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Aligemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die
Bedienungsanleitung sehr sorgféltig durch und
bewahren Sie diese inkl. Garantieschein, Kassen-
bon und nach Maglichkeit den Karton mit Innen-
verpackung gut auf. Falls Sie das Geréat an Dritte
weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsan-
leitung mit.

+ Benutzen Sie das Gerat ausschliellich fiir den
privaten und den dafiir vorgesehenen Zweck.
Dieses Gerét ist nicht fir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien. Halten
Sie es vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung,
Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Fliissigkeiten
tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen
Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen. Bei
feucht oder nass gewordenem Gerét sofort den
Netzstecker ziehen.

+ Schalten Sie das Gerét aus und ziehen Sie
immer den Stecker aus der Steckdose (ziehen
Sie am Stecker, nicht am Kabel), wenn Sie das
Gerat nicht benutzen, Zubehdrteile anbringen,
zur Reinigung oder bei Storung.

+ Betreiben Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt.
Sollten Sie den Raum verlassen, schalten Sie
das Gerat immer aus. Ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose.

+ Das Gerat und das Netzkabel miissen re-
gelmaRig auf Zeichen von Beschédigungen
untersucht werden. Wird eine Beschadigung
festgestellt, darf das Gerét nicht mehr benutzt
werden.

* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern
suchen Sie einen autorisierten Fachmann auf.
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Um Gefahrdungen zu vermeiden, ein defek-
tes Netzkabel nur vom Hersteller, unserem
Kundendienst oder einer ahnlich qualifizierten
Person durch ein gleichwertiges Kabel ersetzen
lassen.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehdr.

+ Beachten Sie die nachfolgenden ,Speziellen
Sicherheitshinweise®.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung
Wichtige Hinweise fir Ihre Sicherheit sind beson-
ders gekennzeichnet. Beachten Sie diese Hinwei-
se unbedingt, um Unfalle und Schéden am Gerét
zu vermeiden:

/N WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und
zeigt mogliche Verletzungsrisiken auf.

/\ ACHTUNG:
Weist auf magliche Gefahrdungen fiir das Gerat
oder andere Gegenstande hin.

i HINWEIS:
Hebt Tipps und Informationen flir Sie hervor.

Kinder und gebrechliche Personen

« Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine
Verpackungsteile (Plastikbeutel, Karton, Styro-
por, etc.) erreichbar liegen.

/N WARNUNG!
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spie-
len. Es besteht Erstickungsgefahr!

* Dieses Gerat ist nicht daftir bestimmt, durch
Personen (einschliellich Kinder) mit einge-
schrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fiir ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Geréat
zu benutzen ist.

+ Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicher-
zustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Spezielle Sicherheitshinweise
fur dieses Gerat

/N WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Vor dem Auswechseln von Zubehor oder
Zusatzteilen, die im Betrieb bewegt werden,
muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

+ Stellen Sie vor dem Einschalten sicher, dass
der Zubehéraufsatz korrekt angebracht ist
und fest sitzt.

+ Sobald Sie das Gerat einschalten, dreht sich
die Antriebswelle der Knetmaschine. Greifen
Sie wahrend des Betriebs nicht in die rotie-
rende Antriebswelle! Montieren Sie zu lhrer
Sicherheit immer die Schiissel, auch wenn
Sie das Gerat als Mixer oder Fleischwolf
benutzen.

+ Wahrend des Betriebes diirfen sich niemals
Gegenstande, wie z.B. Loffel oder Teigscha-
ber, in der Schiissel befinden.

+ Manipulieren Sie keine Sicherheitsschalter.

/\ ACHTUNG: Gefahr vor Uberlastung!
Benutzen Sie das Gerat entweder als Knet-
maschine oder als Fleischwolf oder als Mixer.
Benutzen Sie niemals mehrere Funktionen
gleichzeitig.

+ Stellen Sie das Gerét auf eine glatte, ebene
und standfeste Arbeitsflache.

+ Verarbeiten Sie mit diesem Gerat nur Nah-
rungsmittel.

+ Tragen oder heben Sie das Gerat nicht wah-
rend des Betriebs, sondern schalten Sie es
zuerst aus und ziehen Sie danach den Netzste-
cker. Tragen Sie das Gerat immer mit beiden
Handen!

BestimmungsgemaRer Gebrauch
Dieses Gerét dient als

* Knet-/ Rihrmaschine zum Zubereiten von Teig,
Cremes, Sahne, Eischnee;
+Mixer zum Pdrieren, Schlagen, Mixen;



+ Fleischwolf zum Zerkleinern (Wolfen) von
Lebensmitteln. Sie kénnen Paste oder Teig mit
verschiedenen Aufsétzen formen.

Es ist ausschlieflich fiir diesen Zweck bestimmt
und darf nur dafiir verwendet werden.

Es darf nur in der Art und Weise benutzt werden,
wie es in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben
ist.

Sie durfen das Gerat nicht flir gewerbliche Zwecke
einsetzen.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestim-
mungsgemaR und kann zu Sachschaden oder
sogar zu Personenschaden fiihren.

Der Hersteller iberimmt keine Haftung fiir
Schaden, die durch nicht bestimmungsgeméafen
Gebrauch entstehen.

Teilebeschreibung / Lieferumfang

Ubersicht der Bedienelemente auf Seite 3:

Mixbehalter

Schwenkbarer Arm

Hebel zum Heben / Senken des Arms

Taste MIXING (Teigmischung)

Taste EGG/MILK (Eier/Milch)

Taste FRUIT JUICE (Fruchtsaft)

Taste GRINDING (wolfen)

Drehregler

Motorgehause

Rihrschissel

Spritzschutz

Anschlussring

Verschlussring

Einflllstutzen des Wendelgehauses

Fulltablett

Stopfer

Abdeckung fiir den Anschluss am

Wendelgehause

18 Sicherheitsabdeckung fiir Mixantrieb

19 Taste zum Entfernen / Aufsetzen der Schutz-
abdeckung

20 3 Schutzscheiben

21 Rihrhaken
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22 Schneebesen
23 Knethaken

Abbildung Montage Mixbehélter auf Seite 4:
1 Mixbehalter

1a Verschluss

1b Deckel

1c Sicherheitsring

1d Dichtungsring

1e Messerblock

1f Schraubverschluss

Abbildungen A - E auf letzter Seite:

24 Wendel

25 Messer

26 3 Siebe (fein, mittel, grob)

27 Wurstaufsatz

28 2-teiliger Aufsatz ,Kebbe"

29 Adapter

30 Platzchen-Aufsatz

31 Schiene fiir Platzchen

32 4 Pasta-Aufsatze (verschiedene Pasta-
Formen)

Auspacken des Gerates

1. Nehmen Sie das Geréat aus seiner Verpa-
ckung.

2. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmate-
rial, wie Folien, Fillmaterial, Kabelhalter und
Kartonverpackung.

3. Prifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandig-

keit.

i HINWEIS:

Am Gerat konnen sich noch Staub oder Pro-
duktionsreste befinden. Wir empfehlen lhnen,
das Gerat wie unter ,Reinigung” beschrieben zu
saubemn.

Allgemeine Anwendungshinweise

Elektrischer Anschluss

Priifen Sie, ob die Netzspannung, die Sie benut-
zen wollen, mit der des Gerates Ubereinstimmt.
Die Angaben hierzu finden Sie auf dem Typen-
schild.
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Funktionsweise des Gerates

Das Gerét ist mit Schutzschaltern ausgestattet.
Die Bedienung des Gerétes ist nur méglich

- mit Sicherheitsabdeckung (18) oder

- mit aufgesetztem Mixbehélter und,

- wenn der schwenkbare Arm nach unten
horbar eingerastet ist.

Die Bedienung erfolgt entweder mit dem
stufenlosen Drehregler oder mit den Standard-
Programmtasten.

Mit dem Drehregler stellen Sie die Geschwin-
digkeit stufenlos ein. Beginnen Sie immer mit
einer niedrigen Geschwindigkeit. Erhohen Sie
die Geschwindigkeit langsam. Der Drehregler
ist aufier Funktion, wenn Sie ein Standardpro-
gramm benutzen.

Die Standardprogramme haben eine vorpro-
grammierte Geschwindigkeitseinstellung. Die
Standardprogramme sind auler Funktion,
wenn Sie das Gerat mit dem Drehregler
eingeschaltet haben. Wahrend ein Standard-
programm aktiv ist, kdnnen Sie kein weiteres
Standardprogramm zuschalten.

Verwenden Sie die Funktionstasten fiir folgende

Standardprogramme:
Tasten Knetma- Fleisch- Mixer
schine wolf
MIXING
4 |(Teigmi- ~ [Kneten/
Rihren
schung)
5 EGG/MILK |Rihren /
(Eier/Milch) |Schlagen
FRUIT Zerkleinern /
6 |JUICE Mixen /
(Fruchtsaft) Plrieren
Fleisch
7 GRINDING wolfen /
(Wolfen) Teig
formen

+ Durch die elektronische Drehzahlsteuerung
wird eine Uberlastung des Motors verhindert.
Die Umdrehungen/Minute werden bei zu hoher
Last automatisch verringert.

/\ ACHTUNG:

Benutzen Sie das Gerét konstant nicht langer als
10 Minuten. Lassen sie es vor erneutem Ge-
brauch 10 Minuten abkhlen.

Ein-/ Ausschalten

Mit dem Drehregler
+ Einschalten: Drehen Sie den Regler im Uhrzei-

gersinn auf die gewtinschte Geschwindigkeit.
Die Kontrollleuchte neben ON leuchtet.

+ Ausschalten: Drehen Sie den Regler entge-
gen dem Uhrzeigersinn auf Position OFF. Die
Kontrollleuchte erlischt.

Mit den Funktionstasten

+ Einschalten: Driicken Sie einmal auf die
jeweilige Taste. Die Kontrollleuchte neben der
gewahlten Taste leuchtet.

+ Ausschalten: Driicken Sie emeut auf die
Taste. Die Kontrollleuchte erlischt.

i HINWEIS:

+ Der Motor hat einen Sicherheitsschalter. Er
schaltet den Motor ab, sobald der Arm (2)
hoch schwenkt. Die jeweilige Kontrollleuchte
zeigt an, dass das Gerét weiterhin betriebs-
bereit ist.

+ Senken Sie den Arm wieder ab, wahrend die
Kontrollleuchte noch leuchtet, setzt das Geréat
den Betrieb in der gewahlten Funktion fort.
Der Motor lauft automatisch kurz mit einer
hohen Geschwindigkeit an.

* Lassen Sie den Arm langer als 15 Sekunden
oben, erlischt die Kontrollleuchte. Das Gerat
bleibt nach Absenken des Armes im ausge-
schalteten Zustand. Mdchten Sie den Betrieb
fortsetzen, schalten Sie das Gerat mit dem
Drehregler oder einer Funktionstaste wieder
ein.




Die Knetmaschine

Montage und Bedienung der Knetmaschine
A ACHTUNG:

+ Betatigen Sie nie den Hebel (3), wenn sich
der Mixbehélter auf dem Gerat befindet! Der
Mixbehélter kippt.

Benutzen Sie die Knetmaschine nie mit
aufgesetztem Mixbehalter!

Fillen Sie die Rihrschiissel maximal % voll
mit Zutaten.

. Decken Sie die Antriebswelle des Mixantriebs

mit der Sicherheitsabdeckung (18) ab:
Fihren Sie die beiden Haken der Sicher-
heltsabdeckung in die Aussparungen am
Gerat.

- Driicken Sie die Taste (19) in Pfeilrichtung
und die Sicherheitsabdeckung gleichzeitig
nach unten.

- Lassen Sie die Taste los. Die Sicherheits-
abdeckung sitzt fest auf dem Gerét.

. Decken Sie die Aufnahme fiir das Wendel-

gehause mit der Abdeckung (17) ab:
Stellen Sie den Anschlussring (12) in
Position OPEN.
- Stecken Sie die Abdeckung auf den An-
schlussring.
- Drehen Sie den Anschlussring mit der
Abdeckung in Richtung LOCK zu.
. Driicken Sie den Hebel (3) mit der rechten
Hand in Pfeilrichtung. Der Schwenkarm fahrt
hoch. Fiihren Sie gleichzeitig den Schwenk-
arm mit der linken Hand bis zum Anschlag.
Der Schwenkarm muss horbar einrasten. Der
Hebel springt in seine horizontale Ausgangs-
stellung zurtick.

. Setzen Sie die Riihrschiissel so in ihre

Halterung, dass der Giriff (iber dem Pfeil A
steht. Drehen Sie die Schissel mit dem Griff
in Pfeilrichtung bis zum Anschlag (LOCK).

. Fiir den Einsatz des Schneebesens (22)
oder des Riihrhakens (21) befestigen Sie
zuvor den Spritzschutz (11): Halten Sie den
Spritzschutz mit dem Kragen nach oben.

1 HINWEIS:

¢ Ander Unterseite des Arms sehen Sie
rechts und links zwei Aussparungen.

+ Der Spritzschutz ist mit den Worten
OPEN und LOCK beschriftet.

Setzen Sie den Spritzschutz so an den Arm,
dass die Beschriftung i

OPEN unter dem Pfeil
4 steht (siehe neben-
stehende Abb.). Schie-
ben Sie den Spritzschutz
mit seinen Fihrungsnasen in die Aussparun-
gen und arretieren Sie ihn durch eine Drehung
in Richtung LOCK.

. Stecken Sie die Schutzscheibe (20) auf das

Werkzeug, welches Sie verwenden wollen.
Die Schutzscheibe verhindert, dass die An-
triebswelle mit Teig in Bertihrung kommt.

i HINWEIS:

Die zwei Flihrungsstifte an der Schutz-
scheibe mussen in den Aussparungen am
Werkzeug sitzen.

. Montieren Sie das Werkzeug wie folgt:

Schieben Sie das
Schnellspannfutter
nach oben. Setzen Sie
das vierkantige Ende
des Werkzeugs bis

===;;==£=E:;”;/
zum Anschlage in die Antriebswelle. Drehen
Sie das Schnellspannfutter im Uhrzeigersinn
auf das Gewinde des Werkzeugs.

. Fiillen Sie nun Ihre Zutaten in die Ruhr-
schissel.

/\ ACHTUNG:

Uberfiillen Sie das Gerét nicht, die max.
Zutatenmenge ist 3 kg bzw. 1,5 Liter bei
Flissigkeiten.

. Driicken Sie den Hebel (3) in Pfeilrichtung und

fuhren Sie mit der anderen Hand den
Schwenkarm langsam nach unten. Der
Schwenkarm muss horbar einrasten.
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10. Stecken Sie den Netzstecker in eine vor-
schriftsmaRig installierte Schutzkontaktsteck-
dose 220 - 240 V ~ 50/60 Hz.

11. Schalten Sie das Gerat entweder mit einer
Standard-Programmtaste oder mit dem
Drehregler ein. Orientieren Sie sich an nach-
folgender Tabelle. Die jeweilige Kontrollleuchte
leuchtet.

Tabelle Teigarten und Werkzeuge

Teigarten ~ Werk- Taste oder Menge
zeug  Schalter
Schwere Tei- Taste
ge (z.B. Brot-,| Knet- | MIXING / max. 3 kg
Murbe- oder | haken Dreh- '
Nudelteig) schalter
Taste
Mittelschwere MIXING /
Teige Rihr- Taste max. 3 kg
(zB.Rihr- | haken |EGGIMILK/ '
teig) Dreh-
schalter
Leichte Teige | Rihr- Taste
(z.B. haken / |[EGG/MILK /| min. 200 ml
Crépes-Teig, [Schnee-| Dreh- max. 3|
Pudding) besen | schalter
Taste
Sahne Schnee-| EGG/MILK /{ min. 200 ml
besen | Dreh- max. 1,51
schalter
Taste min. 4 Eier
: Schnee-|[EGGMILK /| "~
Eischnee max. 20
besen | Dreh- Eier
schalter
i HINWEIS:

+ Wenn Sie schwere Teige kneten, geben Sie
nicht alle Zutaten auf einmal in die Rihrschtis-
sel. Beginnen Sie den Knetvorgang nur mit
Mehl, Zucker und Eiermn. Geben Sie Fliissig-
keiten wahrend des Knetvorgangs langsam
hinzu.

