ modutu silnika w wodzie. Wyciera¢ suchg szmatka.

0,5 kg maki, 300
mlwody, 89 4 min 5
suchych drozdzy




BHumaHwue: B KomnnekT 3TOoro npu6opa BxoguT 6ykneT o npaBunax
TexHUuKun 6e3onacHocTu. Mepen nepBbiM NCNonb3oBaHMeM nprnbopa
BHUMAaTENbHO MPOYTMTE €ro W COXpaHuUTe ero ANs AanbHellero
MNCNONb30BaHUA.

OMUCAHUE

m

]

NOArOoTOBKA K SKCIIZTYATALLIUN

OneKTpONprBOA
KHonka pns nssneyeHus
MeLUasioK 1 BEHUMKOB 1
perynaTop cKopoctu
KHonka «Turbo»

. npOBOﬂOHHbIe BEHUYMKN ONA

3aMelLVIBaHuA NIerkoro Tecta
(3aBrCUT OT Mmopenn)

. Kp}OKVI onAa 3aMmeliBaHnA

KpyToro Tecta (3aBUcuT ot
mopnenu)

3y6uaToe Koneco ans
npaBoro BeHYMKa unu
MeLanku (TonbkKo ans
MOJenu C yallen)

MeTka gns neBoro BeHYMKaA
VN MeLankun

MopcTaBka (3aBUCUT OT
moaenu)

Yawa 13 nnactvka unm
HepxaBetoLen ctanu (B
3aBMICUMOCTU OT MOLENN)
KHonka 6nokrpoBku/
pa361oKMPOBKM
nepenaToyHoro Basna
(3aBUCUT OT Mogenu)

KHonka 61okrpoBKu/
pa361oKMPOBKM
aneKTponprBoaa (3aBncuT ot
moaenu)

3y6uaToe Koneco (3aBUcuT oT
moaenu)

 V3Bnekunte aKkceccyapbl U3 yrnakoBkn n ﬂpOMOﬁTe nx Tennon BO,E[OIZ.

SKCIJTYATALINA NMPUBOPA

Buumanne: 3ATNPELLAETCA UCMOMNb30BATb BEHYMKU UNN KPIOKU
OQHOBPEMEHHO C HACAJIKOW - BIEHJEPOM

DyHKUMA: INeKTPONpMBOA C BEHUMKAMM UK KPIOKamm

. 3Kcnnya'ra|.wm B py4YHOM peXxunme:

« Y6epuTechb, UtTo nepekntoyaTtenb ckopoctu (A1) HaxoanUTCA Ha OTMETKe
«0».



- BctaBbTe XBOCTOBUKM Kapaoro BeHumka (B) wnu mewankn (D) B
COOTBETCTBYIOLIME OTBEPCTUA U 3apuKcupyinte ux. BeHuumkum wun
Mewankv umert cneunduyeckyro ¢popmy. Mewanka nnm BeHUUNK
c neBoil metkon (G) AOMKHbI yCcTaHaBAMBaTbCA C/ieBa, B camoe
6onbuoe otBepcTue (Puc.1).

MopkntounTte NpUOGOP K CETY SNEKTPONUTAHWSA:

—Yuncno ckopocTtein Bawero mukcepa - 5, MUKcep TakKe oCHalleH
KHomnKou «Turbo». HaumHaiiTe nepemelunBaTtb Wi MecUTb Ha
oTmeTKe 1, nepexops 3aTem K oTMeTKe 5.

—[inA 3amelunBaHNA KPYTOro 1 MJIOTHOTO TeCTa pekomeHayem paboTtaTb
TOJNIbKO Ha CKOPOCTU C OTMETKOM 5.

—Bbl MOXeTe TakXKe YBeNMUUTb CKOPOCTb MyTeM HaXkaTuA Ha KHOMKY
«Turbo» (A2); 3Ta OyHKUMA OeNCTByeT Ha BCeX MATM CKOPOCTSAX.
Mpwu 3TOM, OjHaKO, HE COBETYeM MOJb30BaTbCA JaHHOW dyHKUMel B
TeYeHne MPOJOIKUTENIbHOrO BpemMeHU (gnAa ryctoro TecTa daHHasA
byHKUMA fOMmKHa MCMONb30BaTbCA He 6onee 30 MUH.).

