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ENGLISH

INSTRUCTION MANUAL

TECHNICAL SPEC:

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

STRUCTURE: (fig. A)
1) Dough hook

2) Power unit

3) Switch Connecter
4) Release knob

5) Stainless steel bowl
6) H-beater

7) Whisk

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

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

« Don't leave the appliance 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

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

» This appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their
safety.

» Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.

* Noise level: Lc < 75dB

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

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

HOW TO USE

THE MIXER

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

Whisk: For eggs, cream, batters, fatless
sponges, meringues, cheesecakes, mousses,
souffles.

Don’t use the whisk for heavy mixtures (e.g.
creaming fat and sugar) you could damage it.

Dough hook: For yeast mixtures.

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

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

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

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

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

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

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

IMPORTANT:

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

2. Eggs at room temperature are best for
whisking.

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

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

POINT FOR BREAD MAKING:

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

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

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

CLEANING
1.

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

. 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.

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

. Let all parts dry thoroughly before using
again.

INGREDIENTS LIST:

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

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

Material Max quantities Remark

Tool

Stiff yeast dough | 15009

Flour and water at a ratio of 5:3,
Pre-treatment of dough:

From speed 1 for 30 second;
Operation period:

Speed 2-3 for 180 second

Dough hook

Soft yeast dough | 1800g

Flour and water at a ratio of 1:1
Pre-treatment of dough:

From speed 1 for 30 second;
Operation period:

Speed 3-4 for 180 second

Dough hook

egg 12 eggs

Switch on speed 5 to speed 6, whip the egg Whisk
whites without stopping for 3-4min

Whipped cream
cream

200-300ml fresh | From speed 5 to 6 for about 4 minutes Whisk

Shakes, cocktails | 1L
or other liquids

Beating eggs into creamed mixtures H-beater
From speed 1-4 for about 4 minutes

E Environment friendly disposal

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

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

ENGLISH



DEUTSCH

BEDIENUNGSANLEITUNG

TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN:

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

BEDIENELEMENTE UND
FUNKTIONEN: (Abb. A)

1) Knethaken

2) Antriebseinheit

3) Schalter

4) Entriegelungsknopf

5) Edelstahl-Ruhrschussel
6) H-Ruhrbesen

7) Schneebesen

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Inbetriebnahme

alle Anleitungen aufmerksam durch

und bewahren Sie sie fiir 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
bendtigt wird, bevor Sie Zubehorteile
auswechseln und vor dem Reinigen.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Beriihren Sie wahrend des Betriebs keine
beweglichen Teile des Gerats.

Benutzen Sie ein beschadigtes Gerat
nicht weiter, wenden Sie sich an den
autorisierten Kundendienst und lassen Sie
es reparieren.

Benutzen Sie keine Zubehorteile, die nicht
vom Hersteller empfohlen sind, das kann
zu Feuer, Stromschlag und Verletzungen
fuhren.

Lassen Sie das Gerat, das Netzkabel und
den Stecker nicht nass werden.

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

Heben Sie das Gerat vorsichtig an, es

ist schwer. Vergewissern Sie sich zuvor,
dass der Kopf verriegelt ist und dass
Rihrschiissel, Knetwerk und Netzkabel
gesichert sind.

Dieses Gerat ist nicht zur Benutzung
durch Personen (einschlief3lich Kinder) mit
verminderten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder fehlender

Erfahrung und Kenntnis geeignet, es
sei denn, sie wurden zum Gebrauch
des Gerats von einer fir ihre Sicherheit
verantwortlichen Person angeleitet und
beaufsichtigt.

» Kinder mussen beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerét spielen.

+ Gerauschentwicklung: Lc < 75dB

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

»  Zur Gewahrleistung einer langen
Lebenserwartung lhres Rihrgerats
verwenden Sie es ununterbrochen nicht
langer als 10 Minuten. Lassen Sie es
vor erneutem Gebrauch mindestens
30 Minuten abkihlen.

BEDIENUNGSHINWEISE

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

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

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

Knethaken: Fir Teigmischungen mit Hefe.

1. Die verschiedenen Zubehdrteile des
Mixers vor dem ersten Gebrauch
sorgfaltig reinigen.

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

3. Setzen Sie die Rihrschiissel in das Gerat
ein, driicken Sie sie an und drehen Sie sie
nach rechts.

4. Setzen Sie das gewinschte Ruhrwerk ein,
dann drehen Sie es nach rechts an.

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

6. Schalten Sie das Gerat in der
gewdinschten Einstellung ein. Fir kurze
Impulse stellen Sie den Schalter auf
JPulse”.

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

WICHTIG:

1.

Schalten Sie das Gerat aus und schaben
Sie die Rihrschissel regelmafig mit
einem Spatel aus.

. Eier lassen sich am besten bei

Zimmertemperatur schaumig schlagen.

. Vor dem Schlagen von Eiweil}

vergewissern Sie sich, dass sich kein Fett
oder Eigelb am Schneebesen oder in der
Ruhrschissel befindet.

. Benutzen Sie stets kalte Zutaten, es

sei denn, lhr Rezept gibt ausdricklich
abweichende Anleitungen.

HINWEISE FUR BROTTEIG:

1.

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

. Bemerken Sie eine Uberlastung des

Gerats, so nehmen Sie die Halfte des
Teigs heraus und kneten Sie ihn separat.

. Die Zutaten lassen sich am besten

kneten, wenn Sie zuerst die Flissigkeiten
einfillen.

LISTE DER MISCHUNGEN:

REINIGUNG

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

2. Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in
Wasser ein und achten Sie darauf, dass
kein Wasser in das Gerat eindringt.

3. Wischen Sie die Motoreinheit mit einem
feuchten Tuch ab.

4. Benutzen Sie keine Drahtbdirste,
Stahlwolle oder Lésungsmittel zum
Reinigen, damit beschadigen Sie das
Gerategehduse.

5. Die Ruhrschissel und ihre Zubehorteile
sind spilmaschinenfest. Sie kbnnen
auch in warmer Seifenlauge von Hand
abgewaschen werden.

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

7. Bewahren Sie die Zubehorteile sicher auf.

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

Mischung Hochstmenge Anmerkungen Riihrwerk
Schwerer Hefeteig 15009 Mehl und Wasser im Verhaltnis 5:3, Knethaken
Vorbehandlung Teig:
Schaltstufe 1 fiir 30 Sekunden;
Schaltstufe 2-3 fiir 180 Sekunden.
Leichter Hefeteig 1800g Mehl und Wasser im Verhaltnis 1:1. Knethaken
Vorbehandlung Teig:
Schaltstufe 1 fiir 30 Sekunden;
Schaltstufe 3-4 fir 180 Sekunden.
Eier 12 Eier Schaltstufe 5 bis 6, flir 3-4 Minuten ohne Schneebesen
Pause schlagen.
Schlagsahne 200-300ml frische | Schaltstufe 5 bis 6 fiir ca. 4 Minuten Schneebesen
Sahne
Shakes, Cocktails 1L Eierschnee unterheben H-Rihrbesen
oder sonstige Schaltstufe 1-4 fiir ca. 4 Minuten
Flussigkeit

Hinweis: Lassen Sie das Gerit zwischen Arbeitsgédngen abkiihlen.

E Entsorgung
e Helfen Sie mit beim Umweltschutz! Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem

Hausmiill. Geben Sie dieses Gerat an einer Sammelstelle fir Elektroaltgerate ab.

DEUTSCH



POLSKI

INSTRUKCJA OBSLUGI

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

BUDOWA: (cbraz A)

1) Hak do ciasta

2) Jednostka zasilajgca

3) Wiacznik

4) Pokretto blokady

5) Misa ze stali nierdzewnej
6) Ubijak typu H

7) Trzepaczka

ISTOTNE INFORMACJE
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem sprzetu dokfadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje i zachowaj je, by moc
odwotac sie do nich w przysziosci.

Nie pozostawiaj elementéw opakowania
(workéw plastikowych, pianki, styropianu,
itp.) w miejscu dostepnym dla dzieci lub
o0s6b niesamodzielnych. Takie elementy
moga stanowi¢ potencjalne zrodto
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 urzgdzenie powinno
zosta¢ wymienione lub naprawione

przez producenta, serwis techniczny lub
wykwalifikowany punkt ustugowy.

Nie stosuj nieoryginalnych przystawek,
gdyz moga one wywota¢ pozar, porazenie
pradem elektrycznym lub obrazenia.
Chron jednostke zasilajgca, przewod i
wtyczke przed wilgocig.

Produkt przeznaczony do

uzytku domowego, wytgcznie w
pomieszczeniach.

Podnoszac urzadzenie zachowaj
ostrozno$¢ — ze wzgledu na jego ciezar.
Przed podniesieniem urzgdzenia, upewnij
sie, ze glowica zostata zablokowana,
oraz zwr6¢ uwage, aby nie upuscic¢ lub
uszkodzi¢ misy, narzedzi, pokrywy i
przewodu.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzytku przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonej zdolnosci fizycznej lub
psychicznej, bgdz nieposiadajgce

doswiadczenia lub wiedzy, jezeli osoby
takie nie znajdujg sie pod nadzorem lub
nie uzyskaty wskazowek dotyczacych
uzytkowania urzgdzenia, od oséb
odpowiedzialnych za ich bezpieczenstwo.
Nalezy zadba¢ o to, aby dzieci nie bawity
sie niniejszym produktem.

Poziom hatasu: LC < 75dB.

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

Mikser bedzie stuzyt Ci przez dtugie lata
pod warunkiem, ze nie bedziesz uzywac
go w trybie ciggtej pracy przez dtuzej niz
10 minut. Przed kolejnym wigczeniem
urzgdzenia odczekaj przynajmniej

30 minut.

INSTRUKCJA OBSLUGI

MIKSER

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

Trzepaczka: Do ubijania jajek, kremdw,
ciasta nalesnikowego, bezéw, sernikow,
musow, sufletéw.

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

Hak do ciasta: Do wyrabiania ciasta
drozdzowego.

1.

Przed pierwszym uzyciem poszczegodlne
czesci robota kuchennego nalezy
doktadnie wyczyscic.

Obréé pokretto zwalniajgce, zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara i podnies
gtowice miksera, aby jg zablokowad.
Umies¢ mise na bazie, docisnij mise i
obroc¢ do ruchu wskazowek zegara.
Umies¢ narzedzie, docis$nij je do oporu, a
nastepnie obroc.