+ Die Standardprogramme MIXING und EGG/
MILK enden automatisch nach ca. 5 Minuten.

10

Betrieb unterbrechen

/N WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Schalten Sie das Gerat immer aus, auch
wenn Sie den Knet- / Rihrvorgang nur kurz
unterbrechen wollen. Die Kontrollleuchte
erlischt.

+ Warten Sie den Stillstand des Werkzeuges
ab!

+ Sollten Sie wahrend des Betriebs den Hebel
(3) betétigen, um den Arm hoch zu schwen-
ken, schaltet ein Sicherheitsschalter den
Motor ab. Das Werkzeug ist aber kurze Zeit
noch in Drehbewegung.

Betrieb beenden und die Schiissel entnehmen

1. Schalten Sie das Gerat aus. Die Kontroll-
leuchte erlischt.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

3. Driicken Sie den Hebel (3) nach unten, der
Arm hebt sich.

4. Entnehmen Sie das Werkzeug. Schrauben
Sie dafiir das Schnellspannfutter entgegen
dem Uhrzeigersinn auf.

5. Drehen Sie die Rihrschissel eine kurze Dre-
hung im Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.

6. Den fertigen Teig kdnnen Sie mit Hilfe eines
Spachtels lésen und aus der Riihrschiissel
herausnehmen.

7. Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter
,Reinigung* beschrieben.

Der Fleischwolf
Anwendungshinweise fiir den Fleischwolf

/N WARNUNG:

Das Messer des Fleischwolfs (25) ist scharf!
Handhaben Sie das Messer des Fleischwolfs bei
der Montage und der Reinigung mit der nétigen
Sorgfalt! Es besteht Verletzungsgefahr!

+ Zerkleinern Sie keine harten Gegenstande wie
Knochen oder Schalen.

+ Schneiden Sie das Fleisch in ca. 2,5 cm grofe
Sticke. Achten Sie darauf, dass sich keine
Knochen oder Sehnen im Fleisch befinden.



+ Je nachdem wie fein Sie wolfen wollen, wahlen
Sie ein feines oder groberes Sieb (26) aus.

+ Bestreichen Sie die Siebe vorher leicht mit
Pflanzenfett.

+ Wenn Sie Fleisch wolfen, stellen Sie ein Gefal
unter den Auslass.

+ Mit dem ,Kebbe“ Aufsatz (28) lassen sich Réh-
ren aus Fleisch- oder Teigpaste formen.

+ Nutzen Sie den Fleischwolf als Pasta-Maker,
bereiten Sie eine Flache vor, auf der Sie im
Anschluss die Nudeln auslegen kdnnen.

Wurst herstellen

+ Sie konnen sowohl echten als auch Kunstdarm
verwenden.

+ Haben Sie sich fiir einen Naturdarm entschie-
den, weichen Sie diesen vorher einige Zeit in
Wasser ein.

+ Ein Ende des Darms verknoten Sie.

+ Schieben Sie den Darm iiber den Wurstaufsatz.

 Die Wurstmasse wird durch den Wurstaufsatz
gedrtickt und der Wurstdarm wird gefillt.

« Achten Sie darauf, dass der Wurstdarm ,locker”

gefilllt ist, da Wurst sich beim Kochen bzw.
Braten ausdehnt und der Darm aufreiflen kann.

+ Hat die erste Wurst die gewlnschte Lange
erreicht, pressen Sie die Wurst am Ende des
Wurstaufsatzes mit den Fingern zusammen.

* Drehen Sie die Wurst ein bis zweimal um die
eigene Achse.

+ Bis Sie Routine entwickelt haben, kdnnen Sie
nach jeder Wurstlange das Geréat ausschalten.

Platzchen formen

+ Bereiten Sie eine Flache vor, auf der Sie im
Anschluss die Platzchen auslegen konnen.

+ Mit der Schiene (31) kénnen Sie dem vorbe-
reiteten Platzchenteig verschiedene Formen
geben.

+ Nachdem Sie das Wendelgehause mit Platz-
chen-Aufsatz (30) am Gerat vormontiert haben,
schieben Sie die Schiene in den Platzchen-
Aufsatz.

+ Stellen Sie die gewlinschte Platzchenform ein.

+ Halten Sie die Teigstrange am Auslass mit der
Hand und schneiden Sie jeweils an der ge-
winschten Lange ab

DEUTSCH

Vorbereitung

Bitte beachten Sie hierzu auch unsere Ubersichten
auf Seite 3 und 150.

1. Montieren Sie die Schiissel ohne Werkzeug.

2. Decken Sie die Antriebswelle des Mixantriebs
mit der Sicherheitsabdeckung (18) ab:

- Fihren Sie die beiden Haken der Sicher-
heitsabdeckung in die Aussparungen am
Gerét.

- Drlicken Sie die Taste (19) in Pfeilrichtung
und die Sicherheitsabdeckung gleichzeitig
nach unten.

- Lassen Sie die Taste los. Die Sicherheits-
abdeckung sitzt fest auf dem Gerat.

3. Die Aufnahme fiir das Wendelgehause ist am
Gerat mit einer Abdeckung (17) geschiitzt.
Drehen Sie die Abdeckung in Richtung OPEN
ab. Der Anschlussring (12) dreht sich dabei
mit und muss in der Position stehen bleiben.
Setzen Sie das Wendelgehause (14) mit dem
Einflillstutzen nach oben in den Wendelantrieb
und drehen Sie den Anschlussring in Richtung
LOCK zu.

4. Setzen Sie das Fillltablett (15) so auf den
Einflillstutzen, dass sich die Aufnahme des
Tabletts tiber dem Motorblock befindet.

5. Schieben Sie die Wendel (24) in den waa-
gerechten Teil des Wendelgeh&uses, bis die
Achse mechanisch einrastet.

Die Montage des Zubehors ist in den folgen-
den Abschnitten beschrieben. Bereiten Sie den
Fleischwolf entsprechend lhrem gewtinschten
Einsatz vor.

Montage des Fleischwolfes (siehe Abb. A)

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung” beschrie-

ben.

6. Setzen Sie das Messer (25) mit den geschéarf-
ten Seiten nach aulen auf die Achse der
Wendel.



DEUTSCH

7. Wahlen Sie ein Sieb (26) aus. Achten Sie
auf die Aussparungen am Wendelgehéuse,
wéhrend Sie das Sieb einsetzen.

8. Schrauben Sie den Verschlussring (13) im
Uhrzeigersinn auf das Wendelgehduse.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleisch-
wolfs",

Montage des Wurstaufsatzes (siehe Abb. B)

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung” beschrie-
ben.

+ Verwenden Sie eine fertige Wurstmasse, fahren

Sie wie folgt fort:

6. Setzen Sie zuerst den Adapter (29) auf die
Achse der Wendel. Achten Sie dabei auf
die Aussparungen am Wendelgehause.

7. Stecken Sie den Wurstaufsatz (27) in den
Verschlussring (13).

8. Schrauben Sie den Verschlussring mit dem
Wurstaufsatz im Uhrzeigersinn auf das
Wendelgehause.

+ Mdchten Sie in einem Arbeitsgang Fleischsti-
cke wolfen und Wurst herstellen, montieren
Sie erst das Messer und ein Sieb, wie unter
,Montage des Fleischwolfes* Punkte 6 und 7
beschrieben. AnschlieRend stecken Sie den
Wurstaufsatz in den Verschlussring.

8. Schrauben Sie den Verschlussring mit
Wurstaufsatz im Uhrzeigersinn auf das
Wendelgehause.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleisch-
wolfs",

Montage des ,,Kebbe“ Aufsatzes (siehe Abb. C)
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung" beschrie-
ben.

6. Setzen Sie den ,Kebbe"-Aufsatz (28a) auf die
Achse der Wendel. Achten Sie dabei auf die
Aussparungen am Wendelgehause.

7. Stecken Sie den ,Kebbe"-Aufsatz (28b) in den
Verschlussring (13).
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8. Schrauben Sie den Verschlussring mit dem
,Kebbe" Aufsatz im Uhrzeigersinn auf das
Wendelgehéuse.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleisch-
wolfs",

Montage des Platzchen-Aufsatzes

(sieche Abb. D)

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung” beschrie-
ben.

6. Setzen Sie zuerst den Adapter (29) auf die
Achse der Wendel. Achten Sie dabei auf die
Aussparungen am Wendelgehause.

7. Stecken Sie den Platzchen-Aufsatz (30) auf
den Adapter. Achten Sie auf die Aussparungen
am Platzchen-Aufsatz.

8. Schrauben Sie den Verschlussring (13) im
Uhrzeigersinn auf das Wendelgehause.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleisch-
wolfs".

Montage der Pasta-Aufsétze (siehe Abb. E)
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung“ beschrie-
ben.

6. Wahlen Sie einen Pasta-Aufsatz (32) aus.

7. Setzen Sie den Aufsatz auf die Achse der
Wendel. Achten Sie dabei auf die Aussparun-
gen am Wendelgeh&use.

8. Schrauben Sie den Verschlussring (13) im
Uhrzeigersinn auf das Wendelgehause.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleisch-
wolfs".

Bedienung des Fleischwolfs

/N WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Sobald Sie das Gerat einschalten, dreht sich
die Antriebswelle der Knetmaschine. Greifen
Sie wahrend des Betriebs nicht in die rotieren-
de Antriebswelle!

+ Montieren Sie zu lhrer Sicherheit immer die
Schiissel.



/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Verwenden Sie immer den mitgelieferten
Stopfer (16). Halten Sie niemals die Finger
oder Werkzeuge in den Einflillstutzen!

A ACHTUNG:
Benutzen Sie den Fleischwolf nie mit aufge-
setztem Mixbehalter! Decken Sie die Antriebs-
welle des Mixantriebs mit der Sicherheitsab-
deckung (18) ab.

9. Geben Sie die Fleischsticke (Fleischpaste/
Wurstmasse bzw. den Teig) auf das Fiilltablett
und in den Einfillstutzen.

10. Stecken Sie den Netzstecker in eine vor-
schriftsmaRig installierte Schutzkontaktsteck-
dose 220 - 240 VV ~ 50/60 Hz.

11. Schalten Sie das Geréat mit der Standard-
Programmtaste GRINDING oder mit dem
Drehregler ein. Die jeweilige Kontrollleuchte
leuchtet.

12. Schieben Sie, wenn nétig, das Fleisch bzw.
den Teig mit dem Stopfer (16) nach.

Betrieb beenden

1. Schalten Sie das Gerét aus. Die Kontroll-
leuchte erlischt.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

Demontieren Sie alle Teile des Fleischwolfs.

4. Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter
,Reinigung* beschrieben.

5. Decken Sie die Aufnahme flir das Wendel-
gehause mit der Abdeckung (17) ab: Drehen
Sie den Anschlussring mit der Abdeckung in
Richtung LOCK zu.

w

Der Mixer
Anwendungshinweise fiir den Mixer
/\ Warnung:
Das Messer (1e) im Mixer ist scharf!

+ Greifen Sie niemals mit den Handen in den
fertig montierten Mixbehalter!

/N WARNUNG:
Das Messer (1e) im Mixer ist scharf!

Handhaben Sie das Messer des Mixers mit
der nétigen Sorgfalt! Insbesondere beim
Herausnehmen des Messers aus dem Mixbe-
halter, beim Entleeren des Mixbehalters und
beim Reinigen besteht Verletzungsgefahr!

DEUTSCH

« Schiitten Sie keine Fliissigkeiten in den Mix-

behalter, die heiler als 60°C sind!
Verbrennungsgefahr!

A WARNUNG: Verletzungsgefahr!

Sobald Sie das Gerat einschalten, dreht sich
die Antriebswelle der Knetmaschine. Greifen
Sie wahrend des Betriebs nicht in die rotieren-
de Antriebswelle!

Montieren Sie zu lhrer Sicherheit immer die
Schissel.

A ACHTUNG:

+ Betéatigen Sie nie den Hebel (3), wenn Sie
den Mixbehélter aufgesetzt haben! Der Mix-
behalter kippt.

Fllen Sie keine harten Zutaten wie Niisse
oder Kaffeebohnen in den Mixbehalter.

Das Messer im Mixbehélter ist nicht geeignet,
pures Eis zu zerkleinemn.

i HINWEIS:

Machten Sie Getranke mit zerkleinertem

Eis zubereiten, fiigen Sie die Eiswiirfel beim
Mixen hinzu. Das Eis wird beim Mixen zerklei-
nert.

Benutzen Sie den Mixer nicht ohne Mixgut!
Stellen Sie den Mixbehalter auf eine stabile
ebene Arbeitsflache, wenn Sie ihn fiillen. So
kénnen Sie im Anschluss den Deckel besser
aufsetzen.

Uberschreiten Sie nicht die auf dem Mixbehal-
ter angegebene Hochstmenge (1500 ml)!
Den Deckel setzen Sie so auf, dass dessen
runde Lasche die Ausgusséffnung am Mixbe-
halter verschlief3t.

Schalten Sie das Gerat nur mit Deckel und
festgedrehtem Verschluss ein!

13



DEUTSCH

+ Entfernen Sie den Deckel nicht wahrend des
Betriebs!

+ Das Standardprogramme FRUIT JUICE endet
automatisch nach ca. 2 Minuten.

Montage des Mixbehélters

Bitte beachten Sie hierzu auch unsere Abbildung
auf Seite 4.

Uberpriifen Sie die Vormontage! Der Sicherheits-
ring (1c), der Dichtungsring (1d), der Messerblock
(1e) und der Schraubverschluss (1f) missen in
der richtigen Reihenfolge montiert sein.

A ACHTUNG:
+ \Vergessen Sie nie, den Dichtungsring auf den
Messerblock zu legen, der Mixbehalter ist
sonst undicht.

+ Der Schraubverschluss darf nicht schief
aufgedreht sein.

+ Die offene Seite des Sicherheitsringes
schlief3t mit dem Schraubverschluss ab.

Vorbereitung
1. Montieren Sie die Schiissel ohne Werkzeug.
2. Decken Sie die Aufnahme fiir das Wendel-
gehause mit der Abdeckung (17) ab:
Stellen Sie den Anschlussring (12) in
Position OPEN.

- Stecken Sie die Abdeckung auf den An-
schlussring.

- Drehen Sie den Anschlussring mit der
Abdeckung in Richtung LOCK zu.

3. Entfernen Sie die Sicherheitsabdeckung
(18) von der Antriebswelle des Mixantriebs:
Driicken Sie die Taste (19) in Pfeilrichtung und
heben Sie die Sicherheitsabdeckung gleich-
zeitig hoch.

4. Zerkleinemn Sie vorab alle Zutaten in kleinere
Stiicke.

5. Geben Sie die Mixzutaten in den Mixbehélter.
Beachten Sie die maximale Fiillmenge.

6. Driicken Sie den Deckel (1b) fest auf den
Mixbehalter. Er muss den Mixbehélter dicht
abschlieflen.
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7. Verschliefien Sie den Deckel mit dem Ver-
schluss (1a). Beachten Sie die Aussparungen
an der Innenseite des Deckels. Drehen Sie
den Verschluss im Uhrzeigersinn fest.