Mocne okoHuYaHUA paboTbl ycTaHOBUTE MepekstovaTenb ckopoctu (A1)

Ha OTMeTKY « 0 ».

OTKoumMTE NPUOBOP OT CETU INEKTPONUTAHNA.

Mocne 3Toro HaXkmMuUTe KHOMKY Bblibpoca (A1) U CHUMUTE BEHUUKU UK

KPIOKWU.

YTto6bl 136eXaTb Neperpesa NprBoAHOro 6roka (A), He ucnonb3yiTe

YCTPOMCTBO Josblie 4 MUHYT NOAPAL.

Coenaiite nepepblB Ha 20 MUHYT, npexge Yem MPOJAOCIKUTb

1Cnosb3oBaHue.

Mepen panbHenWwVM WUCNONb30OBaHMEM BCerAa faBavite YyCTPOWCTBY

OCTbITb JO KOMHATHOW TemnepaTypbl, B MPOTUBHOM CJlyyae 3TO MOXeT

NPUBECTU K NeperpysKe 1 NoBpexaeHnto yCTPoncTaa.

SKcnnyaTauusa Ha noactaBke (H) : (B 3aBucumocTn ot mogenu)
Y6enutech, Uto nepekntoyatenb ckopoctun (A1) HaxoaUTCA Ha OTMETKe
«0».

BctaBbTe xBoCTOBUKM Kakaoro BeHuumka (C) wnu mewankn (E) B
COOTBETCTBYIOLIME OTBEPCTUA U 3apuKcupyinte wux. BeHumkum wun
Mewankv umerot cneunduyeckyro ¢popmy. Mewanka unm BeHUYUNK
c neBoii metkon (G) AOMKHbI yCcTaHaBAMBaTbCA C/ieBa, B camoe
6onbuoe otBepcTue (Puc.1).



« YctaHoBuTe noacTtasky (H) Ha pabouyto NoBepXHOCTb CToNa:

—Haxmute kHomKy (J), pa3bnokupyinTe nepepaTouHbI Ban  ©
npunofHumuTe ero (Puc.3).

—YcrtaHoBute yawy (I) (Puc.3).

—Haxmute kKHoOMKy (J), pa3bnokupyiTe nepefaToyHblil Ban 1 onycTuTe
ero Ha mecto (Puc.4).

—TlomecTtnte npuBogHon 6nok (A) ¢ yctaHoBfIEHHbIMK BeHUrKamu (C)
unn mewankamu (E) Ha OTKMAHOW KPOHLWITENH 1 BCTaBbTe ero fo
wenuka (Puc.5).

MopkntounTte NpUOOP K CETY SNEKTPONUTAHWSA:

—Yucno ckopoctenn Bawero mukcepa — 5, MUKcep Takke OCHalleH
KHomnkow «Turbo». HauvHaTe nepemelunBaTtb UM MECUTb Ha OTMETKE
1, nepexofa 3aTem K oTmeTKe 5.

—[inA 3amelLnBaHMA KPYTOro 1 MJIOTHOTO TeCTa pekomeHayem paboTtaTb
TOJNIbKO Ha CKOPOCTU C OTMETKOM 5.

—Bbl MOXeTe TakXKe YBeNMUUTb CKOPOCTb MyTeM HaXaTusA Ha KHOMKY
«Turbo» (A2); dTa yHKUMA AENCTBYET Ha BCEX MATM CKOPOCTSAX.
Mpw 3TOM, OjHaKO, HE COBETYeM MOJb30BaTbCs JaHHOW dyHKUMel B
TeUyeHne MPOJOKUTENIbHOrO BpemMeHU (gnA ryctoro TecTa daHHasA
byHKUMA fOMmKHa MCMONb30BaTbCA He 6onee 30 MUH.).