Obroé pokretto zwalniajgce, zgodnie

z ruchem wskazowek zegara i opusé
gtowice miksera, do pozyciji blokady.
Wigcz urzgdzenie, obracajgc wigcznik na
zadane ustawienie. Wybierz opcje Puls,
aby korzystac z krétkotrwatego wigczenia
silnika.

Po zakonczeniu pracy z robotem pokretto
regulacji predkosci nalezy ponownie
ustawi¢ na pozycji “0”. Odtgczy¢
urzgdzenie od zasilania.

WAZNE:

1.

Czesto wytaczaj urzadzenie — aby
za pomoca topatki zebraé¢ skfadniki,
osadzajace sie na sciankach misy.

. Do ubijania najlepsze sg jajka o

temperaturze pokojowe;j.

. Przed ubijaniem piany z biatek upewnij

sie, ze na misie lub trzepaczce nie ma
tluszczu, lub zéttka jaja.

. Do ciasta kruchego uzywaj zimnych

sktadnikéw, chyba Ze przepis zawiera inne
wskazowki.

UWAGI NA TEMAT WYRABIANIA CIASTA
CHLEBOWEGO:

1.

Nigdy nie przekraczaj maksymalnej
pojemnosci — mozesz przecigzy¢
urzadzenie.

. Jezeli masz wrazenie, ze urzgdzenie

pracuje mozolnie, wytacz je, wyjmij
potowe masy, by wyrobi¢ ciasto w dwoch
porcjach.

. Skfadniki zmieszajg sie najlepiej, gdy w

pierwszej kolejnosci wlejesz ptyny.

LISTA SKLADNIKOW:

(o4
1.

2.

6.

7.

Zal

YSZCZENIE

Przed czyszczeniem wytacz i odtgcz

urzadzenie, oraz pozostaw je, aby ostygto.

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

. Jednostke silnika przetrzyj wilgotng

Sciereczka.

. Do czyszczenia urzgdzenia nie stosuj

metalowych lub drewnianych szczotek ani
silnych rozpuszczalnikéw, gdyz mogg one
uszkodzi¢ produkt.

. Misa i jej cze$ci moga by¢ myte w

zmywarce. Mozna je réwniez my¢ w
cieptej wodzie z mydtem.

Przed ponownym uzyciem osusz
wszystkie czesci.

Po umyciu i osuszeniu umies¢ akcesoria
w rekawie ochronnym.

eca sie czyszczenie elementéw

bezposrednio po ich uzyciu. Pozwala to

na

usuniecie uporczywych zabrudzen i

uniemozliwia przyschnigcie resztek jedzenia.
Dzigki temu czyszczenie jest tatwiejsze i
zapobiega rozwojowi bakterii.

Produkt Maks. ilos¢ Uwagi Narzedzie
Sztywne ciasto 1500g Woda i maka, w stosunku 5:3, Hak do ciasta
drozdzowe Wstepne wyrabianie:
Od predkosci 1, przez 30 sekund;
Czas wyrabiania:
Predkos$¢ 2-3, przez 180 sekund.
Miekkie ciasto 1800g Maka i woda, w stosunku 1:1 Hak do ciasta
drozdzowe Wstepne wyrabianie:
Od predkosci 1, przez 30 sekund;
Czas wyrabiania:
Predkos$¢ 3-4, przez 180 sekund.
Jajka 12 jaj Wybierz predkosc¢ od 5 do 6 i ubijaj jajka Trzepaczka
przez 3-4min, bez przerwy.
Bita $mietana 200-300ml Od predkosci 5 do 6, przez okoto 4 minut. Trzepaczka
stodkiej $mietanki
Koktajle lub inne 1L Ubijanie jajek na kremowa mase. Ubijak typu H
ptyny Od predkosci 1-4, przez okoto 4 minuty.

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

E Utylizacja przyjazna srodowisku
e Mozesz wspomédc ochrone srodowiska! Prosze pamigta¢ o przestrzeganiu lokalnych
przepiséw: przekaz uszkodzony sprzet elektryczny do odpowiedniego o$rodka utylizacji.

POLSKI
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU

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

SASTAVNI DELOVI: (slika A)
1) Zica za testo

2) Motor

3) Prekida¢

4) Taster za otpustanje

5) Posuda od nerdajuceg Celika
6) H-Zica

7) Standardna Zica

VAZNA BEZBEDNOSNA UPUSTVA

» Pazljivo procitajte uputstvo pre upotrebe
i uredaja i saCuvajte ga za kasnije
koriS¢enje.

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

» Iskljucite uredaj na prekidacu i izvucite
utikac iz uticnice kada ne koristite uredaj,
pre postavljanja dodataka i/ili pre ¢iS¢enja.

* Ne ostavljajte uredaj bez nadzora kada je
ukljucen.

* Ne priblizavajte ruke pokretnim delovima.

* Ako je strujni kabl ostec¢en, mora ga
zameniti proizvodac ili ovlaS¢eni serviser
ili slicna 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 kucnu upotrebu. Ne
koristite ga na otvorenom.

» Vodite racuna 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¢vrséeni.

» 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 (ukljucuju¢i decu), osim ako nisu pod
nadzorom ili upuceni u upotrebu uredaja
od strane osobe koja je odgovorna za
njihovu bezbednost.

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

* Nivo buke: Lc < 75dB

* Ako je oStezeen kabl uredaja, proizvodae,
ovlaszeeni serviser ili kvalifikovani tehniéar
mora da ga zameni kako bi se izbegle
mogueee opasnosti.

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

KAKO SE KORISTI

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

Standardna zica: Za muéenje jaja, kremova,
te€nog testa, puslica, kolaca sa sirom, musa,
suflea.

Ne koristite standardnu zicu za guste smese
(npr. pravljenje krema od masnoce i Secera)

— to bi moglo da je osteti.

Zica za testo: Za kvasna testa.

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

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

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

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

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

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

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

VAZNO:

1. Cesto iskljuéujte 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 drugacije
navedeno.

NAPOMENA ZA PRAVLJENJE HLEBA:

1. Nikad ne premasSujte maksimalni
kapacitet. U suprotnom ¢éete preopteretiti
uredaj.

2. Ako Cujete da se uredaj muci prilikom
rada, iskljucite ga, uklonite polovinu testa i
mesSajte svaku pojedinacéno.

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

CISCENJE

1. Iskljucite uredaj i izvucite utikac 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 uredaj.

3. Motor prebrisite blago vlaznom krpom.

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

PISAK SASTOJAKA:

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

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

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

Preporu¢ujemo Vam da delove pribora
operete odmah po upotrebi. Time se uklanjaju
tvrdokorne naslage od namirnice. Time se
spreCava da se namirnice sasuse. Cisc¢enje je
olak$ano a stvaranje bakterija spreceno.

Materijal Maksimalna Napomena Dodatak
koli¢ina
Gusto testo s 1500g Brasno i voda u razmeri 5:3 Zica za testo

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

Retko testo s 1800g

Brasno i voda u razmeri 1:1

kvascem Priprema testa:

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

Zica za testo

druge tecnosti

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

Pri brzini 1-4 tokom 4 minuta okvirno

Napomena: Nakon $to obradite jednu koli€¢inu, sacekajte da se uredaj ohladi na sobnu
temperaturu pre nego $to nastavite sa radom.

E Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomoci zastiti okoline! Molimo ne zaboravite da postujete lokalnu regulativu.
Odnesite pokvarenu elektricnu opremu u odgovarajuéi centar za odlaganje otpada.
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LATVIAN

INSTRUKCIJU ROKSGRAMATA

TEHNISKAS SPECIFIKACIJAS:

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

UZBUVE: (att. A)

1) Miklas akis

2) Barosanas bloks

3) Slédzis

4) AtlaiSanas poga

5) Neruséjo$a térauda trauks
6) H veida lapstina

7) Lapstina puto$anai

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 nespé&jigam personam
aizsniedzama vieta — tie ir potenciali
apdraudé&juma avoti.

* lIzslédziet ierici un izraujiet kontaktdaksu
no kontaktligzdas, kad ierice netiek
izmantota, ka ar pirms piederumu mainas

un tiriSanas.

* Neatstajiet ierici ieslégtu bez uzraudzibas.

* Turiet rokas nost no kustigam dalam.

* Nelietojiet ierici, ja ta ir bojata. Lai
izvairitos no briesmam, nomaina javeic
razotajam, ta parstavim vai lidzigi
kvalificétai personai.

* Nekad nelietojiet iericei nepiederoSus
priek8metus — tas var radit ugunsgréku,
elektriskas stravas triecienu vai
savainojumu.

* Nepielaujiet baroSanas bloka, vada un
kontaktdaksas saslapinasanu.

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

« Esiet uzmanigs, celot ierici, jo ta ir smaga.

Pirms celSanas parliecinieties, ka miksera
galvina ir nofikséta, trauks, riki, vaks un
vads ir nostiprinati.

« Soierici nedrikst lietot personas (to skaita
bérni) ar pazeminatam fiziskam, manu
vai psihiskam spé&jam, ka arT personas,
kuram trokst pieredzes un zinasanu, ja
vien par to droSibu atbildiga persona tas
neuzrauga vai nav devusi noradijumus
attieciba uz ierices lietoSanu.

* Uzraugiet bérnus, lai nodroS$inatu, ka vini
nerotaldjas ar ierici.

* TrokSnu lTmenis: Lc < 75dB
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« Jabojats ir ierices vads, tas ir janomaina

razotajfirma, oficiala klientu apkalpoSanas
centra vai pie kvalificéta meistara, tadéjadi

izvairoties no riska situacijam.

» Lai nodrosinatu miksera ilgu darbmuazu,
nelietojiet to nepartraukti ilgak par
10 minatém. Laujiet tam atdzist vismaz
30 mindtes pirms nakamas lietoSanas.

LIETOSANA

MIKSERIS

H veida lapstina: koku, cepumu,
smalkmaizisu, glaziras, pildijumu, ekléru un
kartupelu biezena pagatavoSanai.

Lapstina putosanai: olam, krémiem, miklai,
beztauku biskvitiem, meringai, siera kikam,
uzputeniem, suflé.

Nelietojiet putoSanai paredzéto lapstinu

smagiem maisijumiem (piem., putojot taukus

un cukuru) — jas to varat sabojat.