Montage und Bedienung des Mixers
8. Stellen Sie den Mixbehalter auf die Antriebs-
welle des Mixantriebs.

i HINWEIS:

Beim Aufsetzen des Mixbehélters driickt der
montierte Sicherheitsring auf die Sicherheits-
schalter des Motors. Bei falscher Montage
wird der Betrieb des Mixers verhindert.

9. Stecken Sie den Netzstecker in eine vor-
schriftsmaRig installierte Schutzkontaktsteck-
dose 220 - 240 V ~ 50/60 Hz.

10. Schalten Sie das Gerat mit der Standard-Pro-
grammtaste MIXING oder mit dem Drehregler
ein. Die jeweilige Kontrollleuchte leuchtet.

Mixzutaten nachfiillen

1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Zutaten oder Gewtirze konnen Sie durch die
Verschlussoéffnung nachftillen.

3. Schliefien Sie den Deckel wieder mit der
Verschlussoffnung.

4. Setzen Sie den Betrieb fort.

Betrieb beenden

1. Schalten Sie das Gerét aus. Die Kontroll-
leuchte erlischt.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

Entnehmen Sie den Mixbehalter.

Nehmen Sie den Deckel ab, bevor Sie den

Inhalt ausgielen.

5. Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter
,Reinigung* beschrieben.

6. Decken Sie die Antriebswelle des Mixantriebs
mit der Sicherheitsabdeckung (18) ab.

i WICHTIGER HINWEIS:
Bewahren Sie Zitrussafte bzw. saurehaltige
Speisen niemals in Metallgefalen auf.

P w



Reinigung

£\ WARNUNG:

+ Ziehen Sie vor der Reinigung immer den
Netzstecker.

+ Das Gerét auf keinen Fall zum Reinigen in
Wasser tauchen. Es kénnte zu einem elekri-
schen Schlag oder Brand fiihren.

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere
scheuernde Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuern-
den Reinigungsmittel.

Motorgehause

+ Zur auBeren Reinigung des Gehauses benut-
zen Sie nur ein feuchtes Splltuch mit ein wenig
Handspiilmittel. Trocknen Sie mit einem Tuch
nach.

Zubehor der Knetmaschine und des Fleisch-
wolfes

/\ ACHTUNG:

Die Bauteile sind nicht zur Reinigung in der
Spulmaschine geeignet. Unter Einwirkung von
Hitze und scharfen Reinigern konnten sie sich
verziehen oder verfarben.

+ Bauteile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung
gekommen sind, kénnen Sie in einem Spiilbad
reinigen.

+ Spilen Sie mit klarem Wasser nach und trock-
nen Sie die Teile ab.

+ Olen Sie die Siebe des Fleischwolfs nach dem
Abtrocknen leicht mit einem Pflanzendl ein.

Zubehor des Mixers

Vorreinigung
Flillen Sie den Mixbehalter zur Halfte mit Wasser

und schalten Sie das Gerat fiir ca. 10 Sekunden
an. Schiitten Sie die Flussigkeit anschlieffend aus.

/N WARNUNG: Verletzungsgefahr!

Zur grindlichen Reinigung nehmen Sie den
Mixbehélter ab.

DEUTSCH

Die Messer am Messerblock sind scharf. Gehen
Sie vorsichtig vor beim Auseinandernehmen,
Reinigen und Zusammensetzen der Einzelteile.

Zerlegen Sie den Mixbehalter nach jedem
Gebrauch.

Drehen Sie den Schraubverschluss von dem
Mixbehalter ab.

Entnehmen Sie den Messerblock und den
Dichtungsring aus dem Schraubverschluss.
Entfernen Sie den Sicherheitsring vom Mix-
behélter. Nutzen Sie dafiir das Gewinde am
Mixbehalter.

Mixbehélter

Sie konnen die Glaskaraffe des Mixbehalters
in einem warmen Spiilbad reinigen. Spiilen Sie
mit klarem Wasser nach und trocknen Sie sie
ab.

Sicherheitsring, Dichtungsring, Messerblock und

Schraubverschluss

Diese Teile spilen Sie nur kurz mit heikem
Wasser ab.

Nach dem Reinigen und Trocknen aller Teile
montieren Sie Ihren Mixbehalter in umgekehrter
Reihenfolge wieder zusammen. Beachten Sie
hierzu auch unsere Abbildung auf Seite 4.

Aufbewahrung

Reinigen Sie das Gerat wie beschrieben. Las-
sen Sie das Zubehdr vollstandig trocknen.

Wir empfehlen, das Gerat in der Original-Verpa-
ckung aufzubewahren, wenn Sie es Uber einen
langeren Zeitraum nicht benutzen mdchten.
Lagern Sie das Gerat immer aullerhalb der
Reichweite von Kindern an einem gut bellifte-
ten und trockenen Ort.
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Stoérungsbehebung

Das Gerit ist ohne Funktion

Mégliche Ursache:
Das Gerat hat keine Stromversorgung.

Abhilfe:

+ Uberpriifen Sie die Steckdose mit einem ande-
ren Gerat.

+ Setzen Sie den Netzstecker richtig ein.

* Kontrollieren Sie die Haussicherung.

Mégliche Ursache:
Das Gerat ist defekt.

Abhilfe:
» Wenden Sie sich an unseren Service oder an
einen Fachmann.

Weitere mégliche Ursachen:

lhr Geréat ist mit Sicherheitsschaltern versehen.
Sie verhindern das unbeabsichtigte Anlaufen des
Motors.

Abhilfe:

+ Kontrollieren Sie den richtigen Sitz
- des Schwenkarms (2)
- des Mixbehalters (1) oder
- der Sicherheitsabdeckung (18).

Rezeptvorschlage

Riihrteig (Grundrezept)

Zutaten:

250g weiche Butter oder Margarine, 2509 Zucker,
1 Pck. Vanillezucker oder 1 Btl. Citro-Back, 1 Pr.
Salz, 4 Eier, 500g Weizenmehl, 1 Pck. Backpulver,
ca. 1/8 1 Milch.

Zubreitung:

Weizenmehl mit den restlichen Zutaten in die
Rihrschiissel geben, mit dem Riihrhaken

30 Sekunden mit niedriger Geschwindigkeit, dann
ca. 3 Minuten mit hoher Geschwindigkeit riihren.
Form fetten oder mit Backpapier auslegen, Teig
einfullen und Backen. Bevor das Geback aus dem
Ofen genommen wird, eine Garprobe machen:
Mit einem spitzen Holzstabchen in die Mitte des
Gebacks stechen. Wenn kein Teig daran hén-
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gen bleibt, ist der Kuchen gar. Kuchen auf einen
Kuchenrost stiirzen und auskihlen lassen.

Herkommlicher Herd:
Einschubhohe: 2

Beheizung:  E-Herd Ober- und Unterhitze
175-200°, G-Herd: Stufe 2-3
Backzeit: 50-60 Minuten

Dieses Rezept kénnen Sie je nach Geschmack,
z. B. mit 100 g Rosinen oder 100g Nsse oder
100 g geriebener Schokolade verandern. Weiter-
hin sind Ihrer Phantasie keine Grenzen gesetzt.

Leinsamenbroétchen

Zutaten:

500-550 g Weizenmehl, 50 g Leinsamen, 3/8 |
Wasser, 1 Wirfel Hefe (40 g), 100g Magerquark,
gut abgetropft, 1 TL Salz.

Zum Bestreichen: 2 EL Wasser

Zubereitung:

Leinsamen in 1/8 | lauwarmem Wasser einwei-
chen. Das restliche lauwarme Wasser (1/4 1) in die
Rihrschiissel geben, Hefe hinein brockeln, Quark
zugeben und mit dem Knethaken mit niedriger
Geschwindigkeit (oder Programm MIXING) gut
verrtihren. Die Hefe muss vollstandig aufgeldst
sein. Mehl mit den eingeweichten Leinsamen und
Salz in die Ruhrschussel geben. Mit dem Drehreg-
ler mit niedriger Geschwindigkeit durchkneten,
dann die Geschwindigkeit allmahlich erhéhen und
3-5 Minuten weiterkneten. Teig abdecken,

45-60 Minuten an einem warmen Ort gehen las-
sen. Noch einmal durchkneten, aus der Schiissel
nehmen und daraus 16 Brotchen formen. Back-
blech mit nassem Backpapier auslegen. Brétchen
darauf setzen, 15 Minuten gehen lassen, mit
lauwarmem Wasser bestreichen und backen.

Herkommlicher Herd:
Einschubhohe: 2

Beheizung:  E-Herd: Ober- und Unterhitze
200-220° (5 Minuten vorheizen),
G-Herd Stufe 2-3

Backzeit: 30-40 Minuten



Schokoladencreme

Zutaten:

200ml siiBe Sahne, 150 g Halbbitter-Kuvertiire,
3 Eier, 50-60 g Zucker, 1 Pr. Salz, 1 Pck. Vanille-
zucker, 1 EL Cognac oder Rum, Schoko-Blétter.

Zubereitung:

Sahne in der Rihrschtissel mit dem Schneebesen
steif schlagen, aus der Schiissel nehmen und kiihl
stellen.

Kuvertiire nach Packungsanleitung schmelzen. In
der Zwischenzeit Eier, Zucker, Vanillezucker, Cog-
nac oder Rum und Salz in der Rihrschtissel mit
dem Schneebesen mit hdchster Geschwindigkeit
(oder Programm EGG/MILK) schaumig schlagen.
Aufgeldste Kuvertiire zugeben und mit héchster
Geschwindigkeit einrihren. Von der geschlagenen
Sahne etwas zum Garnieren zurticklassen. Rest-
liche Sahne auf die cremige Masse geben und

mit niedriger Geschwindigkeit (oder Programm
MIXING) kurz einrtihren. Schokoladencreme
garnieren und gut gekiihlt servieren.

Grundrezept Nudelteig

Zutaten:

600g Mehl, 400 g Grief (Hartweizengrief), 6 Eier,
10 g Salz, 2 ¢l Ol (Olivend)

Zubereitung:

Mehl und GrieR vermischen. Eier aufschlagen und
mit Olivendl und Salz in die Rihrschiissel geben.
Die Maschine mit dem Knethaken mit niedriger
Geschwindigkeit (oder Programm MIXING) anlau-
fen lassen und das Mehl/Griely Gemisch dazuge-
ben. Den Teig mit dem Drehregler mit niedriger
Geschwindigkeit durchkneten. Dann die Ge-
schwindigkeit allmahlich erhéhen und 3-5 Minuten
weiterkneten, bis der Teig glatt und glénzend ist.
Am Anfang sieht es so aus, als ob sich der Grief3
nicht aufldsen wiirde. Der Teig wird spéter ge-
schmeidiger, reduzieren Sie dann die Geschwin-
digkeit wieder. Der Teig darf am Anfang nicht zu
trocken sein. Wenn er zu fest wird, tropfenweise
Ol oder Wasser zufligen. Ist er zu weich, noch
etwas Grief’ unterkneten. Den Teig dann zu einer

Kugel formen und mit einem Handtuch abgedeckt
mindestens 20 Minuten ruhen lassen. In dieser
Zeit konnen Sie den Fleischwolf mit einem Pasta-
Aufsatz montieren. Den Teig in 2 - 3 Portionen
teilen. Nehmen Sie eine Portion zum Verarbeiten,
den Rest wieder abdecken, damit der Teig nicht
austrocknet. Den leicht mit Mehl bestreuten Teig
geben Sie in den Pasta Maker. Bis Sie Routine
entwickelt haben, wahlen Sie mit dem Drehregler
eine niedrige Geschwindigkeit. Spater kdnnen Sie
die Geschwindigkeit leicht erhdhen. Die Nudeln
am besten ganz frisch verwenden, also unmittel-
bar in reichlich sprudelndem Salzwasser ,al dente*
kochen. Bitte beachten Sie, dass frische Nudeln
eine wesentlich kiirzere Garzeit haben: Je nach
Grofe und Dicke 1 - 3 Minuten. Angetrocknete
Nudeln brauchen jeweils 1 Minute l&nger, trockene
Nudeln 5 Minuten l&nger.

DEUTSCH

Gerauschentwicklung

Gemessen wurde der Schalldruckpegel am Ohr
einer Bedienperson (LpA) in Ubereinstimmung mit
der DIN EN ISO 3744.

Technische Daten

MOEIL .o PC-KM 1004
Spannungsversorgung:........220-240 V~, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme nominal...................... 1200 W
Leistungsaufnahme maximal: .................... 1400 W
Schalldruckpegel: .......ccoevvverrrerrrerrennnn. 84 dB(A)
SChULZKIBSSE: ....voovvvrrevieeiieee e I
Nettogewicht (Grundgerat mit Schiissel

und Knetwerkzeug): ..........coecvvervrernnne, ca. 9,20 kg

Technische Anderungen vorbehalten!

Hinweis zur Richtlinienkonformitat

Hiermit erklart der Hersteller, dass sich das

Gerét PC-KM 1004 in Ubereinstimmung mit den
grundlegenden Anforderungen, der européischen
Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit
(2004/108/EG) und der Niederspannungsrichtlinie
(2006/95/EG) befindet.

17



DEUTSCH

Garantie

Garantiebedingungen

1. Gegeniber Verbrauchern gewahren wir bei
privater Nutzung des Gerats eine Garantie von
24 Monaten ab Kaufdatum.

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung
geeignet, gewahren wir beim Kauf durch
Unternehmer fiir das Gerat eine Garantie von
12 Monaten.

Die Garantiezeit fir Verbraucher reduziert sich
auf 12 Monate, sofern sie ein zur gewerblichen
Nutzung geeignetes Gerat - auch teilweise —
gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fiir unsere Garantieleistungen
sind der Kauf des Geréts in Deutschland bei
einem unserer Vertragshandler sowie die
Ubersendung einer Kopie des Kaufbelegs und
dieses Garantiescheins an uns.

Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des
Garantiefalls im Ausland, muss es auf Kosten
des Kaufers uns zur Erbringung der Garantie-
leistungen zur Verfligung gestellt werden.

3. Mangel missen innerhalb von 14 Tagen nach
Erkennbarkeit uns gegeniber schriftlich ange-
zeigt werden. Besteht der Garantieanspruch
zu Recht, entscheiden wir, auf welche Art der
Schaden/Mangel behoben werden soll, ob
durch Reparatur oder durch Austausch eines
gleichwertigen Geréts.

4. Garantieleistungen werden nicht fir Mangel
erbracht, die auf der Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisung, unsachgeméafer
Behandlung oder normaler Abnutzung des
Gerats beruhen. Garantieanspriiche sind
ferner ausgeschlossen fiir leicht zerbrechliche
Teile, wie zum Beispiel Glas oder Kunststoff.
Schlieflich sind Garantieanspriiche ausge-
schlossen, wenn nicht von uns autorisierte
Stellen Arbeiten an dem Geréat vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garan-
tiezeit nicht verlangert. Es besteht auch kein
Anspruch auf neue Garantieleistungen. Diese
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Garantieerkl@rung ist eine freiwillige Leistung
von uns als Hersteller des Geréts. Die gesetz-
lichen Gewahrleistungsrechte (Nacherfillung,
Rucktritt, Schadensersatz und Minderung)
werden durch diese Garantie nicht berihrt.

Stand 03 2008

Garantieabwicklung

Sollte Ihr Gerat innerhalb der Garantiezeit einen
Mangel aufweisen, bitten wir Sie, uns lhren Garan-
tieanspruch mitzuteilen.

Die schnellste und komfortabelste Mdglichkeit ist
die Anmeldung tber unser SLI (Service Logistik
International) Internet-Serviceportal.

www.sli24.de

Sie konnen sich dort direkt anmelden und erhalten
alle Informationen zur weiteren Vorgehensweise
Ihrer Reklamation.