Mocne okoHuYaHUA paboTbl ycTaHOBUTE MepekstovaTenb ckopoctu (A1)

Ha OTMeTKY « 0 ».

OTknounTe MPUOOP OT CETU SMIEKTPOMUTAHUA U HaXKMUTE KHOMKY

pa3bnokmpoBku (J), uToGbI MPUNOAHATL MPUBOAHON Bas. 3aTem

HaXXMKTe KHOMKy 6nokmpoBku snekTponpusoga (K) n cHumute ero c

KPOHLUTeNHa.

3aTeM HaXkmuTe KHOMKY n3BniedeHus (A1), utobbl n3eneub BeHUnKn (C)

vnu mewanku (E).



KOJIMYECTBO NMPOAYKTOB U BPEMA NPUTOTOBJIEHUA

« MHorononacTHble HacagKy AnA B36MBaHWA A15: COYCbl, B36UTbIE ANYHbIE
6enKu, CIMBKM, MaioHe3 1 CBET nacTa Tvna TecTo.
« Hacagkn ans 3amewmBaHuA TecTa AfiA: TsXKenas nacrta, Hampumep,
xnebHoe Tecto, Tecto AAA MNuuUbl, MEeCOYHOro TecTa U LIIamoB,
copepKaLymx MACHON dapLu.

Akceccyapbl

BeHUYMKIN ¢ HECKONbKNMN

MakcumanbHoe
KONMn4ecTBo

Makc. Bpema
NPUroToBNEHUA

Ckopoctb

DyHTOBbIN KeKc

OpoxxKen

nessuamnu (B nnu C) 4 AnYHbIX 6enka 4 MUH. 5
B36uTble ANYHbIE 6enKn
Mewankn ana Kpytoro 0,5 kr myku, 300
Tecta (D unmn E) M BOAbl, 8 I Cyxmx 4 MVH. 5

« Y6eputech, 4To Npnbop OTKIIOYEH OT CETY SNIEKTPONUTAHUA.

« Oumwarite BeHuukM (B/C) nmewanku (D/E) cpa3y nocsie UCnonb3oBaHus,
YTOObI N36EXKaTb NPUNMAHUA U 3aCbIXaHUS Ha HUX OCTAaTKOB WL, UK

Macna.

« [prHaaNeXHOCTU MOXKHO OUMLLATb MOA MPOTOUYHOI BOAON NPU MOMOLLM
ry6km n motoluero cpeactsa. Melwanku, BEHUMKM 1 Yally MOXHO MbITb B
NoCyAOMOEYHOW MaLLnHe.

« OunwariTe KOpnyc yCTPONCTBA TONBbKO NPY MOMOLLM BaXKHOW TKaHW.

» Hukorga He moiiTe NprBOAHONM GIOK U OCHOBAHME B MOCYJOMOEUYHOM

MallnHe.

« He ncnonb3yiite abpasvBHble ry6Ku 1 Apyrue npeameTbl, CoaepKalymne

MeTannanyeckme 4yactu.

« Hukoraa He norpy»aite nprBogHol 6510k B Bogy. MpoTtupaite cyxomn

TKaHbIO.



YBara! [lo uboro npunaay AOAAETbCA iIHCTPYKLiA 3 TeXHiKM 6e3neku.
MNepep nepwum BUKOPUCTAaHHAM Mpunagy YyBaXKHO mNpouunTanTe
iHCTpYKLito Ta 36epexiTb ii.

A.
A1.

n

MIArOTOBKA A0 EKCMNYATALIT

. MNpoBonoyHi

. Kptokn

Enexktponpusog

KHomKa Big'eaHaHHs, W06
BUOANMUTU Takm [na  TicTa
abo BiHUMKM Ta perynsTop
LIBMAKOCTI.