Miklas akis: rauga miklai.

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

2. Pagrieziet atlaiSanas pogu pulkstena
raditaju kustibas virziena un paceliet
miksera galvinu, l1dz ta nofikséjas.

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

4. levietojot riku, spiediet to augsup, l1dz tas
apstajas, péc tam pagrieziet.

5. Pagrieziet atlaiSanas pogu pulkstena
raditaju kustibas virziena un nolaidiet
miksera galvinu, l1dz ta nofikséjas.

6. leslédziet ierici, pagriezot slédzi uz
vélamo iestatljumu. leslédziet pulsacijas
rezimu, ja vélaties Tslaicigus, spécigus
apgriezienus.

7. Péc lietoSanas atrumu reguléSanas pogu

iestatiet atkal ,,0“ pozicija. Atvienojiet ierici

no stravas padeves.

SVARIGI!

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

2. PutoSanai vislabak der olas istabas
temperatara.

3. Pirms olu baltumu puto$anas

parliecinieties, ka uz putoSanai paredzétas

lapstinas un trauka nav tauku un olu
dzeltenumu.

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

NORADES MAIZES GATAVOSANAI

1.

2.

Nekad neparsniedziet maksimalo |et|Ip|bu'

Pretéja gadijuma jas parslogosiet ierici.

Ja dzirdat, ka ierice darbojas ar piepdli,

izslédziet to, iznemiet pusi miklas un

gatavojiet to pa dalam.

. Sastavdalas bis vieglak samaistt, ja
vispirms ievietosiet Skidrumu.

TIRISANA

1.

Izslédziet ierici un izraujiet kontaktdaksu
no kontaktligzdas. Pirms tiriSanas |laujiet
iericei atdzist.
. Neiegremdéjiet motora bloku tGdent un
parliecinieties, ka iericé neiek|ust Gdens.
. Noslaukiet motora bloku ar mitru dranu.

. Ierlces tlrlsanal nelzmantopet asu blrstl

kaitétu ierices |zskatam

SASTAVDALU SARAKSTS:

5. Blodu un tas komponentus drikst mazgat
trauku mazgasanas masina. Tos var
mazgat ar silta ziepjadenT.

6. Rapigi nozaveéjiet visas dalas, pirms tas
tiek atkal lietotas.

7. Péc nomazgasanas un rapigas
nozavésanas ievietojiet piederumus
aizsargapvaka.

Més rekomendé&jam piederumus notirit uzreiz

péc to lietoSanas. Tadéjadi tiek notiritas

pie tiem pielipusas stingras konsistences

partikas produktu atliekas. Tadéjadi tiek art

noveérsta partikas produktu piekalSana pie
piederumiem. Tiek atvieglots to tiriSanas
process un novérsta baktériju vairoSanas
iespéja.

Materials Maksimalie Apraksts Riks
daudzumi
Bieza rauga mikla | 15009 Milti un Gdens attieciba 5:3 Miklas akis
Miklas iepriek$éja apstrade:
1. atruma 30 sekundes
Darbibas laiks:
2-3. atruma 180 sekundes
Miksta rauga 1800g Milti un Gdens attieciba 1:1 Miklas akis
mikla Miklas iepriek$éja apstrade:
1. atruma 30 sekundes
Darbibas laiks:
3-4. atruma 180 sekundes
Ola 12 olas leslédziet ierici 8. "dz 10. atruma, putojiet olu | Lapstina
baltumus bez apstajas 3-4 mindtes putosanai
Putukréjums 200-300 ml svaiga | 8. I1dz 10. atruma aptuveni 4 mindtes Lapstina
salda kréjuma putoSanai
Kokteili vai citi 1L Olu kul$ana krémveida maisTjumos H veida
Skidrumi 1-4 atruma aptuveni 4minates lapstina

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

z

Videi draudziga atbrivoSanas no ierices
Jis varat palidzét saudzét vidi! Ladzu, ieverojiet vietéjo valsts likumdoSanu, nogadajiet

nedarbojo$os elektrisko aprikojumu piemérota atkritumu savak$anas centra.
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NAUDOJIMOSI INSTRUKCIJA

TECHNINES SPECIFIKACIJOS:

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

SANDARA (pav. A)

1) TeSlos minkymo kablys
2) Maitinimo blokas

3) Jjungimo jungiklis

4) Atleidimo rankenélé

5) Neradijanéio plieno indas
6) ,H* formos plaktuvas

7) Plaktuvas

SVARBUS |SPEJIMAI

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

» Nepalikite pakuotés medziagy (plastikiniy
maisy, polistireno, viniy ir pan.) vaikams ar
Zmonéms su protine negalia pasiekiamoje
vietoje, nes galite jiems sukelti pavojy.

» ISjunkite prietaisg ir iStraukite maitinimo
laidg iS$ lizdo, jei juo nesinaudojate,
ketinate keisti priedus ar valyti.

* Nepalikite prietaiso be priezitros.

* 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 gaisra, galite nusikreésti
elektra ir kitaip susizaloti.

» Saugokite maitinimo blokg, maitinimo
laidg 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, i8éjimo gaubtas ir laidas
pritvirtinti pries kélima.

« Sis prietaisas néra skirtas naudotis
asmenims (jskaitant vaikus) su fizine,
sensorine ar protine negalia, arba
asmenims, kuriems nepakanka patirties
ir Ziniy naudotis tokiais prietaisais,
iSskyrus atvejus, kada Siems asmenims
naudojantis Siuo prietaisu juos priZiari ir
jiems nurodymus duoda uz jy saugg ir
tinkama prietaiso naudojimg atsakingas
asmuo.
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Batina prizidréti vaikus ir uztikrinti, kad jie
nezaisty Siuo prietaisu.

TriukSmo lygis: Lc < 75dB

Jei prietaiso elektros laidas pazeistas,
siekiant iSvengti pavojaus, jj turi pakeisti
gamintojas, jgaliotas klienty aptarnavimo
skyrius ar kvalifikuotas darbuotojas.
Norédami uztikrinti ilgg savo maisto
maisytuvo naudojimo trukme nenaudokite
jo nuolat ilgiau nei 10 minuciy. Leiskite
atveésti bent 30 minugiy prie$ naudodami
kitg karta.

KAIP NAUDOTIS

MAISYTUVAS

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

Plaktuvas: Skirtas kiauSiniams, grietinélei,
neriebiems biskvitams, morengams, surio
pyragéliams, putésiams, suflé.
Nenaudokite Sio plaktuvo tirStoms
medziagoms (pvz. Grietinélei su cukrumi)
plakti, nes galite jj apgadinti.

TeSlos minkymo kablys: MiSiniams su
mielémis.

1.

Prie$§ pirmg kartg naudodami jvairius
plaktuvo priedus, juos kruopsciai
nuvalykite.

. Pasukite atleidimo rankenéle pagal

laikrodZio rodykle ir pakelkite maiSytuvo
galvute, kol ji uzsifiksuos.

. Uzdékite indg ant pagrindo, paspauskite

Zemyn ir pasukite pries$ laikrodzio rodykle.

. |dékite prieda, stumkite jj aukstyn, kol jis

sustos, tada pasukite.

. Pasukite atleidimo rankenéle pagal

laikrodzio rodykle ir nuleiskite maiSytuvo
galvute, kol ji uzsifiksuos.

. ljunkite pasukdami jungiklj j norimg padét;.

Galite jungti trumpais etapais.

. Panaudoje prietaisu, reguliavimo mygtukg

grazinkite j ,0“ padét;. IStraukite prietaiso
kiStuka i$ kistukinio lizdo.

SVARBU:

1.
2.

3.

ISjunkite ir mentele daznai iSgrandykite
indag.

Kiausiniai kambario temperataroje
geriausiai plakasi.

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

Teslai naudokite Saltus ingridientus,
nebent pagal recepta reikéty kitaip.

PATARIMAS GAMINANT DUONA:

1. Niekada nevirSykite maksimaliy pajégumuy,
nes perkrausite prietaisg.

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

3. Ingridientai geriausiai susimaisys, jei
pirmiausia supilsite skyst;.

VALYMAS

1. 18junkite prietaisg ir iStraukite maitinimo
laidg i$ maitinimo lizdo, leiskite prietaisui
atvésti pries valant.

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

3. Variklio blokg valykite drégnu skuduréliu.

INGRIDIENTY SARASAS:

4. Nevalykite vieliniu Sepeciu, Sveitimo
kempine, nenaudokite stipriy valymo

priemoniy, nes jos gali apgadinti prietaisg.

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

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

7. Sudékite priedus j apsaugine rankove po
nuplovimo ir nudziovinimo

Rekomenduojame priedus valyti iSkart po

panaudojimo. Taip neleisite pridZiati maisto

liku€iams ir pasalinsite jau pridziGvusius.

Valyti bus lengviau ir nebus sudarytos

sglygos veistis bakterijoms.

Medziaga Maks. kiekiai Pastaba Priedas

Kieta mieliné tesla | 1500g Milty ir vandens santykis 5:3, Teslos
Pirminis teslos apdorojimas: minkymo
Nuo 1-o greicio 30 sekundziy; kablys
Veikimo periodas:
2-3-as greitis 180 sekundziy

8Minksta mieliné 1800g Milty ir vandens santykis 1:1, Teslos

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

kiausinis 12 kiauSiniy ljunkite greitj 5 iki greicio 6, plakite kiauSiniy Plaktuvas
baltymus nesustabdydami 3-4min

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

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

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

temperatiroje prie$ apdorojant toliau.

Jis galite padéti saugoti aplinkg! Nepamirskite laikytis vietos reikalavimy: atitarnavusius
elektros prietaisus atiduokite j atitinkamg atlieky utilizavimo centra.

E Aplinkai saugus iSmetimas
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ROMANESTE

MANUAL DE INSTRUCTIUNI

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

STRUCTURA: (fig. A)
1) Paleta pentru aluat
2) Unitate alimentare
3) intrerupéator

4) Maner eliberare

5) Bol din otel inoxidabil
6) Paleta H

7) Tel

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 indemana 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 lasati dispozitivul pornit daca acesta
este nesupravegheat.

Tineti-va mainile la distanta de elementele
mobile.

Nu utilizati un produs deteriorat. Daca
este deteriorat, aparatul trebuie inlocuit de
producator sau de agentul 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 unitatii de alimentare, cablului
sau stecherului sa se ude.