Uber einen persdnlichen Zugangscode, der lhnen
direkt nach Ihrer Anmeldung per E-Mail iibermittelt
wird, kénnen Sie den Bearbeitungsablauf lhrer
Reklamation auf unserem Serviceportal online
verfolgen.

Alternativ kdnnen Sie uns den Servicefall per
E-Mail

servicecenter@proficook.de
oder per Fax
02152-20061597
mitteilen.

Bitte teilen Sie uns Ihren Namen, Vornamen,
StraRe, Hausnummer, PLZ und Wohnort, Tele-
fon-Nummer, soweit vorhanden, Fax-Nummer
und E-Mail-Adresse mit. Im Weiteren bendtigen
wir die Typenbezeichnung des reklamierten
Gerates, eine kurze Fehlerbeschreibung, das
Kaufdatum und den Handler, bei dem Sie das
Neugerat erworben haben.

Nach Priifung lhres Garantieanspruches erhalten
Sie von uns einen fertig ausgefiillten Versandauf-
kleber. Sie brauchen diesen Aufkleber nur noch



auf die Verpackung Ihres gut verpackten Gerétes
zu kleben und das Paket bei der n&chsten Annah-
mestelle der Deutschen Post / DHL abzugeben.
Der Versand erfolgt fiir Sie kostenlos an unser
Servicecenter bzw. Servicepartner.

Bitte fligen Sie dem Paket eine Kopie Ihres Kauf-
beleges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein)
sowie eine kurze Fehlerbeschreibung bei.

Ohne den Garantienachweis (Kaufbeleg) kann
Ihre Reklamation nicht kostenfrei bearbeitet
werden.

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Ein-
sendung lhres Gerates vor. Bei unfreien Lieferun-
gen entfallt Ihr Anspruch auf Garantieleistungen.

Profi Cook
Industriering Ost 40
D-47906 Kempen

)i

Entsorgung - Bedeutung des Symbols
,Mulltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate geho-
ren nicht in den Hausmdill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektrogera-
ten vorgesehenen Sammelstellen und geben dort
Ihre Elektrogerate ab, die Sie nicht mehr benutzen
werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen,
durch falsche Entsorgung, auf die Umwelt und die
menschliche Gesundheit zu vermeiden.

Sie leisten damit lhren Beitrag zur Wiederverwer-
tung, zum Recycling und zu anderen Formen der
Verwertung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind,
erhalten Sie tiber Ihre Kommunen oder die Ge-
meindeverwaltungen.
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Algemene veiligheidsinstructies

Lees vodr de ingebruikname van dit apparaat de
handleiding uiterst zorgvuldig door en bewaar
deze goed, samen met het garantiebewijs, de kas-
sabon en zo mogelijk de doos met de binnenver-
pakking. Geef ook de handleiding mee wanneer u
de machine aan derden doorgeeft.

+ Gebruik het apparaat uitsluitend privé en
uitsluitend voor de voorgeschreven toepassing.
Dit apparaat is niet geschikt voor commercieel
gebruik.

Gebruik het apparaat niet buiten. Bescherm het
tegen hitte, directe zonnestralen, vocht (in geen
geval in vioeistoffen dompelen) en scherpe
randen. Gebruik het apparaat niet met vochtige
handen. Bij vochtig of nat geworden apparaat
onmiddellijk de stroomtoevoer onderbreken.

+ Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd
de stroomtoevoer (trek aan de stekker, niet aan
de kabel) wanneer u het apparaat niet gebruikt,
hulpstukken aanbrengt, reinigt of wanneer
storingen optreden.

+ Laat het ingeschakelde apparaat niet zonder
toezicht werken. Schakel het apparaat altijd uit
voordat u de ruimte verlaat. Trek de netsteker
uit de contactdoos.

+ Het apparaat en de netkabel moeten regelma-
tig op zichtbare schade worden gecontroleerd.
Wanneer u schade vaststelt, mag het apparaat
niet meer worden gebruikt.

* Repareer het apparaat nooit zelf, maar breng
het naar een geautoriseerde vakman. Voorkom
gevaren en laat een defecte kabel altijd alleen
door de fabrikant, onze technische dienst of
een eender gekwalificeerd persoon vervangen
door een soortgelijke kabel.

+ Gebruik alleen originele reserveonderdelen.



+ Neem de onderstaande “Speciale veiligheidsin-
structies” in acht.

Symbolen in deze bedieningshandleiding
Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn
speciaal gekenmerkt. Neem deze aanwijzingen
strikt in acht om ongevallen en schade aan het
apparaat te vermijden:

£\ WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid
en toont mogelijk letselrisico’s.

/\ LET OP:
Wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of
andere voorwerpen.

i OPMERKING:
Kenmerkt tips en informatie voor u.

Kinderen en gebrekkige personen

+ Laat om veiligheidsredenen geen verpak-
kingsdelen (plasticzak, doos, piepschuim, enz.)
binnen het bereik van uw kinderen liggen.

/N WAARSCHUWING!
Laat kleine kinderen niet met de folie spelen.
Er bestaat gevaar voor verstikking!

+ Dit product mag niet worden gebruikt door
personen (inclusief kinderen) met beperkte
fysieke, sensorische of geestelijke vermogens
of gebrekkige ervaring en/of kennis, tenzij een
voor hun veiligheid verantwoordelijke persoon
toezicht houdt of hun vooraf instructies gegeven
heeft voor het gebruik van het product.

+ Houd toezicht op kinderen om te waarborgen
dat ze niet met het apparaat spelen.

Speciale veiligheidsmaatregelen
voor dit apparaat

/N WAARSCHUWING: Gevaar voor letsel!

o Zet het apparaat uit en trek de stekker uit
het stopcontact alvorens de accessoires of
verbindingsstukken, die tijdens het gebruik
bewegen, te verwisselen.

/N WAARSCHUWING: Gevaar voor letsel!

+ Zorg dat het accessoire goed is bevestigd
alvorens het apparaat in te schakelen.

+ De aandrijfas van de kneedmachine begint
te draaien wanneer het apparaat is ingescha-
keld. Raak de draaiende as niet aan tijdens
het gebruik! Wees er voor uw eigen veiligheid
altijd zeker van dat de mengkom goed is be-
vestigd, ook wanneer u het apparaat gebruikt
als mixer of als vieesmolen.

+ Tijdens het gebruik mogen zich geen voor-
werpen, zoals lepels of deegschrapers, in de
kom bevinden.

+ Niets aan de veiligheidschakelaars verande-
ren.

NEDERLANDS

/\ LET OP: Gevaar voor overbelasting!
Gebruik het apparaat als kneedmachine, als
vleesmolen of als menger. Gebruik nooit meer
dan één functie tegelijk.

+ Plaats het apparaat op een vlak, horizontaal en
stevig opperviak.

+ Bewerk alleen levensmiddelen met dit appa-
raat.

+ Verplaats het apparaat niet wanneer het in
bedriff is. Schakel het altijd eerst uit en haal de
stekker uit het stopcontact. Draag het apparaat
altijd met beide handen!

Beoogd gebruik
Dit apparaat is bedoeld als een

+Kneedmachine/-mixer voor het bereiden van
deeg, crémes, room, geklopte eiwitten;

+Mixer om te pureren, kloppen of mixen;

+ Vleesmolen voor het fijinmalen van levensmid-
delen. U kunt pasta of deeg maken met de
verschillende accessoires.

Het toestel is uitsluitend hiervoor ontworpen en
mag alleen hiervoor gebruikt worden.

Het mag alleen gebruikt worden zoals beschreven
in de gebruiksaanwijzing.
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Het toestel mag niet voor commerciéle doeleinden
worden gebruikt.

Elk ander gebruik wordt als oneigenlijk beschouwd
en kan beschadiging van het toestel of zelfs per-
soonlijke verwondingen veroorzaken.

De fabrikant kan geen verantwoordelijkheid nemen
voor schade als gevolg van oneigenlijk gebruik.

Beschrijving van de onderdelen /
Meegeleverde onderdelen

Overzicht bedieningselementen op pagina 3:

1 Mengkom

2 Zwenkarm

3 Schakelaar om arm op te tillen of naar bene-

den te laten

MIXING toets (Mixen)

EGG/MILK toets (EilMelk)

FRUIT JUICE toets (Vruchtensap)

GRINDING toets (Malen)

Bedieningsknop

9  Motorhuis

10 Mengkom

11 Spatdeksel

12 Verbindingsring

13 Sluitring

14 Wormhuis vulschacht

15 Vulschacht schaaltje

16 Stamper

17 Afdekplaat voor wormhuisverbinding

18 Veiligheidsafdekplaat voor mixerstand

19 Knop voor het verwijderen / bevestigen van de
veiligheidsafdekplaat

20 3 Beschermschijven

21 Menghaak

22 Eierklopper

23 Kneedhaak

lllustratie montage mengkom op pagina 4:

1 Mengkom

1a Stop

1b Deksel

1c Veiligheidsring

oo N o O~
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1d Verzegelingsring
1e Mes assemblage
1f  Schroefkoppeling

lllustraties A — E op laatste pagina:

24 Worm

25 Mes

26 3 roosters (fijn, medium, grof)

27 Worstaccessoire

28 2-delige “kebbe” accessoire

29 Adapter

30 Koekjesaccessoire

31 Inschuifbare koekjesvorm

32 4 pasta-accessoires (verschillende vormen
pasta)

Het apparaat uitpakken

1. Verwijder de verpakking van het apparaat.

2. Verwijder alle verpakkingsmaterialen zoals de
plastic film, het vulmateriaal, de kabelbinders
en de doosverpakking.

3. Controleer of de doos alle onderdelen bevat.

i OPMERKING:

Er is mogelijk wat stof of productieresidu op het
apparaat te vinden. Wij raden u aan het apparaat
schoon te maken zoals beschreven onder “Reini-

ging’.

Algemeen gebruik instructies

Elektrische aansluiting

Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met
de speciicaties op het typeplaatje.

Functionaliteit

* Het apparaat is voorzien van veiligheidsschake-
laars. Gebruik is alleen mogelijk

- Met bevestigde veiligheidsafdekplaat (18) of
- met bevestigde mengkom en,
- als de zwenkarm hoorbaar is vergrendeld.

+ Het apparaat wordt bediend met de continu
variabele knop of met de standaard program-
maknoppen.



¢ Met de bedieningsknop kunt u de snelheid vas-
tellen van de continu stand. Begin altijd op een
langzame snelheid. Voer langzaam de snelheid
op. De bedieningsknop werkt niet wanneer er
een standaard programma wordt gebruikt.

De standaard programma’s hebben een vooraf
ingestelde snelheid. De standaard programma'’s
werken niet als u het apparaat heeft gestart
met de bedieningsknop. Zolang een standaard
programma in werking is kan er geen ander
standaard programma worden geselecteerd.

Met de functieknoppen

+ Aan: Druk één keer op de betreffende knop.

Het indicatielampje naast de geselecteerde
knop gaat branden.

+ Uit: Druk nog een keer op de knop. Het indica-

tielampje gaat uit.

i OPMERKING:
+De motor is voorzien van een veiligheids-

schakelaar. Deze schakelt de motor uit als de
zwenkarm (2) omhoog staat. Het betreffende
indicatielampje geeft aan dat het apparaat

nog steeds klaar is voor gebruik.
+ Zet de zwenkarm omlaag; terwijl het indicatie-
lampje nog brandt, gaat het apparaat verder

Gebruik de functieknoppen voor de volgende stan-
daard programma’s:

Knoppen Kneed- Vlees- Blender met de geselecteerde functie. De motor start
machine molen automatisch kort op, bij een hoge snelheid
4 MIXING Kneden / instelling.
(Mixen) mixen + Laat de arm niet langer dan 15 seconden
5 EGG/MILK |Mixen/ omhoog staan; anders het indicatielampje uit.
(EilMelk) kloppen Na het omlaag brengen van de arm blijft het
Hakken / apparaat uitgeschakeld. Zet het apparaat aan
6 F\fUI'r:' JUICE mixen / met de bedieningsknop of druk op een functie
(Vruchtensap) pureren om verder te gaan.
Vlees
. GMRllNDING r[T)laIen / De kneedmachine
(Malen) m:\ekgn Kneedmachine In elkaar zetten en bediening

/\ LET OP:
+ Gebruik de schakelaar (3) nooit wanneer
de mengkom is bevestigd! De mengkom zal

+ De elektrische snelheid voorkomt overbelasting
van de motor. Het toerenaantal wordt automa-
tisch verlaagd in geval van overbelasting.

omvallen.
i~ LET elie , ; * Gebruik de kneedmachine nooit zonder de
Gebruik het apparaat niet langer dan 10 minuten .
: bevestigde mengkom!
aaneen. Laat het eerst 10 minuten afkoelen. . 3 ,
+ Vul de mengkom maximaal voor % met ingre-
_ diénten.
Aan Uit 1. Dek de aandriffas af met de veiligheidsafdek-
Met de bedieningsknop plaat (18):

+ Aan: Draai de knop met de klok mee naar de
gewenste snelheid. Het indicatielampje naast
ON gaat branden.

+ Uit: Draai de knop tegen de klok in naar de
OFF positie. Het indicatielampje gaat uit.

- Steek de twee haken van de veiligheidsaf-
dekplaat in de inkepingen van het apparaat.

- Druk de knop (19) in de richting van de pijl
en druk tegelijkertiid de veiligheidsafdek-
plaat naar beneden.

- Laat de knop los. De veiligheidsdeskel is
stevig bevestigd aan het apparaat.
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Bedek het wormhuis met de afdekplaat (17):

- Zet de verbindingsring (12) op de OPEN
positie.

- Bevestig de afdekplaat aan de verbindings-
ring.

- Draai de verbindingsring met deksel naar
de LOCK positie.

Druk de schakelaar (3) met uw rechterhand

in de richting van de pijl. De zwenkarm gaat

omhoog. Draai tegelijkertijd de zwenkarm met

uw linkerhand tot de stop. De zwenkarm moet

hoorbaar op de plaats klikken. De schakelaar

gaat terug naar zijn beginpositie.

Plaats de mengkom op zodanige wijze dat

het handvat boven de pijl A staat. Draai de

mengkom aan het handvat in de richting van

de pijl tot de stop (LOCK).

Als u de eierklopper (22) of de menghaak

(21) gebruikt, bevestig dan eerst het spat-

scherm (11): Houd het spatscherm vast met

de kraag omhoog.

i OPMERKING:

+ Links en rechts aan de onderkant van de
arm twee bevinden zich twee inkepingen.

+ Het spatscherm is gemarkeerd met de
woorden OPEN en LOCK.

Bevestig het spatscherm op zodanlge wijze
aan de arm dat de
OPEN markering onder |
de pijl # staat (zie
illustratie). Verzet het
spatscherm met de
geleidenokies in de inkepingen en sluit het in
de richting van LOCK.

Bevestig de beschermschijf (20) aan het
accessoire dat gebruikt gaat worden. De
beschermschijf voorkomt de besmetting van
de aandrijfas met het deeg.

i OPMERKING:

De twee geleidenokjes van de bescherm-
schijf moeten zich in de inkepingen bevin-
den.

7. Monteer het accessoire als volgt: Verplaats de
snelkoppeling. Plaats T
het vierkante uiteinde
van het accessoire ;
helemaal tot de stop —= v
van de aandriffas. = me———
Draai de snelkoppeling met de klok mee op
het schroefdraad.

8. Plaats nu uw ingrediénten in de mengkom.

/\ LET OP:

Maak het apparaat niet te vol, de maximale
hoeveelheid ingrediénten is respectievelijk
3 kg en 1,5 liter voor vloeistoffen.