KHonka «Turbo»

BiHUMKK  anA
3aMillyBaHHA Nnerkoro TicTa
(3anexuTb Big Moaeni)

anA  3aMmillyBaHHA
KpyToro TicTa (3anexuTb Bif
mopaeni)

3y6uacTe KinbLe AnA NpaBoro
raka ana Ticta abo BiHYMKa
(TinbKK gna mopgeni 3 yalueto).

L.

MapkepHe Kinbue ana nisoro
raka ans Ticta abo BiHuUMKa.
MincTaBKa (3anexunTb Bif,
mopaeni)

Yawa 3 nnactmacu abo
HepXasitoyoi cTani

(B 3anexxHoCTi Big moaeni).
KHonka 6nokyBaHHsA/
po36510KyBaHHA NPYBOAHOTO
Basa (3anexuTb Big mopeni)
KHonka 61oKkyBaHHsA/
po36510KyBaHH#A
eneKTponpuBoay (3anexmTb
Big mopeni)

3ybuacTe Koneco (3anexuTb
Big mopeni)

« [lictaHbTe akcecyapu 3 ynakoBKu Ta NPOMUNTE iX TENI00 BOAOH.

DKCINYATALIA NPUNALY

YBara:3ABOPOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATU BIHYNKU

ABO KPIOKU OFIHOYACHO 3 HACAZIKOIO - BJIEHAEPOM.

- EKcnnyartauis B py4HOMY pexumi:

- MepekoHaliTecb, Wo nepemukay WBMAKOCTI (A1) 3HaxoAUTbCA Ha
no3Hauui « 0 ».

« BcTaBTe cTpuKeHb KoHOro BiHuMKa (B) abo raka ana Ticta (D) y
BiANoBigHI 0TBOPY Ta 3adikcynTe iX Ha micui. FTakm AnA TicTa Ta BiHUMKK
matotb cneumndiuHy ¢popmy, rak abo BiHUMK 3 NiBUM MapKepHUM
Kinbuem (G) cnig BcTaHOBNIOBATY B NiBUIA, 6inbluinii oTBip (Man.1).



+ YBIMKHITb npunag fo enekTpomMepexi:

—Kinbkictb wBupgkoctenn Baworo mikcepy - 5, mikcep Takox
OCHaleHuii KHonKow «Turbo». MounHanTe nepemiwyBaTn a6o
3amiwyBaTu Ha No3Hauui 1, nepexogaum gani 40 NO3Ha4KM 5.

—[1nA 3amillyBaHHA KPYTOro Ta TYroro TicTa peKoMeHy€ETbCA NpaLoBati
NLLEe Ha WBUAKOCTI 3 MO3HaYKolo 5.

—Bu moXxeTe TakoX 36inblIMTV WBMAKICTb LWAAXOM HAaTUCKaHHAM Ha
kHonky «Turbo» (A2); Lia ¢yHKUiA fie Ha ycix N'ATbOX WBUAKOCTSX.
OpHak, Npv LUbOMy He PaaVMO KOPWCTYBaTMCA Ui€lo QyHKLi€0 Ha
npoTA3i TpMBaNoro vacy (ana ryctoro Ticta UA YHKUiA NOBMHHA
BMKOPWCTOBYBATUCb He foBLue 30 XB.).

Micna 3akiHueHHA pPo6OTU BCTaHOBITb NepemuKkay waugkocTti (A1) Ha

No3HauKy « 0 ».

BUMKHITb Npunag 3 Mepei eNekTpoXnBIeHHs.

MicnsA L4bOro HaTUCHITb KHOMKY Bif'€AHaHHA (A 1) Ta 3HIMITb BiHUMKN ab0

KpIOKMU.

o6 yHMKHYTK neperpiBy MoTopHoro 6rnoka (A), He BUKOpUCTOBYWiTE

MiKcep GinbLue 4 XBUNMH.

[ante nomy BignounTn 20 XBUANH Nepes HaCTYyMHOI0 onepawi€to.

Mepen HacTymHMM BUKOPUCTAHHAM 3aBXAM [JaBanTe  Mikcepy

OXOJIOHYTW [0 KiMHaTHOI TemnepaTypu. B iHWOMY BUNafgKy BiH Moxe

nepeBaHTaXWTbCA 1 NOLKOAUTUCA.