Utilizati aparatul doar in gospodarie si
doar in interior.

Aveti grija atunci cand ridicati acest
dispozitiv deoarece el este greu. Asigurati-
va ca capul este blocat si ca bolul,
paletele, capacul iesirii de alimentare

si cablul sunt fixate anterior ridicarii
mixerului.

Acest dispozitiv nu este intentionat spre

a fi utilizat de persoane (inclusiv copii) cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau care nu au experienta si
cunostinte, cu exceptia cazului cand
acestea sunt supravegheate sau

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

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

* Nivel de zgomot: Lc < 75dB

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

* Pentru a asigura o durata lunga de
folosinta a acestui mixer pentru alimente,
nu trebuie sa 1l Iasati sa functioneze
continuu mai mult de 10 minute. Lasa-I sa
se raceasca cel putin 30 de minute fnainte
de utilizarea urmatoare.

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 utilizati telul pentru amestecuri grele

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

Paleta pentru aluat: Pentru aluaturile cu

drojdie.

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

2. Intoarceti méanerul de eliberare n sensul
acelor de ceasornic si ridicati capul
mixerului pana cand acesta se blocheaza.

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

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

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

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

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

IMPORTANT:
1. Opriti dispozitivul si 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 auziti 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.

LISTA DE INGREDIENTE:

Ccu
1.

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

. Nu scufundati unitatea motorului in apa si

asigurati-va ca apa nu intra in aparat.

. Stergeti unitatea motorului cu o carpa

umeda.

. Nu utilizati o perie din s&rma, un burete de

sarma moale sau orice solventi puternici
pentru curatarea aparatului deoarece
acestia 1i vor deteriora aspectul.

. Vasul de mixare si componentele sale

pot fi spalate cu masina de spalat vase.
Acestea pot fi spalate de asemenea cu
apa calda spumoasa.

. 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.

Dupa utilizare se recomanda curatarea
imediata a accesoriilor. Astfel vor fi inlaturate

res

turile alimentare, curatarea va fi mai

usoara si se reduce riscul bacterian.

Material Cantitati maxime | Comentarii Instrument
Aluat cu drojdie 1500g Faina si apa, raport 5:3, Paleta
vartos Pretratarea drojdiei: pentru aluat
De la viteza 1 timp de 30 secunde;
Perioada operatiunii:
Viteza 2-3 timp de 180 secunde
Aluat cu drojdie 1800g Faina si apa, raport 1:1 Paleta
moale Pretratarea drojdiei: pentru aluat
De la viteza 1 timp de 30 secunde;
Perioada operatiunii:
Viteza 3-4 timp de 180 secunde
Oua 12 oua Treceti de la viteza 5 la viteza 6 si bateti Tel
albusurile fara oprire timp de 3-4 minute
Frisca 200-300ml frigca De la viteza 5 la viteza 6 timp de aproximativ Tel
lichida proaspata | 4 minute
Shake-uri, 1L Baterea oualor pentru incorporare in Paleta H
cocktail-uri sau amestecuri cremoase.
alte lichide De la viteza 1-4 timp de aproximativ 4 minute.

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

H Eliminare ecologica
—

camerei anterior continuarii procesarii ingredientelor.

Puteti ajuta la protejarea mediului! Respectati reglementarile locale: predati echipamentele
electronice scoase din uz la un centru specializat de eliminare a deseurilor.

ROMANESTE



BbAIFAPCKH

PBKOBOACTBO 3A YNOTPEBA

TEXHWYECKU CNMELUNDPUKALINA:

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

CTPYKTYPA: (dur. A)

1) Kyka 3a Tecto

2) 3axpaHBaLy bnok

3) KoHekTop Ha npeBknto4BaTens
4) byToH 3a ocBoboxpaaBaHe

5) Cbpa oT HepbXxaaema cTomaHa
6) H-pasbuBad

7) Pa3vaxBaHe

BAXHU

NMPEOOXPAHUTEINTHU MEPKU

* [poyeTeTe M3uANo HacTosLWUTE
WHCTPYKLMW Npeam ynotpeba v rm
cbXxpaHeTe 3a 6baeLm cnpaBku.

* He ocraBsiiTe Yactu OT onakoekarta

(nnacmacosm YaHTU, nonnecTepHa ndaHa,

3axBaTu 1 Ap.) B obxBaTa Ha geua nnu
nvua 6e3 caMOKOHTpPON, Thii KaTo ca
Bb3MOXHMW U3TOYHMLM HA OMACHOCT.

*  W3knousanTe ypeaa n ussaxgavre
Liencena, Korato He ro U3nonssare
Unn Npeau cMsiHa Ha akcecoapw u
noYncTeaHe.

* He ocraBsnTte ypena BknoyeH 6es
HabnoaeHue.

+ [la3erte pbLeTe cu ganey oT ABMXeELLNTE
ce vacTtu.

* He nsnonssainTte nospegeHn ypeau.
[MoBpenata Tpsibea Aa 6bae oTcTpaHeHa
OT NPOV3BOAMNTENS UMN TEXEH CEPBU3EH
areHT, UnNu Apyro nuue ¢ noaxoasiia
KBanudwmkaums, 3a Aa ce nsberHat
puvicKoBeTE.

* Huwkora He nsnonseanTte Heogo6peHu
akcecoapw. ToBa Moxe Aa fJoBefe A0
noxap, TOKOB yAap Wnu HapaHsiBaHe.

* He ocrassawnTte BnaxHu 3axpaHBalins
6nok, kabena unu wencena.

» [la ce usnonsea camo Ha 3aKpuTO.

+ BHumaBaiiTe npu noBauraHe Ha ypeaa,

TbW KaTo € TEXbK.YBepeTe ce, Ye rmasata

e 6J'IOKVIpaHa n4e CbabT, NPUCTaBKUTE,

Kanaka Ha u3xoga v kabena ca 3axsaHaTu

npeav noeauraHeTo.Tosn ypep He e
npefHasHadeH 3a ynotpeba ot nuua
(BKMOUNTENHO Aela) C HaManeHu
hU3NYECKM, CEH30PHU NN YMCTBEHU
Bb3MOXHOCTW UNW OT 1L, KOUTO He ca
3anosHaTu ¢ ynotpebara, OCBEH aKko He

6baaT HabnogaBaHy UNM NHCTPYKTUPaHK
OTHOCHO paboTara C Hero oT OTFTOBOPHO 3a
TsixHaTa 6e3onacHoCT nuue.
WHCTpyKTUpanTe geuata ga He urpasr
ypena.

HuBo Ha wyma:Lc < 75dB

Ako 3axpaHBaWwusT kaben Ha ypeaa e
noBpefeH, Toi Tpsibea aa 6bae cMeHeH
OT NpoM3BOANTENS, OT OTOPU3MpaH cepBu3
Unu oT KBanuduumMpaH TeXHUK, 3a Aa ce
n3berHat onacHocTu.

3a ga ocurypute abnrus
eKcnroaTaluoHEH XMBOT Ha MUKcepa, He
ro U3ron3BanTe HENPeKbLCHATO 3a NoBeye
oT 10 muHyTn. OcTaBeTe Aa ce oxnaau

3a noHe 30 MVHYTV Npeau cnefsaliata
ynotpeba.

HAYYH HA YNOTPEBA

MUKCEPDBT

H-pa36uBau: 3a HanpaBa Ha keWkose,
GUCKBUTYW, NAcTW, 3aMpb3siBaHe, MbITHEXM,
eKnepu 1 KapToheHo Mniope.

Akcecoap 3a pa3buBaHe Ha nynau: 3a
qanua, cMeTaHa, Macrno, 6eamacnenu r.om,
pa3bueaHe Ha 6enTbLM, YNA3KEKOBE,
MycoBe, cydrera.

He nanonseaiite akcecoapa 3a pa36usaHe Ha

dnynam ¢ TBbpae TEXKU cmecu (Hanpumep
3a HanpaBa Ha MacneHn KpeMoBe), Tbil KaTo

BAXHO:

1

. YecTo n3knioyBanTe n nsdbpceante
KynaTa c Lunakna.

2. He notansante asuratenHus 6ok BbB
BOJa U ce yBepeTe, Ye B ypeaa He
NPOHMKBA BOAA.

2. fAnuata cbe cTariHa TemnepaTtypa ce 3. N36bpcBaiTe asuratenHusi 6rok c
pasbusat Hai-gobpe. BMa)xHa Kbpna.

3. Mpeaun pna pasduete 6enTbLUM Ha CHSM ce 4. He nanonaeanite YeTka, CTOMaHeHa BbilHa
yBEpPETE, Ye HIMa Ma3HUHA UIN XXbITHK B U CUIMHWU Pa3TBOPUTEN 3a NOYUCTBaHe
Kynara. Ha ypefa, Tbi KaTo € Bb3MOXHO Ja ro

4. WanonsgaiiTe CTyAeHM CbCTaBKu 3a noBpeasT.

CrnafKuLUM, OCBEH aKo peuenTarta He
rmacu apyro.

CBbBETU NPU NPABEHE HA XNAB:

1.

Hukora He HagXxBbPNAWTE MakcuMmarnHus
kanauuTteT. B npoTuseH cnyyan e
npeTtoBapuTte ypeaa.

5. KynaTta n KOMNoHeHTUTe 1 mMorart ga ce
noyncTea B cboMusAnHa matunHa. OcBeH
ToBa Morar Aa ce u3MuBar B Tonna Boga.

6. OcTaBeTe BCMYKM YaCcTu Aa U3CbXHaT
fobpe npeaw 4a rv M3nonssaTe OTHOBO.

7. MNocTaBeTe akcecoapuTte B 3alUTHUS

€ Bb3MOXHa noepeaa.
Kyka 3a TecTo: 3a cmecu ¢ masi.

1.

Mpean NbpBOTO U3Non3BaHe Ha ypena
no4yncrTeTe BHUMATENHO pasnnuyHmnTe
NPpUHaONEXHOCTU KbM HEro.

. 3aBbpTeTe B6yToHa 3a ocBOGOXAaBaHe No

YacoBHMKOBATa CTpesika U noBaurHeTe
rnaeaTa Ha MyKcepa, [OoKaTo LupakHe Ha
MSICTO.