9. Druk de schakelaar (3) in de richting van de
pijl en druk de zwenkarm met uw andere hand
langzaam naar beneden. De zwenkarm moet
hoorbaar op de plaats klikken.

10. Stop de stekker in een correct geinstalleerd en
geaard 220-240 V ~ 50/60 Hz stopcontact.

11. Zet het apparaat aan met een standaardpro-
gramma of met de bedieningsknop. Gebruik
de volgende tabel. Het betreffende indicatie-
lampje gaat branden.

Tabel deegsoorten en hulpstukken

Deegsoor- Accessoire Knopof  Hoeveel-
ten Bedienings- heid
knop
Zwaar deeg
(bv. brood, N:ggg?
zanddeeg |Kneedhaak bedi max. 3 kg
edie-
of pasa- ningskno
deeg) g P
MIXING
. toets /
Hedur 100 EGGIMILK
9 Menghaak | toets/ |max.3kg
(bv. cake- .
. bedie-
mix) .
nings-
knop




Deegsoor- Accessoire Knop of  Hoeveel-
ten Bedienings- heid
knop
Licht deeg EGG/MILK min
(bv.cré-  |Menghaak /|  toets/ :
. . 200 ml
pesbeslag, |eierklopper | bedie-
. . max. 3 |
pudding) ningsknop
EGG/MILK .
toets / min.
Room Eierklopper . 200 ml
bedie-
. max. 1,51
ningsknop
EGG/MILK | min.
- . toets / 4 eieren
Eiwitten Eierklopper bedie- max.
ningsknop |20 eieren
i OPMERKING:

+ Voeg niet alle ingrediénten tegelijkertijd toe in
de mengkom, wanneer er stijf deeg gekneden
wordt. Begin het kneden met bloem, suiker
en eieren. Voeg de vioeibare ingrediénten
langzaam toe tijdens het kneden.

+ De standaardprogramma’s MIXING en EGG/
MILK stoppen automatisch na ongeveer
5 minuten.

Onderbreken van de werking

/\ WAARSCHUWING: Gevaar voor letsel!

o Zet het apparaat altijd uit, zelfs als u even
stopt met het kneden/mixen. Het indicatie-
lampje gaat uit.

+ Wacht tot het hulpstuk volledig tot stilstand is
gekomen!

¢ Als u tijdens de werking de handel (3) be-
weegt om de arm omhoog te halen, zal de
motor door de veiligheidschakelaar uitschake-
len. Het hulpstuk zal nog even door blijven
draaien.

Stop gebruik en verwijderen kom

1. Zet het apparaat uit. Het indicatielampje gaat
uit.

2. Trek de stekker uit het stopcontact.

3. Druk de schakelaar (3) naar beneden, de arm
gaat omhoog.

4. Verwijder het accessoire. Draai de snelkoppe-
ling tegen de klok in los.

5. Draai de mengkom tegen de klok in en verwij-
der deze.

6. Maak het deeg los met een pannenschraper
en haal het uit de mengkom.

7. Reinig alle onderdelen zoals aangeven in
“Reinigen”.

De gehaktmolen
Vleesmolen gebruiksaanwijzing

/N WAASCHUWING:

Het vieesmolenmes (25) is vlijmscherp!
Hanteer het vieesmolenmes tijdens montage en
reiniging uiterst voorzichtig! Risico op letsel!

+ Maal geen harde delen zoals beenderen of
schelpen.

+ Snijd het viees in stukjes van ongeveer 2,5 cm.
Verzeker u ervan dat er geen beenderen of
pezen in het viees zitten.

+ Selecteer een fijner of een grover rooster (26)
voor de gewenste fijnheid.

+ Smeer de roosters in met slaolie of vet.

+ Indien u vlees maalt, plaats een kom onder de
uitgang.

+ Gebruik het “kebbe” accessoire (28) voor viees
of deegpasta tubes.

+ Bereid een werkplek voor om de pasta uit te
rollen, wanneer u de vleesmolen gebruikt als
pastamaker.

Het maken van worstjes

+ U kunt zowel natuurlijke als kunstmatige worst-
vellen gebruiken.

+ Als u besluit om natuurlijke worstvellen te ge-
bruiken, moet u ze een tidje in het water leggen
om zacht te laten worden.

+ Leg een knoop in een van de uiteinden van het
vel.

+ Trek het worstvel over het worsthulpstuk.

+ Het worstvlees wordt door het worsthulpstuk
geduwd en het worstvel wordt gevuld.
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Zorg ervoor dat het worstvel niet te strak wordt
opgevuld, want de worst zet uit tijdens het ko-
ken of bakken en het vel kan dan kapot gaan.
Als de eerste worst de gewenste lengte heeft
bereikt, druk de worst dan aan het eind van het
worsthulpstuk met uw vingers in elkaar.

Draai de worst een of tweemaal rond.

Totdat u voldoende ervaring heeft opgebouwd,
kunt u het toestel uitzetten, elke keer als een
worst de juiste lengte heeft bereikt.

Koekjes maken

Bereid een werkplek voor om de koekies uit te
spreiden.

Gebruik de inschuifbare koekjesvorm (31) voor
het maken van verschillende vormen van uw
koekjesdeeg.

Schuif de koekjesvorm op het koekjesacces-
soire, nadat het wormhuis met het koekjesac-
cessoire (30) is bevestigd aan het apparaat.
Zet het op de gewenste koekjesvorm.

Houd het deeg met een hand vast bij de uit-
gang en snijd het op de gewenste lengte.

Voorbereiding

Kijk ook naar het overzicht op pagina 3 en 150 op
de laatste bladzijde.

1.
2.
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Bevestig de mengkom zonder accessoire.
Dek de aandrijfas van de mengas af met de
veiligheidsafdekplaat (18):
- Steek de twee haken van de veiligheidsaf-
dekplaat in de inkepingen op het apparaat.
- Druk de knop (19) in de richting van de pijl
en druk de veiligheidsafdekplaat tegelijker-
tijd naar beneden.
- Laat de knop los. De veiligheidsafdekplaat
zit nu stevig vast aan het apparaat.
De wormhuisverbinding op het apparaat is
beschermd door de afdekplaat (17). Draai de
afdekplaat naar OPEN en verwijder deze. De
verbindingsring (12) wordt meegedraaid en
moet in positie blijven. Bevestig het wormhuis
(14) met vulschacht bovenaan in de wormas
en draai de verbindingsring in de richting van
LOCK.

4. Plaats het vulschaaltje (15) zodanig, dat het
zich boven het motorhuis bevindt.

5. Schuif de worm (24) in het horizontale deel
van het wormhuis totdat de as mechanisch op
de plaats klikt.

De montage van de accessoires wordt beschreven
in de volgende hoofdstukken. Bereid de vieesmo-
len voor, voor het gewenste gebruik.

Vleesmolen montage (zie Afb. A)
Volg de stappen in hoofdstuk “Voorbereiding”.

6. Plaats het mes (25) op de wormas met de
scherpe kanten naar buiten.

7. Selecteer een rooster (26). Kijk naar de inke-
pingen op het wormhuis terwijl u het rooster
bevestigt.

8. Draai de sluitring (13) met de klok mee op het
wormhuis.

Lees meer bij “Vleesmolen Bediening’.

Het worsthulpstuk in elkaar zetten (zie Afb. B)
Volg de stappen van het hoofdstuk “Voorbereiding’”.

+ Volg de onderstaande stappen indien u een
kant en klare worstmix gebruikt:

6. Plaats eerst de adapter (29) op de worm-
schacht. Kijk naar de inkepingen op het
wormhuis.

7. Steek de worstaccessoire (27) in de sluit-
ring (13).

8. Draai de sluitring met de worstaccessoire
met de klok mee op het wormhuis.

+ Stel eerst een mes en een zeef samen zoals
omschreven in punt 6 en 7 bij “Vieesmolen
Montage”, indien u viees wilt malen en worst
wilt maken in een enkele handeling. Tot slot
plaatst u de worstaccessoire in de sluitring.

8. Draai de sluitring met het worstaccessoire
met de klok mee op het wormhuis.

Lees meer bij “Vleesmolen Bediening”.



Het hulpstuk voor oosterse deegzakjes in
elkaar zetten (zie Afb. C)

Volg de stappen in hoofdstuk “Voorbereiding”.

6. Plaats het *kebbe” accessoire (28a) op de
wormschacht. Kijk naar de inkepingen op het
wormhuis.

7. Steek het *kebbe” accessoire (28b) in de
sluitring (13).

8. Draai de sluitring met het “kebbe” accessoire
op het wormhuis.

Lees meer bij “Vleesmolen Bediening’.

Montage koekjes accessoire (zie Afb. D)
Volg de stappen van het hoofdstuk “Voorbereiding”.

6. Plaats eerst de adapter (29) op de worm-
schacht. Kijk naar de inkepingen op het
wormhuis.

7. Plaats het koekjes accessoire (30) op de
adapter. Kijk naar de inkepingen op het koek-
jes accessoire.

8. Draai de sluitring (13) met de klok mee op het
wormhuis.

Lees meer bij “Vieesmolen Bediening’”.

Montage pasta accessoire (zie Afb. E)
Volg de stappen van het hoofdstuk “Voorbereiding”.

6. Selecteer een pasta-accessoire (32).

7. Plaats het accessoire op de wormschacht. Kijk
naar de inkepingen op het wormhuis.

8. Draai de sluitring (13) met de klok mee op het
wormhuis.

Lees meer bij “Vleesmolen Bediening’.

Vieesmolen bediening

/N WAARSCHUWING: Risico op letsel!

+ De aandrijfas van de kneedmachine gaat
draaien wanneer het apparaat is ingescha-
keld. Raak de draaiende aandrijfas niet aan
tijdens gebruik!

+ Wees er voor uw eigen veiligheid altijd zeker
van dat de mengkom goed is bevestigd.

/N WAARSCHUWING: Risico op letsel!

+ Gebruik altijd de verstrekte stamper (16).
Steek nooit uw vingers of accessoires in de
schacht!

/\ LET OP:

* Gebruik nooit de kneedmachine zonder de
bevestigde mengkom! Dek de aandrijfas van
de mengas af met een veiligheidsafdekplaat
(18).

9. Plaats de stukken viees (vleespasta/ worstmix
of deeg) in het vulschaaltje en in de schacht.

10. Stop de stekker in een correct geinstalleerd en
geaard 220 - 240 V ~ 50/60 Hz stopcontact.

11. Zet het apparaat aan, met de standaard
GRINDING programmaknop of met de bedie-
ningsknop. Het respectievelijke indicatielampje
gaat branden.

12. Indien nodig, druk het viees of de deeg aan
met de stamper (16).

Stop bediening

1. Zet het apparaat uit. Het indicatielampje gaat
uit.

2. Trek de stekker uit het stopcontact.

Demonteer alle delen van de vleesmolen.

4. Reinig all gebruikte onderdelen zoals om-
schreven bij “Reiniging”.

5. Dek de wormhuisverbinding af met de afdek-
plaat (17): Draai de verbindingsring met de
afdekplaat naar LOCK.

w

De blender
Gebruiksaanwijzing blender

/N WAARSCHUWING:

Het mes (1e) in de blender is vlijmscherp!

+ Reik nooit met uw handen in de gemonteerde
mengkom!

+ Hanteer het blendermes uiterst voorzichtig!
Risico op letsel, vooral bij het verwijderen
van het mes uit de mengkom, het legen en
reinigen van de mengkom!
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/\ WAARSCHUWING:

Giet geen vioeistoffen warmer dan 60 °C in
de mengkom! Gevaar op brandwonden!

/N WAARSCHUWING: Risico op letsel!

De aandrijfas van de kneedmachine begint
te draaien als het apparaat aanstaat. Raak
de draaiende aandrijfas niet aan tijdens het
gebruik!

Wees er voor uw eigen veiligheid altijd zeker
van dat de mengkom goed is bevestigd.

A LET OP:

Bedien de schakelaar (3) nooit wanneer de
mengkom bevestigd is! De mengkom zal
omvallen.

Plaats geen harde ingrediénten zoals noten of
koffiebonen in de mengkom.

Het mes van de mengkom is niet geschikt
voor het fijinmalen van ijsblokjes.

i AANBEVELING:

Bij het bereiden van drankjes met vermalen
ijs, de ijsblokjes uitsluitend toevoegen tijdens
het mixen. De ijsblokjes zullen worden ver-
maald tijdens het mixen.

Gebruik de blender niet zonder ingrediénten!
Plaats de mengkom op een stabiel en stevig
oppervlakte tijdens het vullen. Op deze manier
is het makkeljker de deksel te bevestigen.
Overschrijd de maximale capaciteit (1500 mi),
zoals aangegeven op de mengkom!

Bevestig de deksel op zodanige wijze dat het
ronde nokje de tuit van de mengkom verzegelt.
Zet het apparaat pas aan nadat de deksel is
bevestigd en de stop is vastgedraaid!
Verwijder de deksel niet tiidens gebruik!

Het standaardprogramma FRUIT JUICE eindigt
automatisch na ongeveer 2 minuten.

Montage mengkom
Zie illustratie op pagina 4.
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Controleer de voormontage! Veiligheidsring

(1c), verzegelring (1d), mesassemblage (1e) en
schroefverbinding (1f) moeten in de juiste volgorde
zijn gemonteerd.

A LET OP:
+ Vergeet nooit de verzegelring op het mesas-
semblage to plaatsen, anders zal de schaal
lekken.

+ Let erop dat de schroefkoppeling niet scheef
bevestigd wordt.

+ De open kant van de veiligheidsring moet op
dezelfde hoogte staan als de schroefkoppe-
ling.

Voorbereiding

1. Bevestig de mengkom zonder accessoire.

2. Dek de wormhuisverbinding met de deksel
(17)

Zet de verbingsring (12) op de OPEN
positie.
- Bevestig de deksel aan de verbindingsring.
- Draai de verbindingsring met deksel naar
de LOCK positie.

3. Verwijder de veiligheidsafdekplaat (18) van de
aandriifas van de mixer: Druk de knop (19) in
de richting van de pijl en haal de afdekplaat er
tegelijkertijd veilig af.

4. Sniid alle ingrediénten in kleine stukjes.

5. Plaats de ingrediénten in de mengkom. Neem
de maximale capaciteit in acht.

6. Druk de afdekplaat (1b) op de mengkom. De
mengkom moet goed verzegeld zijn.

7. Sluit de deksel met de stop (1a). Neem de
inkepingen aan de binnenkant van de deksel
in acht. Draai de stop met de kiok mee om
deze strakker te sluiten.

Blender montage en bediening

8. Plaats de mengkom op de aandrijfas van de
mixer.



i OPMERKING:

Wanneer de mengkom wordt aangesloten,
zal de voorgemonteerde veiligheidsring de
veiligheidsschakelaar van de motor naar
beneden duwen. Niet correcte montage de
werking van de blender verhinderen.

9. Stop de stekker in een correct geinstalleerd en
geaard 220 - 240 V ~ 50/60 Hz stopcontact.

10. Zet het apparaat aan, met de standaard pro-
grammaknop MIXING of met de bedienings-
knop. Het betreffende indicatielampje gaat
branden.

Ingrediénten bijvullen

1. Zet het apparaat uit.

2. Voeg de ingrediénten of kruiden bij door de
stopperopening.

3. Sluit de deksel en de stopopening.

4. Ga verder met de handeling.

Stop bediening

1. Zet het apparaat uit. Het indicatielampje gaat
uit.

2. Trek de stekker uit het stopcontact.

Verwijder de mengkom.