Ekcnnyarauia Ha nigcTasui (H): (3anexHo Big mopeni)

MepekoHalTechb, Wo nepemmukay wemakocTi (A1) 3HaxoauTbCcA Ha

no3sHauui « 0 ».

BctaBTe cTpukeHb KOXHoro BiHuuka (C) abo raka gna Ticta (E) y

BiINOBiAHI 0TBOPY Ta 3adikcynTe ix Ha micui. Faku gna TicTa i BiIHUMKN

matotb cneumndiuHy popmy, rak abo BiHUMK 3 NiBUM MapKepHUM

Kinbuem (G) cnig BcTaHOBNIOBATY B NiBUIA, 6inblunia oTBip (Man.1).

BcTaHoBiTb nigcTaBky (H) Ha po6ouy noBepxHtio cTona:

—HatucHiTb KHOMKY (J), po36510OKyiiTe NPUBOAHWI Ban | TPOXM NiZHIMITH
noro (man. 3).

—BcTaHoBiTb yawy (1) (man. 3).

—HatucHiTb KHOMKY (J), po36110KyiiTe NPUBOAHWIA Ban Ta OMYCTiTb NOro
Ha micue (man. 4).



—BcTaHOBITb MOTOpHUI 610K (A) 3 BiHuMKamu (C) abo rakamu ans TicTa
(E) Ha wapHipHe KpinneHHA Jo KnauaHHA (man. 5).

MigkntounTb Nprnag 4o Mepexi eneKTpoXKMBIEHHA:

—KinbKicTb WwBMAaKocTe Baworo mikcepy - 5, mikcep Takox obnafHaHo
kHonkoto «Turbo». MounHanTe nepemiwyBaT abo 3amiwyBaTy Ha
nosHauui 1, nepexoaayn [0 NO3HauKM 5.

—[nAa 3amiwyBaHHA KpyToro abo Tyroro TiCTa peKOMeHAYyeTbCA
npawtoBaT N1LLE Ha WBUAKOCTI 3 MO3HAYKOI0 5.

—BriMoxeTe 36inbLUNTW LUBUAKICTb LUTAXOM HATUCHEHHA KHOMKM «Turbo»
(A2); Us ¢yHKUiA gie Ha ycix N'ATbOX WBUAKOCTAX . Anle Npu LboMy
He paAVMo KopucTyBaTUCA L€l QyHKLi€E BNPOJOBX TPMBANoro
yacy(gna ryctoro TicTa ua GyHKLUiA NOBMHHA BUKOPUCTOBYBATUCA He
6inbLu Hix 30 xB).

Micna 3akiHueHHA PobOTU BCTaHOBITbL NepemumKay wWeKakocTi (A1) Ha

No3HauKy « 0 ».

BUMKHITb npunag Bifg Mepexi eneKTpoXMBAEHHA Ta HAaTUCHITb KHOMKY

po36nokyBaHHa (J), ans Toro, wWob TPOXW MiAHATU NPVBOAHWIA Bas.

MoTiM HaTUCHITb KHOMKY, 6noKyBaHHA enekTponpusogy (K) Ta 3HimiTh

MOro 3 KpOHLUTENHa.

MoTiM HaTUCHITb KHOMKY 3BiNibHeHHA (A1), wo6 Buaanutn BiHUMKK (C)

abo raku ana Ticta (E).




KUIbKICTb MPOAYKTIB TA YAC MPUTOTYBAHHA

« Hacagkn ans 36mBaHHA 3 KiflbKOMa fie3aMu LnA: COyCiB, AEYHUX Binkis,
BEpLUKIB, MalOHe3a i Nerkoro TicTa.

- Hacagkn pgna 3amiwyBaHHA TicTa (AKi BUKOPUCTOBYIOTbCA Pa3oMm 3
6a3010) ANA: ryctoro TicTa (Hanpvknag, Ticta Ha xni6), Ticta anAa nium Ta
nicoyHoro TicTa.