MoHTupanTe Kynata BbpXy OCHOBaTa,
NpUTUCHETE HaJomMy 1 3aBbpTeTe Ha
YaCoBHMKOBaTa CTperika nocoka.
MocTtaBeTe npucTaBka v NpuTUCKanTe
[0KaTo crpe Ja ce BbpTU.

. 3aBbpTeTe GyTOHa 3a ocBObOXAaBaHe

Mo YaCOBHMKOBATa CTPErkKa U CHUXeTe
rnmaBaTa Ha MUKcepa, [OKaTo LpakHe Ha
MSCTO.

Bknitoyete, kato 3aBbpTUTE
NPEeBKIIOYBATENS Ha XenaHarta
HacTpoiika. MNpeBknoyvBanTe Ha UMNyNceH
pPEeXMM 3a KpaTku JEeAHOCTMU.

. C nep npuknoyBaHe Ha paboTa BbpHeTe

perynvpatLloTto kon4ye B nosuums “0”.
M3kntoyeTe Liencena oT KOHTaKTa.

2. AKO uyeTe, 4Ye ypeaa ce HaToBapBa, pbkaB crnei nsmmsaHe u LIANOCTHO
M3KIIoYeTe, OTCTpaHeTe NnonosuHaTa noacywasaHe.
TecTo W NpuUroTeeTe ABETe MOMNoBUHU MO [MpenopbyBame NnpuHaanexHocTuTe aa ce
OoTAesnHo. noyncTeaTt BegHara crej npukniovsaHe Ha
3. CbcraBkuTe ce cmecBat Hall-gobpe, ako pabota c mukcepa. Taka ce oTcTpaHsiBaT
MbpBO NOCTaBUTE TEYHOCTTA. nonenHanu octatbLW OT XPaHUTENHU
NMOYUCTBAHE NPOAyKTU 1 ce npeaoTBpaTaBa TAXHOTO
1. VI3KIKONETE 1 OTCTPaHETE LUencena. 3acbxBaHe. [louncTBaHeTo ce ynecHsBa
OcTaBeTe ypeaa fia ce oxnaau npeau 1 ce npegoTBpaTaABa pacTeXbT Ha
nouncTBaHe. Gaktepum.
CMNMUCBK HA CbCTABKUTE:
MaTtepuan Makcumanhu 3abenexka MpucraBka
KonuyecTBa
TeBbpoo TecTo 15009 BpaluHo u Boga npu cboTHoLWeHue 5:3 Kyka 3a Tecto

¢ mast MpenBaputenHa obpaboTka Ha TECTOTO:
Cbc ckopocT 1 3a 30 cekyHau;

Bpeme Ha obpaboTka:

CkopocT 2-3 3a 180 cekyHan

Meko TecTo ¢ mast | 1800g BpaluHo 1 Boga npu cboTHoLweHune 1:1
MpenBaputenHa obpaboTka Ha TECTOTO:
CkopocT 1 3a 30 cekyHaw;

Bpeme Ha obpaboTka:

CkopocT 3-4 3a 180 cekyHau

Kyka 3a Tecto

anua 12 anua CkopocT 5 fo 10. Pa3buaHeTo Ha siiuaTta Ha | Pa3amaxBaHe
CHAr NpoAbmKkasa 3-4 MUHYTW.
Buta cmeTaHa 200-300ml CkopocT 5 o 6 32 0KOmno 4 MUHYTK Pa3maxBaHe
npsicHa cMeTaHa
LLlenkose, 1L Pa3buBaHe Ha saiiLa BbpXy KpemoobpasHu H-pa3buBay
KOKTENnu n apyru cmecun
TEeYHOCTH CkopocT 1-4 3a OKOMO 4 MUHYTH

3abenexku: Cnep kato obpaboTuTe xpaHaTta, ocTaBeTe ypeaa Aa ce oxfagu Ao ctaHa
TeMnepaTypa npeau ga NnpoabLIikUTe CbC criedBallaTta o6paboTka.

E Cbobpa3eHo ¢ okorniHaTa cpeAa U3XBbprisiHe

[ MoxeTe ja nomMorHeTe Aja 3aWwuTM okonHara cpeaa!l Momuete, ye TpsibBa da cnassaTte
MecTHUTe pasnopenbu: MNMpenaBanTe HepaboTeLLOTO enekTpuyecko obopyaBaHe B

cneuuanHo npefHasHa4YeHUTe 3a LienTa LeHTpoBe.
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YKPAIHCbKA

NOCIBHUK KOPUCTYBAYA

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKW:

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

BYOOBA: (man. A)

[ayok ansa TicTa
MpuBiaHWIA Grok
Mepemukay

dikcaTop

Yawa 3 HepxaBitoyoi ctani
H-36uBay

BiHumnk

BAXINUBI 3ACTEPEXXEHHA
LI.IOHO BE3MEKU

Mepen BUKOPUCTaHHAM AaHOrO MPUCTPOIO
yBaXHO NpouduTanTe yci iHCTpyKuii Ta
36epexiTb iX AN AOBIAKM Y MaibyTHEOMY.
He 3anvwanTte getani ynakoBku
(nnacTukoBi MiLLKK, niHononicT1porn,
LBSAXU TOLLO) Y MiCUSX, OCTYMHNX

ans piten abo ocib 3i cneuiansHUMK
notpebamu, OCKifnbKM Ui AeTani MOXyTb
CTaHOBWUTU AN HAX NMOBIPHY HeGe3neKy.
O60B'sI3KOBO BUMKHITb AaHUI NPUCTPIN Ta
BiJKMIOYiTb OrO B €NeKTPUYHOT pO3eTKu,
Konu BiH He BUKOPUCTOBYETLCS, Nepes
3amiHoI0 akcecyapiB abo nepeg TMM sk
NOro YNCTUTHN.

He 3anuwaniTte gaHui npucTpin
yBiMKHeHUM 6e3 Harnagy.

TpumanTe pykv nogani Big pyxoMux
netanen.

LLlo6 yHukHYTN HeGe3nekn, 3a6opoHSAETLCA
BMKOPVCTOBYBATM MOLLKOIXEHWIA
NPUCTPIN; NOLLUKOOXKEHUA NPUCTPIN
NOBWMHEH ByTV 3aMiHEHUI BUPOBHMKOM,
Moro cepBiCHUM NpeacTaBHUKOM abo
kBanicpikoBaHVM €NeKTPUKOM.
3ab0pOoHSAETECA BUKOPUCTAHHS iHLIMX
HacazoK, OKPiM PEKOMEHA0BAHMX,
OCKifNbKM Lie MOXe Npu3BecTy A0
BMHUKHEHHS! MOXEXI, YpaXKeHHS
eneKTpU4H1M cTpymoMm abo Ao
TpaBMyBaHHS.

Ob6epiranTte npvBigHWUIA BNOK, LHYP
XKMBIEHHS Ta LUTENCENbHY BUMKY Bif,
BOMOTW.

BukopucToByinTe gaHum NpucTpin Tinbku

B NpUMILLEHHi. BUKOpnCTaHHS 3a mexamu
NpuMiLLEeHHs1 3ab0poHEHE.

Bynbte obepexHi npu nigHiMaHHiI AaHoro
MPUCTPOLIO, OCKINbKU BiH JOCUTb BaXKUNA.
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MNepepn nigHiMaHHAM yneBHITbCS, LWO
rorioBka NpucTpoto 3adpikcoBaHa, a yawla,
aKkcecyapu, KpyLLKa Ta LWUHYP XXMBMEHHS He
GyayTb noLuKodXKeHi nig vac nigHiMaHHs.
Llen npucTpint He Npu3HayYeHu ons
BMKOPUCTaHHS ocobamu (BKnoYaoum
aiTen) 3 obMexeHuMmn isnyHUMK,
PO3yMOBMMMU Ta NCUXIYHUMU SAHUMMU,

a Takox ocobamu, Lo He MatoTb
HeobXiAHNX HaBU4OK abo 3HaHb, OKpIM

SK nig Harnsaom ocib, BianosiganbHUX

3a ix 6e3neky, Ta nicns NpoBeaeHHs!
HeobXiHOTO iIHCTPYKTaXy.

HarnapanTe 3a Aitbmu, 1WOG BOHM He
6aBunuck i3 JaHMM anapaToM.

PiBeHb wymy: Lc < 7506

AKLLO LWHYP XMBNEHHSA NOLUKOMKEHWUNA,
oro HeobxigHO 3aMiHUTK, 3BEPHYBLUNCH
[0 BUPOGHMKa abo BNOBHOBaXXEHOTO
npeacTaBHuka 3 obenyroByBaHHs, abo Ao
KBarnicikoBaHOro TEXHiKa, Wo6 YHUKHYTH
Hebe3neku.

LLlo6 3abe3neuntn HanexHy poboTy
BaLLOro Mikcepa ynpogoBX TpuBanoro
yacy, He BUKOPUCTOBYNTE MOro
6e3nepepBHO AOBLUE, Hix 10 XBUMNUH.
[aiite oMy oxonoHyTn xo4a 6 30 xBUnuH
nepeg HacTynmHUM BUKOPUCTaHHSAM.

AK BUKOPUCTOBYBATU

3MILLYBAY

H-36muBay: [Ins npuroTyBaHHs KEKCIB,
CYyXOro rneyvBa, BUMIYOK, LIyKPOBOI rnaaypi,
3anoBHIOBaYiB, ekrep Ta kapTonni n‘tope.

BiHuuK: [1ns 30MBaHHS siELb, CMETaHu,
piAKoro TicTa, HeXXMPHOIO NOPUCTOrO TiCTa,
MEpEHTY, BaTPyLLOK, Mycy, cycne.

He BukopucToBy#iTe BiHUMK ANS 30MBaHHS
AyXe rycTvx cymiwen (Hanpvknag,

CYMiLLli CMETaHU 3 LlyKPOM) - BIHYMK MOXe
NOLUKOANTUCD.

Fayok ana ticrta: [lns 3amiwyBaHHSA TicTa.

1. MNepen neplunmM BUKOPUCTaHHAM Npunagy
peTenbHO NOMUITE AOro YaCTUHW.

2. TloBepHiTb hikcaTop 3a rogMHHUKOBOIO
CTPINIKOIO Ta MiAHIMITb FOMOBKY 3MilLyBaya,
[0KN BOHa He 3adiKCyETbCA Y BEPXHBOMY
MONOXEHHI.