4. Verwijder de deksel voordat u de inhoud van
de mengkom leegt.

5. Reinig alle gebruikte onderdelen zoals om-
schreven bij “Reiniging’”.

6. Dek de aandrijfas van de mixer af met de
afdekplaat (18).

i BELANGRIJKE OPMERKING:
Bewaar citrusvruchtensap of zuurhoudend voed-
sel niet in metalen bakjes.

w

Reiniging
/N WAARSCHUWING:
+ Haal de stekker voor het reinigen uit het
stopcontact.

+ Dompel het apparaat niet onder in water. Dit
kan leiden tot elektrische schokken of brand.

/\ LET OP:

+ Gebruik geen staalborstel of ander scherp
keukengerei voor het reinigen.

+ Gebruik geen agressieve of schurende
schoonmaakmiddelen.

Motorbehuizing

* Reinig de behuizing alleen met een vochtige
doek en een scheutje afwasmiddel. Droog met
een doek.

NEDERLANDS

Kneedmachine- en vleesmolenaccessoires

/\ LET OP:

De hulpstukken zijn niet vaatwasserbestendig.

Hitte en agressieve schoonmaakmiddelen kun-
nen de hulpstukken krom laten trekken of laten
verkleuren.

+ Onderdelen die in contact met voedel zijn geko-
men kunnen onder water worden afgespoeld.

+ Spoel met schoon water en droog goed.

+ Veeg wat slaclie op de vleesmolenroosters na
het drogen.

Blenderaccessoires

Vul de mengkom voor de helft met water en laat
het apparaat voor ongeveer 10 seconden draaien.
Gooi het water weg.

+ Verwijder de mengkom voor grondige reiniging.

/N WAARSCHUWING: Risico op letsel!
Mes en mesassemblage zijn viijmscherp.
Hanteer met uiterste zorg tijdens demontage,
reiniging en montage.
+ Demonteer de mengkom altiid na gebruik.
+ Schroef de schroefkoppeling van de mengkom.
+ Verwijder het mesassemblage en de verzegel-
ring van de schroefkoppeling.
+ Verwijder de veiligheidsring van de mengkom.
Gebruik de schroefdraad op de mengkom.
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Mengkom
+ De glazen schaal van de mengkom kan worden

gereinigd in warm zeepsop. Spoel met schoon
water en droog goed af.

Veiligheidsring, Verzegelring, Mesassemblage en

Schroefkoppelling

+ Spoel deze onderdelen snel af in heet water.

+ Monteer uw mengkom in omgekeerde volgorde
na het reinigen en drogen. Kijk naar de illustra-
tie op pagina 4.

Opslaan

+ Reinig het apparaat volgens de instructies. Zorg
ervoor dat alle accessoires geheel droog zijn.

+ Wijraden aan het apparaat in de originele
verpakking op te bergen wanneer u het voor
langere tijd niet gebruikt.

+ Berg het apparaat altijd op buiten bereik van
kinderen en op een droge, goed geventileerde
plek.

Probleemoplossing
Het apparaat werkt niet

Mogeliike oorzaak:
Het apparaat ontvangt geen voeding.

Oplossing:

+ Controleer het stopcontact met een ander ap-
paraat.

+ Steek de stekker correct in het stopcontact.

+ Controleer de hoofdcircuitbreker.

Mogelijke oorzaak:
Het apparaat is defect.

Oplossing:
+ Neem contact op met ons servicecentrum of
een specialist.

Andere mogelijke redenen:

Uw apparaat is voorzien van veiligheidsschake-
laars.

Zij voorkomen incidentele start van de motor.
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Oplossing:

+ Controleer de positie van de
- zwenkarm (2)
- mengkom (1) of
- veiligheidsafdekplaat (18).

Aanbevolen recepten

Gerezen Deeg (Basisrecept)

Ingrediénten:

250 gr zachte boter of margarine, 250 gr suiker,

1 zakje vanillesuiker of 1 zakje Citroenbakpoeder,
1 slufje zout, 4 eieren, 500 gr tarwebloem, 1 zakje
bakpoeder, ongeveer 1/8 liter melk.

Bereiding:

Plaats de volkoren bloem met de andere ingredi-
enten in de mengkom; mix met de menghaak 30
seconden op een lage snelheid, daarna ongeveer
3 minuten op een hoge snelheid. Vet een bakblik
in of doe er bakpapier in. Doe het beslag in het
bakblik en bak het. Test de cake voordat u hem uit
de oven neemt door er in het midden een satéprik-
ker in te steken. Als het beslag niet meer aan de
prikker plakt is de cake gaar. Kiep de cake op een
rooster en laat hem afkoelen.

Conventionele oven:

Sleuf: 2

Temperatuur:  Elektrische oven: boven- en
onderwarmte 175-200°, gasoven:
stand 2-3

Baktijd: 50-60 minuten

U kunt dit recept aanpassen aan uw smaak, bijv.
door het toevoegen van 100 gr. Rozijnen of 100 gr
noten of 100 gr chocoladehagelslag. Uw verbeel-
ding kent geen grenzen.

Lijnzaadrolletjes

Ingrediénten:

500-550 gr tarwebloem, 50 gr lijnzaad, 3/8-liter
water, 1 blokje gist (40 gr), 100 gr magere kwark,
goed uitgelekt, 1 theelepel zout.

Voor afstrijken: 2 eetlepels water



Bereiding:

Week lijnzaad in 1/8 Itr lauw water. Giet de rest van
het lauwe water (1/4 1) in de mengkom, kruimel het
gist erin, voeg de kwark toe en meng het goed met
de kneedhaak op een hoge snelheid (of MIXING
programma). Het gist moet volledig opgelost zijn.
Plaats de bloem met het geweekte lijnzaad en het
zout in de mengkom. Kneed met de bedienings-
knop op een lage snelheid en voer de snelheid
langzaam op voor nog 3-5 minuten. Dek het deeg
af en laat het op een warme plaats 45-60 minuten
riizen. Kneed opnieuw, neem de mengkom uit en
vorm 16 broodrolletjes van het deeg. Bedek de
bakplaat met nat bakpapier. Plaats hier de rolletjes
op en laat ze 15 minuten rijzen. Strijk ze af met
lauw water en bak ze.

Conventionele oven:
Sleuf; 2
Temperatuur:  Elektrische oven: boven- en

onderwarmte 200-220° (verwarm
5 minuten voor),
Gasoven stand 2-3

Baktijd: 30-40 minuten

Chocoladecréeme

Ingrediénten:

200 ml slagroom, 150 gr halfzoete chocolade-
glazuur, 3 eieren, 50-60 gr suiker, 1 snufje zout,

1 zakje vanille suiker, 1 eetlepel cognac of rum,
chocoladehagel.

Bereiding:

Sla in de mengkom de slagroom stijf met de
garde, haal de kom weg en bewaar op een koele
plaats.

Smelt de chocolade volgens de aanwijzigingen
op de verpakking. Klop in de tussentijd de eieren,
suiker, vanillesuiker, brandewijn of rum en zout
met de eierklopper op de hoogste snelheid (of
EGG/MILK programma) in de mengkom totdat het
schuimig is. Voeg de gesmolten chocolade toe en
roer op de hoogste snelheid. Houd wat slagroom
apart voor decoratie. Vloeg de rest van de room
toe aan de romige pasta en roer het nog even op

een langzame snelheid (of MIXING programma).
Decoreer de chocoladeroom en serveer het
gekoeld.

Basisrecept voor pasta deeg
Ingrediénten

600 gr bloem, 400 gr griesmeel, 6 eieren, 10 gr
zout, 2 cl olie (olijfolie)

Voorbereiding:

Meng bloem en griesmeel. Breek de eieren boven
de mengkom en mix ze samen met de olijfolie

en het zout. Start de machine met de kneedhaak
op een lage snelheid (of MIXING programma) en
voeg het bloem/griesmeelmengsel toe. Kneed het
deeg op lage snelheid met de bedieningsknop.
Voer de snelheid langzaam op voor nog 3-5 minu-
ten tot het deeg glad en glimmend is. In het begin
zal het lijken of het griesmeel niet wil oplossen.
Verminder de snelheid als het deeg gladder wordt.
In het begin lijkt het of het griesmeel niet zal oplos-
sen. Het deeg mag niet te droog zijn in het begin.
Voeg een druppel olie of water toe als het te dik

is. Voeg een beetje griesmeel toe als het te zacht
is. Vorm het deeg tot een bal en laat het, afgedekt
met een handdoek, tenminste 20 minuten rusten.
Monteer in de tussentijd de vleesmolen met een
pasta-accessoire. Verdeel het deeg in 2-3 porties.
Neem een deel voor gebruik en laat de rest onder
de handdoek zodat het niet uitdroogt. Plaats het
deeg, besprenkeld met wat bloem, in de pastama-
ker. Selecteer een lage snelheid met de bedie-
ningsknop totdat u de gewenste snelheid heeft
bereikt. Later kunt u de snelheid iets opvoeren.
Gebruik de pasta voor het beste resultaat direct,
kook de pasta “al dente” in voldoende kokend zout
water. Let erop dat verse pasta een kortere kook-
tijd heeft: 1 - 3 minuten, afhankelijk van maat en
dikte. Drogere pasta heeft 1 minuut langer nodig,
gedroogde pasta nog 5 minuten langer.
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Technische speciicaties

MOGEL «..evvoeeeeeeereeeeeeeeeseeeeeenns PC-KM 1004
Spanningstoevoer: ............... 220-240 V/~, 50/60 Hz
Nominaal energieverbruik: ............c.cccueeenne. 1200 W
Max. energieverbruik:..........cooceeeeereeeenecenne. 1400 W
Niveau geluidsdruk:.........oc.erveerrreernrenns 84 dB(A)
BeschermingskIasse: ........c.weeeremeeemeeereeeseeenenens I
Netto gewicht (basisapparaat met

mengkom en kneedaccessoire): ......... ong. 9,20 kg

Onderhevig aan verandering zonder voorafgaande
kennisgeving!

Dit apparaat voldoet aan alle huidige CE-richtlijnen,
zoals de richtlijn elektromagnetische compatibiliteit
en de laagspanningsrichtlijn, en is gefabriceerd

volgens de meest recente veiligheidsvoorschriften.

)i

Verwijdering - Betekenis van het
“vuilnisbak”-symbool
Houd rekening met het milieu, gooi elektrische
apparaten niet weg bij het huishoudafval.
Breng overbodige of defecte elektrische apparaten
naar gemeentelijke inzamelpunten.

Help potenti€le milieu- en gezondheidsgevaren
door onverantwoordelijk wegwerpen te voorko-
men.

Draag bij aan hergebruik en ander opnieuw
gebruik van oude elektrische en elektronische ap-
paraten.

Uw gemeente kan u informatie geven over inza-
melingspunten.
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Conseils généraux de sécurité

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de
mettre I'appareil en marche pour la premiére fois.
Conservez le mode d’emploi ainsi que le bon de
garantie, votre ticket de caisse et si possible, le
carton avec 'emballage se trouvant a l'intérieur.

Si vous remettez I'appareil a des tiers, veuillez-le

remettre avec son mode d'emploi.

+ Nutilisez cet appareil que pour un usage privé
et pour les taches auxquelles il est destiné. Cet
appareil n'est pas prévu pour une utilisation
professionnelle.

Ne l'utilisez pas en plein air. Protégez-le de

la chaleur, des rayons directs du soleil, de
Ihumidité (ne le plongez en aucun cas dans
I'eau) et des objets tranchants. N'utilisez pas
cet appareil avec des mains humides. S'il arrive
que de 'humidité ou de l'eau atteignent 'appa-
reil, débranchez aussitdt le cable d'alimentation.

+ Arrétez lappareil et débranchez toujours le
céble d'alimentation de la prise de courant (en
tirant sur la fiche et non pas sur le cable) si
vous n'utilisez pas I'appareil, si vous installez
les accessoires, pour le nettoyage ou en cas de
panne.

* Ne laissez jamais fonctionner 'appareil sans
surveillance. Lorsque vous quittez la piéce,
toujours arréter 'appareil. Débranchez la fiche
de la prise.

+ |l'y alieu d'inspecter I'appareil et le bloc d'ali-
mentation réguliérement en vue d'éventuels
signes d'endommagements. Lorsqu’'un endom-
magement est détecté, l'appareil ne doit plus
étre utilisé.

33

FRANGAIS



FRANCAIS

.

Ne réparez pas l'appareil vous-méme. Contac-
tez plut6t un technicien qualifié. Pour éviter
toute mise en danger, ne faites remplacer le
cable défectueux que par un cable équivalent et
que par le fabricant, notre service aprées-vente
ou toute personne de qualification similaire.
N'utilisez que les accessoires d'origine.
Respectez les “Conseils de sécurité spéci-
fiques” cidessous.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité
sont particuliérement indiquées. Veillez a bien
respecter ces indications afin d'éviter tout risque
d’accident ou d’endommagement de I'appareil :

/\ AVERTISSEMENT :
Prévient des risques pour votre santé et des
risques éventuels de blessure.

/\ ATTENTION :
Indique les risques pour 'appareil ou tout autre
appareil.

i NOTE:
Attire votre attention sur des conseils et informa-
tions.

Enfants et personnes fragiles
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Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants,
ne laissez pas les emballages (sac en plas-
tique, carton, polystyréne) a leur portée.

/N AVERTISSEMENT !
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec
le film. Il y a risque d’étouffement !

Le présent appareil n'est pas destiné a étre uti-
lisé par des personnes (y compris les enfants)
aux facultés mentales, sensorielles ou phy-
siques limitées ou n'ayant pas l'expérience et/
ou les connaissances requises, a moins d'étre
sous la surveillance d’une personne respon-
sable de leur sécurité ou d'avoir regu par elle
des instructions sur le maniement de 'appareil.
Les enfants doivent étre surveillés afin de
garantir qu'ils ne jouent pas avec 'appareil.

Précautions de sécurité spéciales pour
cet appareil

/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessures !

+ Eteignez l'appareil et débranchez lalimenta-
tion avant de changer un accessoire ou une
fixation en mouvement pendant utilisation.

+ Avant d'allumer I'appareil, assurez-vous que
I'accessoire est correctement fixé.

+ Larbre d'entrainement du pétrin commence
a tourner, lorsque l'appareil est allumé. Ne
touchez pas I'arbre d’entrainement en rotation
pendant utilisation ! Pour votre sécurité, fixez
toujours le bol @ mélanger, méme si vous utili-
sez 'appareil comme mélangeur ou hachoir a
viande.

+ Sivous utilisez 'appareil, ne placez aucun
objet, p.ex. une cuillére ou un racleur a pate
dans le bol.

+ Ne touchez pas aux interrupteurs de sécurité.

/\ ATTENTION : Risque de surcharge !
Utilisez I'appareil comme pétrin, hachoir a viande
ou mélangeur. N'utilisez pas plusieurs fonctions
a la fois.

+ Disposez I'appareil sur une surface plane,
horizontale et stable.

+ Nutilisez cet appareil que pour traiter des
aliments.

* Ne déplacez pas 'appareil lorsqu'il fonctionne.
Eteignez-le systématiquement avant et débran-
chez-le de sa prise d'alimentation. Transportez-
le toujours en le tenant avec les deux mains !

Utilisation prévue
Cet appareil est congu comme :

+ pétrin/machine & mélanger pour préparer la
pate, la creme, les blancs d'ceufs battus ;

+mélangeur pour écraser, fouetter ou mélanger ;

+ hachoir a viande pour hacher des aliments.
Vous pouvez réaliser de la pate avec divers
accessoires.

Il est exclusivement congu dans ce but et ne peut
étre utilisé dans aucun autre but.



Utilisez-le uniquement conformément a la descrip-
tion donnée dans ce mode d'emploi.

L'appareil ne doit pas étre utilisé a des buts com-
merciaux.

L'appareil n'est pas prévu pour toute autre utilisa-
tion qui peut causer des dommages aux biens ou
méme des dommages corporels.