MakcumanbHa Makc. yac .
Akcecyapmn " . WBUAKICTb
KinbKicTb NPUroTyBaHHA
ETFEEEE F) . 4 A€YHi 6inKkn 4 xB. 5
361BaHHA AEYHNX BINKiB

laku gna KpyToro Ticta 0,5 kr 6opoLuHa,

(Da6oE) 300 mn Boawu, 8 1 4 xB. 5
DYHTOBMI KEKC CYXUX APIXKAKIB

« [lepeKkoHalnTeCh, o Npunag BUMKHEHO Bifj efleKTpoMepexi.

« [Micna BUKOPUCTaHHA HeranHo nomuinTte BiHuMkK (B/C), rakm gna Ticta
(D/E), o6 YHUKHY TN NPUCXaHHA Ha HMX 3anMLLKiB CyMmiLli 3 AnLem abo
onie€to.

+ B moxeTe nomuty akcecyapu rybkow 3 mMuoumm 3acobom nig
CTpymeHeM BOAW. [aKku, BIHYMKN Ta Yally MOXKHa MUTU B MOCYAOMUNHIN
MaLUVHI.

« OuncTiTb KOpNyC Nprnagy BOSOrO raHYipKoIo.

« Hikonu He MuiiTe MOTOPHMI 610K Ta OCHOBY B NMOCYLOMUIAHI MaLUWHI.

+ He BukopucToBy/iTe MOYanku abo npeAMeT 3 MeTaleBUMIM YaCTUHAMMU.

« Hikonu He 3aHyploiiTe MOTOpPHUIA 610Ky y BOAy. [poTrpaliTe NOro cyxoro
raHyipKoto.



Mpoooxn: O8nyieg acpaleiag puANadio cupmepihapfdaverat pe autn
™ povada. Mpiv XpnNOIHOTOINCETE T GUGKEUN 0 Yia TTIPWTN PopPaq,
Stafaote auto To QUANASIO TPOGEKTIKA KAl (PUAAETE TO TIPOGEKTIKA.

MNEPITPA®H THXZ ZYZKEYHZ

A. Miep H. Bdon (avaloya pe 1o

A1. Kouumi amac@dhiong ya tnv HovTéNO)
agaipeon tTwv efaptnudtwy I MAAOTIKO UTTOA 1 UITOA
yia QOpwpa 1 avdaueldn, kat OAEKIOOTOU XPWHATOG
yla €Aeyxo TG TaxutnTag. (avéhoya pe To HovTENO)

A2. TIAAkTpOo ToUpuTO J.  TI\ikTpO acpdahiong/

B/C. ZUpuata ya ehagplég QUpeg aAmac@ANONG TOU KivnTou
(avahoya P To HOVTENO) pmpdtoou (avaloya HE To

D/E. ZupwTripta yia Baptég QOpEG HovTéNO)

(avéhoya P To HoVTENO) K. T\rAktpo acedhiong/

F.  AaxtOhiog ypavaliou amac@ANoNG Tou pigep
Tou Se€lou e€apTripaTog (avéhoya pe To HovTENO)
Cuuwpatog iy avapeng (uovo L. Odovtwtd otepavt (avdhoya
Y10 TA LOVTEND IE UTTON) € TO HOVTENO)

G. AWKPITIKO TOU aplOTEPOU

e€aptipatog (UUWHATOG N
AVAPELENG

ENAP=H AEITOYPIIAX

« Bydhte Ta e€apTrpaTa anod Tn CUCKEVACIA TOUG KAl TTAUVTE Ta Je (e0TO vepO

XPHZH THZ ZYZKEYHZ

Aerrovpyia XTUmpatog pe Ta cUPpHATA, TA XTUTINTHPIA

Ta {upwTipla

- Xprion oto xépt:

« EAéy&te av o Slakontng taxutntag (A1) Bpioketal otn Béon « 0 »