3. lMomicTiTb Yawy Ha OCHOBY, a Togi
HaTWCHITb Ha Yacy Ta NOBEPHITb ii
rOAVHHUKOBOI CTPINKN.

4. BcraBTe iHCTPYMEHT Ao ynopa, a Togi
NOBEPHITb MOro.

5. lNoBepHiTb dhikcaTop 3a rOAMHHNKOBOIO
CTPIfKOI Ta OMNyCTiTb FONIOBKY

3MillyBaYa, AOKM BOHA He 3adhikcyeTbes y
HOPMaribHOMY MOJTOXEHHI.

. YBIMKHITb 3MilLlyBay, NOBEPHYBLUN

nepemuvkay y noTpibHe NonoxeHHs.
YBIMKHITb (DYHKL,iI0 3aMilllyBaHHS 3
nynbcauieto.

Micns 3aBepLueHHst poboTK 3 NpUNagom,
NOBEPHITb Nepemmnkay B NonoxeHHs “0”.
ByMKHITE Npynag 3 po3eTku.

YBATA:

1.

2.

PerynsipHo BumukanTe 3amiyBay Ta

3ickpibariTe Yally 3a JONOMOrOH NonaTku.

[ns seup i3 KIMHaTHOI TemnepaTyporo
HavikpaLle nigxoauTb 36MBaHHS 3a
[OMOMOrOH BiHYMKA.

Mepen 36vBaHHAM sie4HUX Binkis
YMEBHITLCSA, WO Y Yalli Ta Ha BIHYMKY
BiJCYTHil1 xup abo SIEYHNI KOBTOK.

. Ans BMMNIYKM BUKOPUCTOBYWNTE XOMNOAHI

CKnagHWKW, OKpiM BUNadKis, y peuenTi
3a3HayeHi Tenni CKnagHuku.

3ACTEPEXEHHSA NMPU 3AMILLYBAHHI
XIIBA:

1.

OGepirante gaHun NpucTpin Big
BaXKNX pexnMiB poboTu, wob He
nepeHaBaHTaxuTu Noro.

. #AKwo BM YyeTe, WO NPUCTPIN Npautoe 3

CUIbHUM Hamnpy>XeHHSM, BUMKHITb 10ro,
BUMAMITb NOMOBWHY TiCTa Ta 3aMmillynTe
KOXHY MOJOBWHKY TiCTa OKpeMmo.
CKknagHvku KpaLle 3MilyoTbCs, KO
cnepLuy HanuMTy Boau.
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YULLEHHA

1. I'Iepe,q YMLLIEHHSAM 060B'A3KOBO
BUMKHITb NPUCTPINA, BiAKIIONITb Oro Bif
enekTPUYHOI po3eTkn Ta AanTe nomy
OXOIOHYTH.

2. He 3aHyptoiiTe npuBigHWi 6nok (OBuUryH)
y Bogy Ta byabTe obepexHi, LWob Boaa He
noTpanuna y gaHun NpucTpin.

3. TMpoTpiTb NpuBiaHUIA GroK (ABUIyH)
BOITOrOI0 TKAHUHOMO.

4. He BUKOPUCTOBYINTE AN YNALLEHHSI [AHOTO
NPUCTPOLO APOTSHY LUITKY, CTanbHy BaTy
ab0o Oyab-siki CUNbHI PO3YMHHUKM, OCKISbKU
BOHW MOXYTb MOLUKOAWUTY MOBEPXHIO
npucTpoto.

5. Yawy Ta ii getani MoxHa Mutn y
MOCYAOMMIMHIN MaLLnHi. IX MOXHa Takox
MWUTW Y TENMIN MUMbHiA BOA,.

6. MNepen NOBTOPHMM BUKOPUCTaHHSIM Aobpe
npocyLwiTb yci geTani.

7. TMicns MATTS Ta HANEeXHOro BUCYLLYBaHHS
akcecyapiB MOMICTITb iX Y 3axvcHe
BioAineHHs.

PekomeHayeTbcs MUTU Hacadku Bigpasy no
3aBEPLUEHHIO0 KOPUCTYBaHHS HUMW. B Takui
cnoci6 nerwe BigMUTY NPOAYKTW, MPUAUANI
00 HUX, 3anobiraoum 3acuxaHHI NPUIUMINX
npoaykTiB Ha Hacagkax. Lle 3anobirae

YTBOPEHHIO BakTepin.

YKPAIHCbKA



YKPAIHCbKA

CNMUCOK CKNAOQHUKIB:
MpoaykTn Makc. KinbKicTb Mpumitka IHCTpyMeHT
Tyre apixaxose 1500r BopoluHo Ta Boga y nponopuii 5:3 [ayok ans
TicTO MiproTtoBka TicTa: TictTa
Lemnakicte 1 ynpogosx 30 ceKkyHz;
3amilwyBaHHs:
LWenakictb 2-3 ynpogox 180 cekyHA
Pigke apixagxose | 1800r BopoluHo Ta Boga y nponopuii 1:1 ayok gns
TicTO MiproTtoBka TicTa: Ticta
LLBnakicTs 1 ynpoposx 30 cekyHa;
3amilwyBaHHs:
LWenakictb 3-4 ynpogosx 180 cekyHA
Anus 12 seup YBIMKHITb LUBUAKICTL Bif 5 Ao 6 Ta 36uBaiTe BiHuunk
sie4HmiA Binok 6e3nepepBHO YNpoaoBx 3-4xB.
36uTi BEpLUKM 200-300mn cBixmx | Big weunakocTi 5 Ao 6 ynpoaosx 4xs. BiHuuk
BEpLUKiB
Lerikn, 1n 361BaHHA S€Lb Y BEPLLKOBIN CyMiLli H-36uBay

KOKTeNnni abo iHLwi
Hanoi

Big wemnakocTi 1-4 ynpogosx npu6n. 4xs.

3ayBaxeHHs: nicnsA o6po6ku ogHieT nopuii ganTe NPUCTPOIO OXOSNIOHYTU A0 KiMHATHOI
TemnepaTypu nepef NpoaoBXeHHAM poboTu.

TEPMIH NPUOATHOCTI: HE OBMEXEHUN.

E BesneyHa ytunisauis
—

Bu moxeTe gonomortu 3axuctutu goBkinna! JoTpumynTech MicLeBMX npaBun yTunisauii:
BiHECITb Henpauoye enekTpuyHe obnagHaHHA y BiANOBIOHWIA LEHTP i3 Moro yTunisadii.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES

ESPECIFICACIONES TECNICAS:
Tensioén: 220-240V, 50/60Hz
Alimentacién: 1500W

ESTRUCTURA: (fig. A)
1) Gancho para masa

2) Unidad de alimentacion
3) Conector de interruptor
4) Perilla de liberaciéon

5) Bol de acero inoxidable
6) Batidor en H

7) Batidor

MEDIDAS DE
SEGURIDAD IMPORTANTES

* Lea todas las instrucciones atentamente
antes de usar el electrodoméstico y
consérvelas para referencia futura.

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

+ Apague y desconecte el electrodoméstico
cuando no esté en uso, antes de cargar
accesorios o de limpiarlo.

* No deje el electrodoméstico encendido sin
supervision.

* Mantenga sus manos lejos de las piezas
maviles.

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

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

* No permita que la unidad, el cable o el
conector de alimentacion se moje.

+ Soélo para uso doméstico, no apto para
exteriores.

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

» Este electrodoméstico no fue hecho
para ser usado por personas (lo que
incluye a nifios) que tengan capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas,
0 que carezcan de experiencia o de
conocimientos, a menos que una
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persona responsable de su seguridad les
proporcione supervision o instrucciones
acerca de su uso.

* Los nifios deben estar supervisados
para asegurar que no jueguen con el
electrodoméstico.

* Nivel de ruido: Lc < 75dB

* En caso de que el cable de alimentacion
presente dafios, debe sustituirlo el
fabricante o un agente del servicio técnico
autorizado o un técnico cualificado para
evitar cualquier riesgo.

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

COMO UTILIZAR

LA BATIDORA

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

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

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

Gancho para masas: Para mezclas con
levadura:

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

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

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

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

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

6. Encienda girando el interruptor a la opcién
deseada. Gire a pulsacion para rafagas
cortas.

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

IMPORTANTE:
1. Apague y raspe el bol con la espatula en
forma frecuente.
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2. Los huevos a temperatura ambiente son
ideales para batir.

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

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

PUNTO PARA HACER PAN:

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

2. Si escucha que el electrodoméstico
se esta esforzando, apaguelo, quite la
mitad de la masa y haga cada masa por
separado.

3. Los ingredientes se mezclan mejor si le
coloca el liquido primero.

LIMPIEZA

1. Desconecte y apague, permita que el
electrodoméstico se enfrie antes de
limpiarlo.

LISTA DE INGREDIENTES:

2. No sumerja la unidad motriz en agua y
asegurese de que el agua no ingrese en
el electrodoméstico.

3. Limpie la unidad motriz con un pafio
himedo.

4. No utilice un cepillo de alambre, lana de
hierro ni solventes fuertes para limpiar el
electrodoméstico. Podrian dafarlo.

5. El bol y sus componentes pueden usarse
en el lavavajillas. Asimismo pueden
lavarse en agua caliente jabonosa.

6. Deje que todas las piezas se sequen por

completo antes de utilizarlas nuevamente.

7. Coloque los accesorios en la funda
protectora después de lavarlos y de que
se hayan secado por completo.

Le recomendamos los accesorios deben
lavar inmediatamente después de su uso.
Estos residuos de alimentos se puede

quitar facilmente. La prevencion de bafio
desecacion del alimento residuo. La limpieza
se facilita y la formacién de bacterias se
evita.

Material Cantidades Observacion Accesorio
maximas
Masa espesa con | 1500g Harina y agua en una proporcién de 5:3 Gancho para
levadura Pretratamiento de la masa: masa
Desde velocidad 1 durante 30 segundos.
Periodo de operacion:
Velocidad 2-3 durante 180 segundos.
Masa suave con 1800g Harina y agua en una proporcién de 1:1 Gancho para
levadura Pretratamiento de la masa: masa
Desde velocidad 1 durante 30 segundos.
Periodo de operacion:
Velocidad 3-4 durante 180 segundos.
Huevo 12 huevos Encienda en la velocidad 5 hasta la velocidad 6, | Batidor
bata las claras sin parar durante 3-4 minutos.
Crema batida 200-300ml de Desde velocidad 5 hasta 6 durante Batidor
crema fresca aproximadamente 4 minutos.
Batidos cocteles 1L Mezcla de huevos con mezclas cremosas Batidor en H
u otros liquidos Desde velocidad 1-4 durante aproximadamente
4 minutos.