Le fabricant ne sera pas responsable des dom-
mages causés par une utilisation autre que le celle
prévue.

Description des piéces / Pieces
fournies

Apercu des commandes de la page 3 :

Récipient a mélanger

Bras pivotant

Manette pour lever / Baisser le bras

Bouton MIXING (Melanger)

Bouton EGG/MILK (Oeuf/Lait)

Bouton FRUIT JUICE (Jus de fruits)

Bouton GRINDING (Broyer)

Bouton de commande

Bottier du moteur

Bol & mélanger

Pare-éclaboussures

Bague du connecteur

Bague de retenue

Bottier de l'outil de remplissage a vis sans fin

Plateau de remplissage

Tasseur

Couvercle pour le connecteur du botier a vis

sans fin

18 Couvercle de sécurité pour I'entrainement du
mélangeur

19 Bouton pour enlever / Fixer le couvercle de
sécurité

20 3 disques de protection

21 Fouet

22 Fouet a oeufs

23 Crochet a pétrir

O N O WN -

- A a2 A A A A
~No OBk Wi O

lllustration du montage du récipient a mélan-
ger de lapage 4 :

1 Récipient a8 mélanger

1a Bouchon

1b Couvercle

1c Bague de sireté

1d Bague d’étanchéité

1e Assemblage de lames

1f Raccord a vis

lllustrations A - E de la derniére page :

24 Vis sans fin

25 Lames

26 3 plaques perforées (fine, moyenne, épaisse)

27 Accessoire a saucisses

28 Accessoires a kebbe en 2 parties

29 Adaptateur

30 Accessoire a biscuits

31 Support a biscuits

32 4 accessoires a pates (différentes formes de
pates)
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Déballer I‘appareil

1. Retirez I'appareil de 'emballage.

2. Retirez tous les matériaux d'emballage
comme le film plastique, le rembourrage, les
attache-cables et la boite.

3. Vérifiez que toutes les pieces sont bien dans
la boite.

i NOTE:

II' se peut de la poussiére ou des résidus de
fabrication demeurent dans 'appareil. Nous vous
recommandons de nettoyer 'appareil comme il
est décrit dans le chapitre “Nettoyage”.

Consignes générales d'utilisation

Branchement électrique

Assurez-vous que l'alimentation sur secteur cor-
responde aux spécifications indiquées sur 'appa-
reil.

Fonctions
+ Lappareil est équipé d'interrupteurs de sécurité.
Le fonctionnement n'est possible qu’/que
35
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- avec un couvercle de sécurité (18) fixé ou

- avec un récipient & mélanger fixé et

- sivous entendez le bras pivotant se mettre
en place.

+ L'appareil fonctionne avec le bouton de com-

mande sans interruption ou avec les boutons
de programme standard.

* Le bouton de commande vous permet de régler

la vitesse toujours variable. Commencez tou-
jours avec une vitesse faible. Augmentez len-
tement la vitesse. Le bouton de commande ne
fonctionne pas si vous utilisez un programme
standard.

* Les programmes standard disposent d'un

réglage vitesse préréglé. lls ne fonctionnent
pas lorsque vous démarrez I'appareil avec le
bouton de commande. Dés que vous activez
un programme standard, vous ne pouvez plus
sélectionner un autre programme standard.

Utilisez les boutons de fonction pour les pro-
grammes standard suivants :

Boutons Pétrin Hachoir Mélan-
aviande geur
4 MIXING  |Pétrir/
(Melanger) |Mélanger
5 EGG/MILK |Mélanger /
(Oeuf/Lait) |Battre
FRUIT Hacher /
JUICE ]
6 Mélanger /
(Jus de
. Ecraser
fruits)
Broyer la
7 GRINDING viande /
(Broyer) Préparer
la pate

+ Lacommande de vitesse électronique empéche

les surcharges du moteur. Les tpm diminuent
automatiquement en cas de surcharge.

/\ ATTENTION :
N'utilisez pas I'appareil plus de 10 minutes en
continu. Laissez-le refroidir pendant 10 minutes.
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Allumer / éteindre

Avec le bouton de commande

+ Allumer : Tournez le bouton de commande
dans le sens des aiguilles d’une montre au
réglage vitesse souhaité. Le voyant a coté de
ON s'allume.

+ Eteindre : Tournez le bouton de commande
dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre
sur OFF. Le voyant s'éteint.

Avec les boutons de fonction

+ Allumer : Appuyez une fois sur le bouton res-
pectif. Le voyant a cbté du bouton sélectionné
s'allume.

+ Eteindre : Appuyez a nouveau sur le bouton.
Le voyant s'éteint.

i NOTE:

* Le moteur est équipé d'un interrupteur de
sécurité. Il éteint le moteur si le bras (2) pivote
vers le haut. Le voyant respectif montre que
vous pouvez toujours utiliser I'appareil.

+ Baissez a nouveau le bras ; alors que le
voyant est toujours allumé, 'appareil poursuit
la fonction sélectionnée. Le moteur démarre
automatiquement brievement a un réglage
vitesse éleve.

+ Ne laissez pas le bras plus de 15 secondes
en position verticale ; sinon le voyant s'éteint.
Apres avoir baissé le bras, I'appareil reste en
mode désactivé (Off). Allumez I'appareil avec
le bouton de commande ou appuyez sur un
bouton de fonction pour poursuivre le fonc-
tionnement.

Le pétrin
Montage et fonctionnement du pétrin

/\ ATTENTION :

+ Nutilisez jamais la manette (3) si le récipient
amélanger est fixé ! Le récipient a mélanger
basculera.

+ Nutilisez jamais le pétrin avec le récipient a
mélanger fixé !

* Versez les ingrédients au % max. du bol a
mélanger.



Placez le couvercle de sécurité (18) sur l'arbre

d’entrainement du mécanisme d’entrainement

amélanger :

- Insérez les deux crochets du couvercle de
sécurité dans les encoches de 'appareil.

- Appuyez a la fois sur le bouton (19) dans
le sens de la fleche et sur le couvercle de
sécurité.

- Relachez le bouton. Le couvercle de sécu- 6.
rité est bien fixé a l'appareil.

. Placez le couvercle sur le connecteur du

boitier & vis sans fin (17) :

- Réglez la bague du connecteur (12) sur
OPEN.

- Fixez le couvercle sur la bague du
connecteur.

- Tournez la bague du connecteur avec le
couvercle sur LOCK.

. Appuyez sur la manette (3) de la main droite,

dans le sens de la fléche. Le bras pivotant

monte. Déplacez en méme temps le bras

pivotant de la main gauche jusqu’a la butée

de fin de course. Vous devez entendre le bras

pivotant s'emboiter. La manette se remet a sa

position initiale.

. Placez le bol @ mélanger sur son support de

fagon & ce que la poignée se pose au-dessus

de la fleche A. Tournez le bol @ mélanger a

l'aide de la poignée dans le sens de la fléche
jusqu'a la butée de fin de course (LOCK).

Lorsque vous utilisez le fouet a oeufs (22)
ou le fouet (21), fixez d'abord le pare-écla-
boussures (11) : maintenez le pare-éclabous-
sures, collier vers le haut.

i NOTE:

*Vous pouvez voir deux encoches a 10
gauche et a droite en bas du bras.

+ Le pare-éclaboussures indique les mots
OPEN et LOCK. 11

Fixez le pare-éclaboussures au bras de fagon
a ce que la marque "

OPEN soit sous la fleche
4 (voir illustration).
Placez le pare-éclabous-
sures avec ses lan-
guettes de direction dans les encoches et
fermez sur LOCK.

Fixez le disque de protection (20) a l'outil &
utiliser. Le disque de protection empéche la
pate d'altérer I'arbre d’entrainement.

i NOTE:

Les deux languettes de direction du disque
de protection doivent reposer dans les
encoches de l'outil.

Montez l'outil comme suit : déplacez le
mandrin a desserrage |
rapide vers le haut.
Placez le bout droit de
loutil jusqu'a la butée
de fin de course dans _—‘/
l'arbre d’entrainement. Tournez le mandrin &
desserrage rapide dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’au filetage de l'outil.
Versez maintenant vos ingrédients dans le bol
a mélanger.

/\ ATTENTION :

Ne remplissez pas trop 'appareil ; la quan-
tité max. d'ingrédients est 3 kg. et 1,5 litre

respectivement pour le liquide.

Appuyez sur la manette (3) dans le sens de
la fleche et baissez lentement le bras pivotant
de l'autre main. Vous devez entendre le bras
pivotant s'emboiter.

. Branchez le cordon d’alimentation & une prise

murale 220 — 240 V ~ 50/60 Hz correctement
installée et reliée a la terre.

. Allumez I'appareil avec 'un des boutons de

programme standard ou le bouton de com-
mande. Utilisez le tableau suivant. Le voyant
respectif s'allume.
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Tableau sur les types de péate et sur les acces-

soires
Typesde  Outii Boutonou  Quantité
pate bouton de
commande
Pate lourde Crochet Bouton
(p. ex. pain, de é- MIXING / 3 k. max
pate brisée |, . P | Bouton de g. max.
n trissage
ou pate) commande
Pate Bouton
moyenne a MIXING /
lourde Fouet Bouton 3 k. max
(p. ex. pré- EGGMILK/ |° 9 M
paration pour Bouton de
gateau) commande
Pate légére Bouton
(p. ex. pate Fouet( EGG/MILK/ ZOQ ml
acrépes, Foueta min.
. Bouton de
créme an- oeufs 31 max.
. commande
glaise)
Bouton
‘ Foueta | EGGMILK/ | 2%0™
Créme min.
oeufs | Bouton de
1,51 max.
commande
Bouton 4 oeufs
Blanc d'oeufs Fouet a | EGG/MILK / min.
oeufs | Boutonde | 20 oeufs
commande max.
i NOTE :
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Ne versez pas tous les ingrédients immédia-
tement dans le bol & mélanger au moment de
pétrir la pate lourde. Commencez a pétrir uni-
quement avec la farine, le sucre et les oeufs.
Ajoutez lentement les ingrédients liquides
pendant le pétrissage.

Les programmes standard MIXING et EGG/
MILK se terminent automatiquement au bout
de 5 minutes environ.

Mode Pause

/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessures !

+ Eteignez toujours I'appareil, méme pour inter-
rompre brievement le pétrissage / mélange.
Le voyant s'éteint.

+ Attendez 'arrét complet de I'accessoire !

+ Sivous utilisez la manette (3) pour lever le
bras pendant l'utilisation de 'appareil, un
interrupteur de sécurité désactive le moteur.
L'accessoire continuera de tourner un
court instant.

Terminer l'utilisation de I'appareil et enlever

le bol

1. Eteignez l'appareil. Le voyant s'éteint.

2. Débranchez I'alimentation électrique.

3. Appuyez surla manette (3) ; le bras se leve.

4. Enlevez l'outil. Relachez le mandrin a desser-
rage rapide dans le sens des aiguilles d'une
montre.

5. Tournez le bol @ mélanger dans le sens des
aiguilles d’'une montre et enlevez-le.

6. Retirez la péte a l'aide d’une spatule et enle-
vez-la du bol & mélanger.

7. Nettoyez tous les éléments utilisés somme
indiqué dans “Entretien”.

Le hachoir
Consignes d’utilisation du hachoir a viande

/\ AVERTISSEMENT : Les lames du hachoir

a viande (25) sont tranchantes !
Manipulez les lames du hachoir a viande pen-
dant le montage et le nettoyage avec grand soin
I Risque de blessures !

+ Ne hachez pas des aliments durs tels que les
0s ou les coquilles.

¢ Coupez la viande en petits morceaux de 2,5 cm
environ. Assurez-vous que la viande ne contient
pas d'os ni de tendons.

+ Sélectionnez une plaque perforée plus fine ou
épaisse (26) selon la finesse souhaitée.



Frottez les plaques perforées avec de la graisse
ou de I'huile végétale.

En cas de broyage, placez un récipient sous la
sortie.

Utilisez un accessoire a “kebbe” (28) pour
préparer des tubes de pate ou de viande.
Préparez une surface pour étaler la pate si vous
utilisez le hachoir & viande comme machine a
faire des pates.

Créer des salicisses

Vous pouvez utiliser une peau artificielle ou
naturelle pour enrober les saucisses.

Si vous décidez d'utiliser une peau naturelle
pour enrober les saucisses, ramollissez-la
d'abord avec de 'eau pendant un instant.
Nouez une extrémité de la peau de la saucisse.
Poussez la peau de la saucisse vers 'acces-
soire a faire des saucisses.

La chair a saucisse passe dans 'accessoire

a faire des saucisses et remplit la peau de la
saucisse.

Assurez-vous que la peau de la saucisse est
molle, car la saucisse augmente de volume
pendant I'ébullition ou la friture et la peau peut
rompre.

Si la premiére saucisse attend la longueur
demandée, appuyez simultanément sur la
saucisse a l'extrémité de 'accessoire a faire
des saucisses avec vos doigts.

Tournez la saucisse une ou deux fois.

Aprés une utilisation réguliére de 'appareil,
vous pouvez I'éteindre apres chaque longueur
de saucisses.

Modeler des biscuits

Préparez une surface pour étaler les biscuits.
Utilisez le support (31) pour créer votre pate a
biscuits préparée sous diverses formes.
Glissez le support dans I'accessoire a biscuits
apres avoir fixé le boitier a vis sans fin a l'ac-
cessoire a biscuits (30) sur I'appareil.

Réglez-le selon la forme de biscuits souhaitée.
Tenez le filament de pate qui sort d'une main et
coupez-le a la longueur souhaitée.

Préparation
Consultez également les vues d’ensemble de la
page 3 et 150.

1. Fixez le bol & mélanger sans outil.

2. Placez le couvercle de sécurité (18) sur 'arbre
d’entrainement du mécanisme d’entrainement
a mélanger :

- Insérez les deux crochets du couvercle de
sécurité dans les encoches de I'appareil.

- Appuyez a la fois sur le bouton (19) dans
le sens de la fleche et sur le couvercle de
sécurité.

- Relachez le bouton. Le couvercle de sécu-
rité est bien fixé a l'appareil.

3. Le connecteur du boitier a vis sans fin de 'ap-
pareil est protégé d’'un couvercle (17). Tournez
le couvercle vers OPEN et enlevez-le. La
bague du connecteur (12) est entrainé et doit
rester en position. Fixez le boitier a vis sans
fin (14) avec l'instrument a garnir au sommet
de l'entrainement par vis sans fin et tournez la
bague du connecteur vers LOCK.

4. Placez le plateau de remplissage (15) sur lins-
trument & gamir de fagon a ce que le connec-
teur du plateau soit au-dessus du boitier du
moteur.

5. Glissez la vis sans fin (24) dans la partie
horizontale du boitier a vis sans fin jusqu’a ce
que l'arbre s'emboite automatiquement.

FRANGAIS

Le montage des accessoires est décrit dans les
chapitres suivants. Préparez le hachoir a viande
selon 'usage souhaité.

Montage du hachoir a viande (voir lllust. A)
Suivez les étapes dans le chapitre “Préparation”.

6. Placez les lames (25) sur I'arbre de vis sans
fin avec les bords tranchants vers I'extérieur.

7. Sélectionnez une plaque perforée (26). Res-
pectez les encoches sur le boitier & vis sans
fin tout en fixant la plaque perforée.

8. Tournez la bague de retenue (13) dans le sens
des aiguilles d'une montre sur le boitier a vis
sans fin.
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Pour en savair plus, lisez “Fonctionnement du
hachoir a viande”.

Monter 'accessoire a faire des saucisses
(voir lllust. B)

Suivez les étapes du chapitre “Préparation”.