- Eloaydyete Tn pdPdo amd kdbe e€dptnua yia avauelEn (B) i ywa
C(Opwpa (D) oTig avTtioTolyeg TPUTIEG KAl do@aAioTte 0tn owoTtr Béon. Ta
e§aptipara yia avapei§n kat {Opwpa €Xouv GUYKEKPIUEVO GYXAHA,

T0 £§apTnpa yia avapeién n {Opwpa pe To SLAKPITIKO aploTEPNG



0éong (G) mpémel va TomoOeTEiTal OTA APICTEPC, OTN MEYAAUTEPN
TPUMa (XX.1).

« BaAte TN ouokeun otnv npia:

—H ocuokeuny oag dlabétel 5 Taxutnteg Kat éva MARKTpo Toupumo. Na
Eekvate mavtote TNV avduién 1 to (QUuwpa and t Béon 1 mpotoL
nepdoete oTadlakda otn Béon 5.

—Na va Quuwoete Bopiég kat mNyTéG (UHEG, OOC OUVIOTOUUE va
Xpnotuomoleite pévo tn Béon 5.

—Mmopeite emiong va avfnoete v TaxutnTa, mMECOVTAg TO TTARKTPO
ToUpumo (A2) - autr n Aertoupyia pmopei va xpnotyomoinOei pe OAeqg
TIG TAXUTNTEG. YXaAG OUMPBOUAEVOUUE WOTOOO va TNV XPNOIUOTIOLEITE
H6vVo yia Aiyo (to oAU yia 30 SeutepdAenTa yia TIG TNXTEG CUUEG).

A@oU telelwoete, BAite To StakdmTn TaxutnTag (A1) otn Béon « 0 ».

BydAte amd v mpida.

3TN Ouvéxeld, TATAOTE TO TAAKTIPO a@aipeong (A1) yua va

anmeAeVBEPWOETE TA CUPUATA, TA XTUTTNTHPLA 1 Ta UMWTHPLA.

Ma amotpomn tng umepbépuavong tg povadag tou potép (A), un

XPNOIUOTIOIETE TN HovAada yia mavw amd 4 Aemtd.

AprioTe €KTOG Aertoupyiag yia 20 Aemtd TPV Amd TNV EMOMEVN

gvepyormoinon.

Mavta va emTpéneTal OTn OUOKEUN] Va Kpuwoel o€ Beppokpacia

Swuatiou mpv amd TNV €MOPEVN XPrion, SlAQOPETIKA UMmopEl va

untepBeppavOei kal va mpokAnBei {nuid otn cuokeun).

Xprion otn Baon (H) : (avdoya pe To HovTéNO)

EAéyEte av o Slakomtng taxutntag (A1) Bpioketal otn Béon « 0 ».

Eloaydyete ™ pdpdo amd kdbe e€dptnua yia avapei€n (C) n yua

COpwpa (E) oTig avTioTolxeg TPUTIEG KAl ao@alioTe oTn owoTr Béon. Ta

efaptipata yia avapeign kat Opwpa €Xouv GUYKEKPIPEVO CXRHA,

1o e€aptnua ya avapeifn n (Opwpa pHeE To SIAKPITIKO APICTEPNG

0éong (G) mpémel va TomoOeTeiTal OTA APICTEPC, OTN MEYAAUTEPN

TPUMa (XX.1).

BaMte Tn Baon (H) otnv emedvela epyaciac:

—-MNa va avaonkwoete To UMPATOO, AMACQANOTE TO, TATWVTIAC TO
mAnktpo (J) (Zx.3).

—TomnoBetriote To pmoA (1) (Xx.3).



—Anao@alioTE TO UIPATOO YIa VA TO XOUNAWOETE, TATWVTAG TO TTARKTPO
(J) Zx4).

—TomnoBetiote Tn povada tou potép (A), pe ouvappoloynuéva ta
e€apmipata ya avdapelén (€) i yia (Uuwpa (E) otov KivoUpevo
Bpaxiova péxpl va AKOUOCETE TOV XAPOKTNPEIOTIKO NXO OWOTNG
TomoBétnong. (Zx. 5).