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

E Eliminacién cumpliendo con el medio ambiente
e jPuede ayudar a proteger el medio ambiente! Por favor, recuerde respetar la normativa
local: entregue los equipos eléctricos que no funcionen en un centro de reciclaje

adecuado.
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GUIDE DINSTRUCTIONS

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

STRUCTURE : (ill. A)

1) Crochet pétrisseur

2) Bloc-moteur

3) Commutateur de marche/arrét
4) Bouton de verrouillage

5) Bol en acier inoxydable

6) BatteurenH

7) Fouet

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 polystyrene,
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 piéces 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 l‘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
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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 regu une formation
appropriée ou sont surveillées par une
personne responsable de leur sécurité.
Surveillez les enfants pour les empécher de
s‘amuser avec l‘appareil.

Niveau de bruit : Lc < 75dB

Si le cable de I'appareil est endommagé,

il doit étre remplacé par le fabricant, un
service aprésvente agréé ou un technicien
qualifié pour éviter tout risque.

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

UTILISATION

MIXEUR

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

Fouet : pour les ceufs, les crémes, les pates,

les génoises sans graisse, les meringues, les
gateaux au fromage blanc, les mousses et les
soufflés.

Nutilisez 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. Nettoyer soigneusement les différents
accessoires du mixeur avant la premiére
utilisation.

2. 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.

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

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

5. Tournez le bouton de verrouillage dans
le sens des aiguilles d‘une montre et
descendez la téte du mixeur jusqu‘a la
bloguer en position basse.

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

7. Anpres utilisation, replacer le bouton de
réglage sur la position “0”. Débrancher
I'appareil.

IMPORTANT :

1. Fréquemment, éteignez I'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 piéce.

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

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.

LISTE DES INGREDIENTS :

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

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 |‘'eau et
veillez a ce qu‘aucun liquide ne pénétre 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. Le bol et ses composants sont lavables au
lave-vaisselle. lls peuvent également étre
lavés a I‘'eau chaude savonneuse.

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

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

Vitesse 1 pendant 30 secondes
Pétrissage de la pate :
Vitesse 3-4 pendant 180 secondes

Préparation Quantité Observations Outil
max.

Pate levée ferme | 1500g La proportion de farine par rapport a I'eau est de 5:3. Crochet
Prétraitement de la pate : pétrisseur
Vitesse 1 pendant 30 secondes
Pétrissage de la pate :
Vitesse 2-3 pendant 180 secondes

Pate levée molle | 1800g La proportion de farine par rapport a I'eau est de 1:1. Crochet
Prétraitement de la pate : pétrisseur

Oeuf 12 ceufs Travaillez a une vitesse de 5 a 10. Fouettez les blancs | Fouet
d‘ceufs sans vous arréter pendant 3-4min.
Créme fouettée 200-300ml Travaillez a une vitesse de 5 a 6 pendant 4 minutes. Fouet
de créme
fraiche
Lait fouetté, 1L Battez les ceufs jusqu‘a obtenir un mélange crémeux Batteur
cocktail et autres Travaillez a la vitesse 1-4 pendant environ 4 minutes enH
liquides

Remarques : aprés avoir terminé une premiére préparation, laissez |I‘appareil se refroidir a

la température de la piéce avant d‘en commencer une deuxiéme.

E Mise au rebut dans le respect de I‘environnement

e Vous pouvez contribuer a protéger I‘environnement ! Il faut respecter les réglementations
locales. La mise en rebut de votre appareil électrique usagé doit se faire dans un centre

approprié de traitement des déchets..

MANUALE DI ISTRUZIONI

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

STRUTTURA: (fig. A)
1) Gancio impastatore

2) Unita di alimentazione
3) Connettore interruttore
4) Manopola di sblocco
5) Ciotola in acciaio inox
6) Frustaa H

7) Frusta da cucina

ISTRUZIONI IMPORTANTI
PER LA SICUREZZA

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

* Non lasciare parti dellimballaggio (buste
di plastica, schiuma di polistirolo, puntine,
ecc.) alla portata dei bambini o di persone
inabili in quanto sono una potenziale fonte
di pericolo.

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

* Non lasciare I'apparecchio in funzione
privo di supervisione.

* Allontanare le mani dalle parti in
movimento.

* Non utilizzare I'apparecchio se
danneggiato; in tal caso, deve essere
riparato dal produttore o dal servizio di
assistenza o da persona con qualifica
simile per evitare pericoli.

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

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

* Idoneo solo per uso domestico, non
utilizzare all‘esterno

* Procedere con cura quando si solleva
I'apparecchio perché & 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
conoscenze in merito, salvo in presenza
di altre persone che ne sorveglino
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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 < 75dB

» Se il cavo di alimentazione & danneggiato,
esso deve essere sostituito dal produttore,
da un agente di assistenza autorizzato o
tecnico qualificato per evitare pericoli.

* Per assicurare una lunga durata del
proprio mixer per alimenti, non utilizzarlo
di continuo per oltre 10 minuti. Farlo
raffreddare per almeno 30 minuti prima
dell‘'uso successivo.

MODALITA DI UTILIZZO

IL MIXER

Frusta a H: Per la preparazione di dolci,
biscotti, pasticcini, sorbetti, iempimenti, éclair
e puré di patate.

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

La frusta da cucina non € idonea per miscele
corpose (per es. grasso di scrematura

e zucchero) e in tal caso potrebbe
danneggiarsi.

Gancio impastatore: Per composti con
lievito.

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

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

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

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

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

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

7. Quando si é finito di usarlo, ripristinare
la manopola di controllo in posizione “0”.
Scollegare I'apparecchio.

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.

ITALIANO



ITALIANO

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.

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

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

PULIZIA

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

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

ELENCO INGREDIENTI:

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

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

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

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

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

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

In questo modo si previene che i residui
di cibo si secchino, rendendo la pulizia
piu semplice e riducendo la possibilita di
formazione di batteri.

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

Note: Dopo aver svolto una sequenza, lasciar raffreddare I‘apparecchio a temperatura

ambiente prima di procedere.

Smaltimento a norma

Contribuiamo a proteggere I'ambiente! Ricordare di rispettare le normative locali:
consegnare il dispositivo elettrico non funzionante a un centro di smaltimento appropriato.
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PYKOBOACTBO
No 3AKCNNYATALUAN

NPEOHA3HAYEHUE

[na cmelwunBaHusi, B3GUBaHNUS NMPOOYKTOB,
3aMeLlMBaHusA TecTa.

He ons kKoMMep4ecKoro 1 NpoMbILLIIEHHOTO
MCMONb30BaHMs.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKMU:

Hanpsixenue: 220-240B, 50/60 'y,
MuTtanne: 1500 Bt

KOHCTPYKLUA (Bugeo A)

1) Hacapka kptok-meLuanka

2) Brnok nutaHus

3) Mepekntoyatens

4) Pyuka BbIKIO4EHUS

5) Yawa n3 HepxaBetoLLen cTanm
6) Hacapgka-nonatka

7) Hacagka-BeHuuk

MEPbI BE3OMNACHOCTHU

» [lo ncnonb3oBaHWS U3genus Mpo4TUTe
BHUMATENbHO BCE UHCTPYKLIMA 1
coxpaHuTe ans byayLmx cnpasok.

* He ocraBnsvite 4yacTtu ynakoBku
(nnacTukoBble NakeTbl, NEHOMONUCTMPOI,
reo3gu 1 T.4.) Tam, rae BO3MOXEH
[OCTyn AeTen 1 He4eecnocobHbIX NuL,
TakK KakK OHU MOTEHLUMANbLHO MOryT ObITh
OnacHbIMU.

* Bblkntoyalite 1 oTcoeanHanTe
YCTPONCTBO, KOrga OHO HEe UCTOoNb3yeTCs,
[0 3aMeHbl NPUHAANEXHOCTEN UMK Npu
yncTKe.

* He ocraBnsvite BKNOYEHHOE YCTPONCTBO
6e3 Hagsopa.

» Beperute pyku 4aneko oT ABMXKYLLUXCS
netanen, Bcerga obpalyantecs ¢
npoaykTamu.

* He nonb3ynteckb NOBPEXAEHHLIM
YCTPOWCTBOM; Ans n3bexaHus pucka ero
crnefyeT 3aMeHWUTb Y NMPOM3BOANTENS,
CEpPBMCHOro areHTa unu nuua ¢ nogobHowm
KBanudukaumen.

* Hwukorga He nonb3yinTech He
peKoMeHA0BaHHbIMY NPUHAANEXHOCTAMM,
3TO MOXET NPUBECTU K NoXxapy,
NOopaxXeHWo ANEKTPUYECKNM TOKOM WUMn
paHeHuto.

* He ponyckavite npomokaHus bnoka
NUTaHNS, LLHYpa UM BUMKW.

*  Vcnonb3yiTe TONbKO BHYTPU NOMELLEHUS
1 HU NPU Kaknx-nmbo ycrnoBusix Ha
OTKPbITOM BO3AyXe.
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* W3penue Taxenoe - 6yasTe OCTOPOXHBI,
koraa nogHumaeTe ero. [lo NnogHATUS
ybeanTech, 4TO ronoBka MKCHpoBaHa u
Yalua, NPMHaANEXHOCTH, KPbILLKa U LLUHYP
3aKpenneHbl HafexXHo.

+ 370 n3genue He nNpegHasHayYeHo Ans
MCMOMb30BaHNsA NMuamMm (BKmovas
AeTel) ¢ orpaHNYeHHbIMU hr3ndeckumu,
CEHCOPHBLIMU U YMCTBEHHbBIMU
BO3MOXHOCTSIMU, MO0 xe He
MMeLLMMN HeobXoaMMbIX OMbITa U
3HaHWUI, 3@ UCKIIOYEHNEM cryyasi, Koraa
OHUW HaxoAdATcs nof HabnaeHrem
1 Nosy4yatoT UHCTPYKUMK OT nuua,
oTBevaroLLiero 3a nx 6esonacHocTb.