BdMte Tn ouokeun otnv npia:

—H ocuokeuny oag dabétel 5 Taxutnteg Kat éva MARKTpo Toupumo. Na
Eekvate mavtote TNV avduién 1 to (QUuwpa and t Béon 1 mpotoL
nepdoete oTadlakda otn Béon 5.

—Na va Quuwoete Bopiég kat mNyTéG (UHEG, OOC OUVIOTOUUE va
Xpnotuomoleite pévo tn Béon 5.

—Mmopeite emiong va avfnoete v TaxutnTa, mMEé(OVTag TO TARKTPO
ToUpumo (A2) - autr n Aettoupyia pmopei va xpnotuomoinOei pe OAeqg
TIG TAXUTNTEG. YXaAG OUMPBOUAEVOUUE WOTOOO va TNV XPNOIUOTIOLEITE
H6vVo yia Aiyo (to oAU yia 30 SeutepdAenTa yia TIG TNXTEG CUUEG).

A@oU Ttelelwoete, Baite To StakdmTn Taxutntag (A1) otn Béon « 0 ».

BydAte amd tnv mpifa kat matrnoTe To MARKTPOo amac@diiong (J) ya va

AVOONKWOETE TO KIVNTO UMPATCO. 2T OUVEXELQ, TTATAOTE TO MARKTPO

ao@dhiong tou pigep (K) yia va Bydlete to pi€ep amd o umooThplyud

Tou.

- Tote matote O KOouumi amac@AAiong (A1) yla va agaipéceTe Ta

e€aptipata upwpatog (C) i avaueéng (E).



MOZOTHTEZ KAI XPONOI MAPAXZKEYHX

« Avadeutnpeg He TTOMATIAEG Aemtideg yia: 0dAToeg, cavtlyi aompadia
ALYWV, KPEUEC, LaYIoVELD TTAVTESTIAVL KAl EAAPPWC TTAVAPIOEVES CUUEG,
OTIWG Ol KPETTEC.

« Zupwthpta yia: Baptd Qupapikd 6w VN Ywuiow, {uun ya mitoa, (OUn
KOUPOU Kal TTOXTWV TTOU TIEPLEXOUV KIUA.

. Méyiotn Méyiotog

2T mogotnta Xpovog

E€aptiipara avapei§ng .

moAAwv Aenidwv (B 1) C) 4 a;y:p;?\lém 4 hemta 5

Mapéyka Y
E€aptiipata Jupwparog 0,5 kg, 300 ml
yta Bapia {opn (D R E) vepPo, 8 g Eepny 4 \entd 5

MNavteomavt payld

KAGAPIZMOZ

« BefawwBeite 611 éxeTe BydAel TN cuokeur amd Tnv mpila.

- KaBapiote Ta e€aptripata avapeigng (B/C) kai (upwpatog (D/E) apéowg
UETA TN XPNON, YId va UNv KOAAVE Kal va pn OTEYVWVOUV TTAVW TOUG
umoAgippata auvyou j Aadiov.

» Ta Stapopa pépn pmopouv va mAévovtal otn Bpuon pe opouyydpl Kal
uypo mdtwv. Oryavtol, Ta e§apTripata avapeli§ng Kat To UimoA mévovtal
KOl OTO TIAUVTIPLO TIATWV.

» To owpa TNG CUOKEUNG TTpémel va kaBapiletal pévo Pe éva vwro mavi.

+ H povdda tou potép kat n Paon moté Sev MPEMEL va TTAéVOVTAL OTO
TAUVTHPLO TTIATWV.

+ Mn XPNOIUOTIOLEITE CUPUATIVA GPOUYYAPLA 1] AVTIKEIUEVA PE HETAANIKA
pépn.

«Moté va pn PuBiete T povada TOu POTEP OTO  VEPO.
JTEYVWOTE TN oKoumi{ovTag e OTEYVO Tavi.
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