+ Cnepyert HabnogaTte 3a AETbMU U He
JonyckaTb UX urpatb C U3genvem.

* Ecnu noBpexaeH LHYp NUTaHWs, TO OH
[OIKeH BbITb 3aMEHEH U3roTOBUTENEM,
aBTOPWU30BaHHbLIM NpeAcTaBUTENEM Unn
KBanuuLMpoBaHHbIM CneLmannMcTom Ans
npeaoTBpaLLEeHUst ONacHOCTY.

*  YT106bI NPOANUTL CPOK CrYXObI
MuKcepa, He JornyckaviTe ero paboTbl B
HenpepbIBHOM pexume aonblie 10 MUHYT.
Mepea ganbHeWWwyM MCNonNb3oBaHEM
AanTe MUKCepy OCTbITb B TEHYEHME He
MeHee 30 MUHYT.

* YposeHb Wwyma: Lc < 7506

KAK UCMNOJIb3OBATb

MUWKCEP

Hacapka-nonartka: [1ns npurotoBneHus
MUPOroB, NEYEHbS1, MUPOXHBIX, FMasypy,
HauYHKW, 3KNEPOB U KapToenbHOro nope.

Hacapka-BeHuumK: [ns s, CrMBok, GrMHHOMo
TecTa, 06e3X1PEeHHOro HO3ApeBaToro TecTa,
6e3e, CbIPHUKOB, MYCCOB, cydre.

He ucnonb3ynte Hacagky-BeHYMK Ans
B3GUBaHUS TSHKEMbIX CMEceit (Hanp. CBOK C
caxapom) - ee MOXHO UCMOPTUTb.

Hacapka kptok-meluanka: [1ns 4poxokeBoro
TecTa.

1. MNepea nepBbIM NCMOMb30BaHNEM
MUKCepa TLaTenbHO o4YnCTUTE BCE
npucrnocobGreHnst 3Toro YCTPoMCTBa.
[MoBepHUTE PyYKy BbIKIIOYEHMS NO
4YacoBOW CTpernka 1 NOAHNMUTE FONOBKY
MUKcepa [o ynopa.

3. YcTaHoBUTE Yally B OCHOBaHWE, HAXMUTE
BHMW3 1 NMOBEPHUTE YaCOBOW CTPENKU.

4. BcTaBbTe MHCTPYMEHT, HaXXMUTE A0 ynopa
1 3aTeM MoBepHUTE.

5. MNoBepHUTE pyuKy BbIKIMHYEHNS MO
4YacoBOW CTpernka 1 ornycTUTe rornoBky
MUKcepa Jo ynopa.
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6. Bkniouute, noBopaymBas nepeknoyaTenb
0o Tpebyemoro pexuma. Mepeknounte
B UMMYIbCHBIA PEXUM C KOPOTKUMMU
ouepeasimu.

7. TMocne okoH4YaHus paboTbl nepeBegnTe
nepekntoyartens B nonoxeHune “0”.
OTKnNoYMTE NPUOOP OT PO3ETKMU.

BAXHO:

1. YacTo BbIKNIOYaTe U oYNLLANTe Yaly
nonaTo4Kon.

2. Iy4ywe Bcero B36vBaTh A1MLa,
OCTaBMEeHHbIE COTPETLCS [0 KOMHATHOW
Temneparypsbl.

3. Mepepn TeM kak B36MBaThL Genok s,
ybeoutech, YTO B HEM HET Xupa nnu
OCTaTKOB CKOPNyMbl.

4. [Onsi KOHAUTEPCKUX U3OENUIA UCNOMb3ynTe
XONnoAHble NPOAYKTbI, ECMM B peLenTe He
yKa3aHo MHoe.

BAXHO ANnA 3AMECA TECTA:

1. Hukorga He pocturante npegernbHbIX
BO3MOXXHOCTEN U3aenusi; uHave Bbl
MOXETE NeperpysnTb ero.

2. Ecnu 3ametute 3atpyaHeHus B pabote
n3genus, BoIKMYUTE ero, yaanute
MOSIOBMHY TECTa M 3aMeCcuTe Kaxayto
MOSIOBUHY OTAENBHO.

3. lMpoaykTbl cMelLnBaloTCA nyYlle, ecnu Bbl
cHavana 3anbeTe XUOKOCTb.

YUCTKA

1. [0 YMCTKM BBIKIHOUYUTE N OTKIHOUNTE
nsgenue oT pPo3eTKU U OCTaBLTE OCThbITh.

2. He norpyxaiite 6nok gsuratens B Bogy
1 NpoBepsiiTe, He nonana nv Boga B
usgenve.

3. BbITuparite 6riok gsurarens cyxou
TKaHbH.

4. [Onsi YACTKWN U3JENUsi He NOMNb3yNTeCh
MPOBOIOYHOW LLETKON, abpasnBHbIMU
maTtepuanamMmu 1 CUnbHLIMU NpenapaTtamu,
OHW UCMOPTAT €ro BHELUHWIA BUA.

5. Bce getanu yalum MOXHO MbITb B
NoCy4OMOEYHOW MalumHe. VX Takke
MOXXHO MbITb B TEMIOW BOAE C MbIFTOM.

6. OctaBbTe geTanu BbICOXHYTb A0
CreayoLLero NCnosb3oBaHuUs.

7. locne MOWMKM 1 CyLLKM NOCTaBbTe
NPUHaANEXHOCTU B 3aLUMUTHbIE YeXTlbl.

PekomeHayeTcs YACTUTb MUKCEP U Hacaaku
cpasy rnocre ncnonb3oBaHus. HemeanexHoe
yAaneHve NpUnunLInX ocTaTkos

npoayKTOB NpeaoTBpalliaeT ux 3acbixaHue,
KOTOPOE YCMOXHSET OYUCTKY, a Takke
pacnpocTpaHeHue 6akTepun.

XpaHeHue.

PekomeHayeTcs XpaHUTb B 3aKPbITOM

CyXOM NOMeLLEeHUN Npu Temnepatype
OKpyaloLero Bosayxa He Bbille nntoc 40°C
C OTHOCUTESbHOM BRAXHOCTLIO He Bhilwe 70%
W OTCYTCTBUM B OKpY>KatoLLEW cpeae Mnbinu,
KUCMOTHBIX U APYINX NapoB.

TpaHcnopTupoBKa.

K naHHomy npubopy cneumnanbHble npasuna
nepeBo3Ku He NpumMeHsitoTest. MNpu nepeBoske
npubopa ncnonb3ynTe OpUrMHaNbHY
3aBoACKyto ynakoBky. [pu nepeBo3ske
cnenyet usberatb NafieHWn, yaapoB U NHbIX
MeXaHU4eCcKMx BO3OeNCTBMI Ha npubop, a
TaKkke NpsIMOro BO3gencTams aTMocepHbIX
0CajKoOB 1 arpeccuBHbIX cpes.

MpoussoguTens coxpaHsieT 3a cobon
npaBo U3MEHATb An3alH N TEXHUYECKMe
XapaKTepUCTUKN YCTPONCTBa 6e3
npeaBapuTENbHOTO YBEAOMITEHMS.

Cpok cnyx6bl npubopa — 3 roaa

[laHHOe usgenue cooTBETCTBYET BCEM
TpebyeMbIM EBPONENCKUM U POCCUNCKUM
cTaHgapTam 6e30nacHOCTU U TUrUEHb!.

Usrotosutens:

Komnanus TumetpoH Asctpusi (Timetron
GesmbH)

Appec:

PanmyHngracce 1/8, 1020, BeHna, ABctpusi
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpenaHo B Kutae
[aTa npon3BoACTBa yKa3aHa Ha yrnakoBke

Umnoprep:

00O «[lpaHTan»

143912, MockoBckas obnacts, r. banawwuxa,
3anagHas koMMyHanbHas 30Ha, yn. LWWocce
OHTy3unacTos, Bn.1a, Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyyae HevcnpaBHOCTY usgenus
Heobxoanmo obpaTuTbes B GrivbkaniLmni
aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHbLIN LIEHTP.

3a nHdopmaumert o GnuxkanieM cepBUCHOM
LeHTpe obpallanTech kK npoaasLy.

CMUCOK NPOAOYKTOB:
Marepman: Makc. Mpumeyanue UHcTpymeHT
KONM4ecTBO
Teepnoe 15001 Myka 1 Boga B COOTHOLIEHUN 5:3 Hacapgka kprok-

APOoXoKeBoe TeCTo

MpenBaputensbHas obpaboTka Myku:

OT ckopoctu 1 Ha 30 cekyHz;

Mepuopn o6pabotku: CkopocTb 2-3 Ha 180
CeKyHp,

Melwlanka

XNOKOCTU

Msrkoe gpoxokeBoe 18001 Myka v Boga B cooTHoLeHun 1:1 Hacapgka kprok-
TecTo MpenBaputensHas obpaboTka Myku: Meluarnka
OT ckopoctu 1 Ha 30 cekyHz;
Mepwuopn o6paboTku:
CkopocTb 3-4 Ha 180 cekyHa
anua 12 any Mepekntounte co cKOPOCTM 5 Ha CKOPOCTb 6, Hacagka-
B36uBanTe 6enku aul 3-4 MUH. 6€3 OCTaHOBKM | BEHYMK
B3buTble crnvekun 200-300 mn OT ckopocT 5 go 6 npubnusntensHo 4 muHyT | Hacapka-
CBEXUX CINBOK BEHYMK
MonoyHble kokTennu | 1n CwmeLumBaHuve suL, co B36UTbIMK cMecsimu Hacagka-
KOKTEWnu n gpyrue OT ckopocTH 1-4 NpMBNU3NTENBHO 4 MUHYT nonartka

MpumeyaHus: NMocne o6paboTkn ogHON NapTUM OCcTaBbTE U3aernue ocTbITb OO
KOMHaTHOM TemnepaTypbl A0 NPOAOCIKEHUSA 06paboTKM.

MoMHuTe 0 cobnogeHn MecTHbIX npaeun: OTnpasbTe HepaboTatollee

E Okonoruyeckas yTunusauus: Bel MoxeTe NomMoub 3alMTUTL OKpyxKatoLLyto cpeay!
—_—

SJ'IeKTPOOGOpy,EIOBaHMe B COOTBETCTBYHOLLME LEHTPbI yTUNU3aLUun.
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