+ Suivez les étapes ci-dessous si vous utilisez
une garniture de saucisses préte a l'emploi :

6. Placez d'abord 'adaptateur (29) sur 'arbre
de vis sans fin. Respectez les encoches
sur le boftier a vis sans fin.

7. Insérez l'accessoire a saucisses (27) a la
bague de retenue (13).

8. Tournez la bague de retenue avec 'acces-
soire a saucisses dans le sens des aiguilles
d’'une montre sur le boitier a vis sans fin.

+ Montez d'abord une lame et une plaque
perforée comme décrit aux points 6 et 7 dans
“Montage du hachoir a viande” si vous souhai-
tez hacher la viande et réaliser des saucisses
en une seule utilisation. Puis, insérez 'acces-
soire a saucisses dans la bague de retenue.

8. Tournez la bague de retenue avec 'acces-
soire a saucisses dans le sens des aiguilles
d’'une montre sur le boitier a vis sans fin.

Pour en savair plus, lisez “Fonctionnement du
hachoir a viande”.

Monter I'accessoire pour patisserie orientale
(voir lllust. C)
Suivez les étapes du chapitre “Préparation”.

6. Placez l'accessoire a “kebbe” (28a) sur 'arbre
de vis sans fin. Respectez les encoches sur le
boitier a vis sans fin.

7. Insérez l'accessoire a “kebbe” (28b) dans la
bague de retenue (13).

8. Tournez la bague de retenue avec 'accessoire
a “kebbe” dans le sens des aiguilles d'une
montre sur le boitier a vis sans fin.

Pour en savair plus, lisez “Fonctionnement du
hachoir a viande”.
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Montage de 'accessoire a biscuits (voir Fig. D)
Suivez les étapes du chapitre “Préparation”.

6. Placez d'abord 'adaptateur (29) sur 'arbre de
vis sans fin. Respectez les encoches sur le
boitier a vis sans fin.

7. Placez l'accessoire a biscuits (30) sur 'adapta-
teur. Respectez les encoches sur l'accessoire
a biscuits.

8. Tournez la bague de retenue (13) dans le sens
des aiguilles d’'une montre sur le boitier a vis
sans fin.

Pour en savoair plus, lisez “Fonctionnement du
hachoir a viande”.

Montage de 'accessoire a pates (voir Fig. E)
Suivez les étapes du chapitre “Préparation”.

6. Sélectionnez un accessoire a pates (32).

7. Placez 'accessoire sur I'arbre de vis sans fin.
Respectez les encoches sur le boitier a vis
sans fin.

8. Tournez la bague de retenue (13) dans le sens
des aiguilles d'une montre sur le botier a vis
sans fin.

Pour en savoir plus, lisez “Fonctionnement du
hachoair & viande”.

Fonctionnement du hachoir a viande

/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessures !

+ Larbre d'entrainement du pétrin commence
a tourner, lorsque I'appareil est allumé. Ne
touchez pas I'arbre d’entrainement en rotation
pendant utilisation !

+ Pour votre sécurité, fixez toujours le bol a
mélanger.

+ Utilisez toujours le tasseur fourni (16). N'in-
troduisez jamais vos doigts ou outils dans la
machine a gamnir !

/\ ATTENTION :

+ Nutilisez jamais le pétrin avec un récipient
amélanger fixé ! Placez le couvercle de sécu-
rité sur I'arbre d’entrainement du mécanisme
d’entrainement a mélanger (18).



10.

1.

12.

Placez les morceaux de viande (pate de
viande/gamiture de saucisses ou pate) sur le
plateau de remplissage et dans la machine &
gamir.

Branchez le cordon d’alimentation a une prise
murale 220 — 240 V ~ 50/60 Hz correctement
installée et reliée a la terre.

Allumez I'appareil avec le bouton de pro-
gramme standard GRINDING ou le bouton de
commande. Le voyant respectif s'allume.
Sibesoin est, appuyez sur la viande ou la pate
a l'aide du tasseur (16).

Arréter le fonctionnement

1.
2.
3.

Eteignez I'appareil. Le voyant s'éteint.
débranchez I'alimenattion électrique.
Démontez toutes les piéces du hachoir a
viande.

Nettoyez toutes les piéces utilisées comme
décrit dans “Entretien”.

Placez le couvercle sur le connecteur du
boitier & vis sans fin (17) : tournez la bague du
connecteur avec le couvercle vers LOCK.

Mélangeur

Consignes d'utilisation du mélangeur
/\ AVERTISSEMENT : Les lames (1e) du

mélangeur sont tranchantes !

Ne mettez jamais les mains dans le récipient
a mélanger monté !

Manipulez les lames du mélangeur avec
grand soin ! Risque de blessures, particu-
lierement lorsque vous enlevez les lames
du récipient @ mélanger, videz et nettoyez le
récipient a mélanger !

Ne versez pas d'ingrédients liquides dont la
température est supérieure a 60°C dans le
récipient a mélanger ! Danger de briilures !

/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessures !

+ Larbre d'entrainement du pétrin commence
a tourner, lorsque vous alluez I'appareil. Ne
touchez pas I'arbre d’entrainement en rotation
pendant utilisation !

+ Pour votre sécurité, fixez toujours le bol a
mélanger.

/\ ATTENTION :

+ Nutilisez jamais la manette (3) si le récipient
amélanger est fixé ! Le récipient & mélanger
basculera.

* Ne placez pas des ingrédients durs tels que
des noix ou des grains de café dans le réci-
pient a mélanger.

* Leslames dans le récipient @ mélanger ne
servent qu'a écraser des glacons.

i NOTE:

+ Lorsque vous préparez des boissons a base
de glace pilée, ajoutez uniquement des
glagons au cours du mélange. Les glagons
seront écrasés pendant le mélange.

+ Nutilisez pas le mélangeur sans ingrédients !

* Placez le récipient @ mélanger sur une surface
stable et solide lors du remplissage. De cette
facon, il est plus facile de fixer le couvercle.

+ Ne dépassez pas la capacité maximale
(1500 ml) comme indiqué sur le récipient a
mélanger !

+ Fixez le couvercle de fagon a ce que la lan-
guette ronde bouche le bec verseur du récipient
a mélanger.

+ Nutilisez I'appareil qu'aprés avoir fixé le cou-
vercle et fermez le bouchon !

+ N'enlevez pas le couvercle pendant utilisation !

* Le programme standard FRUIT JUICE se
termine automatiquement au bout de 2 minutes
environ.

Montage du récipient a mélanger
Veuillez voir lllustration de la page 4.

Vérifiez le prémontage ! La bague de s(reté (1c),
la bague d’étanchéité (1d), 'assemblage de lames
(1e) et le raccord & vis (1f) doivent étre montés

dans le bon ordre.
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/\ ATTENTION :

+ Noubliez jamais de placer la bague d'étan-
chéité sur 'assemblage de lames ; sinon le
récipient a mélanger fuira.

+ Ne fixez pas le raccord a vis de travers.

+ Le coté ouvert de la bague de slireté esta la
hauteur du raccord & vis.

Préparation
1. Fixez le bol & mélanger sans outil.
2. Placez le couvercle sur le connecteur du
boitier & vis sans fin (17) :
- Réglez la bague du connecteur (12) sur
OPEN.
- Fixez le couvercle sur la bague du connec-
teur.
- Tournez la bague du connecteur avec le
couvercle sur LOCK.

3. Enlevez le couvercle de sécurité (18) de l'arbre

d’entrainement & mélanger : appuyez sur le
bouton (19) dans le sens de la fléche et levez
le couvercle de sécurité en méme temps.

4. Coupez tous les ingrédients en petits mor-
ceaux.

5. Versez les ingrédients dans le récipient a
mélanger. respectez la capacité maximale.

6. Appuyez sur le couvercle (1b) sur le récipient
a mélanger. Le récipient & mélanger doit étre
parfaitement bouché.

7. Fermez le couvercle a 'aide du bouchon
(1a). Respectez les encoches a lintérieur du
couvercle. Tournez le bouchon dans le sens
des aiguilles d'une montre pour serrer.

Montage et fonctionnement du mélangeur

8. Placez le récipient & mélanger sur l'arbre
d’entrainement & mélanger.

i NOTE :

Lorsque vous connectez le récipient a
mélanger, la bague de slreté préassem-
blée appuie sur linterrupteur de sécurité du
moteur. Un mauvais montage empéchera le
mélangeur de fonctionner.
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9. Branchez le cable d’alimentation a une prise
murale 220 — 240 V ~ 50/60 Hz correctement
installé et reliée a la terre.

10. Allumez I'appareil avec le bouton de pro-
gramme standard MIXING ou le bouton de
commande. Le voyant respectif s’allume.

Verser de nouveaux ingrédients

1. Eteignez l'appareil.

2. Versez les ingrédients ou les épices au retrait
du bouchon.

3. Fermez le couvercle et mettez a nouveau le
bouchon.

4. Le fonctionnement continue.

Arréter le fonctionnement

1. Eteignez l'appareil. Le voyant s'éteint.

Débranchez I'alimentation électrique.

Enlevez le récipient & mélanger.

Enlevez le couvercle avant de versez le

contenu.

5. Nettoyez toutes les piéces utilisées comme
décrit dans “Entretien”.

6. Placez le couvercle de sécurité sur l'arbre
d’entrainement a mélanger (18).

i NOTE IMPORTANTE :
Ne rangez pas les jus d'agrumes ou les aliments
acides dans les récipients métalliques.

N

Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT :

+ Débranchez de la prise de courant avant de
procéder au nettoyage.

+ Nimmergez pas I'appareil dans I'eau. Ceci
peut occasionner des électrocutions ou des
incendies.

/\ ATTENTION :

+ Nutilisez pas de brosses métalliques ou
d'autres types d'ustensiles abrasifs pour le
nettoyage.

+ Nutilisez pas de produits de nettoyages
agressifs ou abrasifs.



Boitier du moteur

+ Nettoyez le boitier uniquement avec un chif-
fon humide et une goutte de liquide vaiselle.
Séchez avec un tissu.

Accessoires du hachoir a viande et du pétrin

/\ ATTENTION :

Les ustensiles ne sont pas adaptés pour le lave-
vaisselle. La chaleur et les produits de nettoyage
agressifs peuvent les déformer ou les décolorer.

+ Rincez al'eau les piéces qui sont entrées en
contact avec la nourriture.

+ Rincez al'eau pure et séchez bien.

+ Frottez les plaques perforées du hachoir a
viande avec de I'huile végétale apres les avoir
séchées.

Accessoires du mélangeur

Prénettoyage
Remplissez d’eau la maitié du récipient @ mélan-

ger et faites fonctionner I'appareil pendant
10 secondes environ. Jetez le liquide.

+ Enlevez le récipient a mélanger pour bien le
nettoyer.

/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessures !
Les lames et 'assemblage de lames sont tran-
chants. Manipulez avec grand soin pendant le
démontage, le nettoyage et le montage.

+ Démontez toujours le récipient & mélanger
apreés utilisation.

+ Dévisser le raccord a vis du récipient a mélan-
ger.

+ Enlevez 'assemblage de lames et la bague
d’étanchéité du raccord a vis.

+ Enlevez la bague de s(reté du récipient &
mélanger. Utilisez le filetage sur le récipient a
mélanger.

Récipient a mélanger

+ La cruche en verre du récipient & mélanger
peut étre lavée avec de I'eau chaude savon-
neuse. Rincez a l'eau pure et séchez bien.

Bague de siireté, bague d'étanchéité, assemblage

de lames et raccord a vis

+ Rincez tous les éléments briévement dans 'eau
chaude.

+ Inversez le montage de votre récipient a mé-
langer aprés nettoyage et séchage. Respectez
lllustration de la page 4.

Stockage

* Nettoyez 'appareil comme indiqué. Assurez-
vous que tous les accessoires sont entiérement
SECs.

+ Nous vous recommandons de conserver [ap-
pareil dans son emballage d'origine si vous ne
I'utilisez pas pendant longtemps.

+ Conservez toujours 'appareil hors de portée
des enfants dans un endroit sec et bien aéré.

FRANGAIS

Dépannage
L'appareil ne fonctionne pas

Cause possible :
L'appareil ne regoit pas d’alimentation électrique.

Solution :

+ Veérifiez la prise avec un autre appareil.
+ Branchez correctement la fiche secteur.
+ Veérifiez le disjoncteur principal.

Cause possible :
L'appareil est défectueux.

Solution :
+ Contactez notre centre de service ou un spécia-
liste.

Autres causes possibles :
Votre appareil est équipé d'interrupteurs de
sécurité.
Ils empéchent le démarrage accidentel du moteur.
Solution :
« Veérifiez la bonne position du

- bras pivotant (2)

- récipient a mélanger (1) ou

- couvercle de sécurité (18).
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Recettes recommandées

Mixture Songe (Recette simple)
Ingrédients :

250 g de beurre doux ou de margarine, 250 g de
sucre, 1 sachet de sucre vanille ou bien un sachet
de Citro-back (poudre de citron), 1 pincée de sel,
4 ceufs, 500 g de farine de froment, 1 sachet de
levure chimique, environ 1/8 litre.

Préparation :

Placez la farine de froment avec les autres ingré-
dients dans le bol & mélanger ; mélangez avec le
fouet pendant 30 secondes a un réglage vitesse
bas, puis pendant 3 minutes environ & un réglage
vitesse élevé. Graissez le moule a gateaux ou
bien disposez du papier sulfurisé, versez la pate et
faites cuire. Golitez avant de sortir le plat du four

: piquez au centre avec un ustensile en bois. Si la
pate colle, le gateau est prét. Placez le gateau sur
la grille de cuisson et laissez-le refroidir.

Four conventionnel :
Supports : 2
Chaleur : Four électrique : chaleur

provenant du haut et du bas
175-200°, Four a gaz :
réglage 2-3
Temps de cuisson : 50-60 minutes
Vous pouvez modifier cette recette en fonction de
vos godts, par exemple avec 100 g de raisons ou
100 g de noisettes ou encore 100 g de chocolat
rapé. Rien ne limite votre créativité.

Rouleaux aux graines de lin

Ingrédients :

500-550 g de farine de froment, 50 g de graines
de lin, 3/8-litre d'eau, 1 cube de levure (40 g),

100 g créme allégée, bien drainée, 1 cuiller a café
de sel.

Pour le levage : 2 cuiller a soupe d'eau

Préparation :
Trempez le lin dans 1/8 | d’eau tiéde. Versez le
reste d'eau tiéde (1/4 1) dans le bol a mélanger,

4

émiettez la levure dans le récipient, ajoutez le
fromage blanc et mélangez bien avec le crochet
de pétrissage au réglage vitesse élevé (ou pro-
gramme MIXING). La levure doit entiérement se
dissoudre. Ajoutez la farine avec le lin trempé et
le sel dans le bol & mélanger. Pétrissez a 'aide

du bouton de commande au réglage vitesse bas
et augmentez lentement la vitesse pendant 3-5
minutes supplémentaires. Couvrez la pate et
laissez lever dans un endroit chaud durant 45 a
60 minutes. Pétrissez a nouveau, sortez du bol
de mixage et formez en 16 rouleaux de pains.
Couvrez le plateau de cuisson avec du papier sul-
furisé. Placez dessus les rouleaux et faites monter
durant 15 minutes, ajoutez de I'eau tiede et faites
cuire.

Four conventionnel :
Supports : 2
Chaleur : Four électrique : chaleur

provenant du haut et du bas
200-220° (Préchauffer durant
5 minutes),
Four a gaz : réglage position
2-3

Temps de cuisson : 30-40 minutes

Créme au chocolat

Ingrédients :

200 ml de creme, 150 g de chocolat semi-sucré,
3 oeufs, 50-60 g de sucre, 1 pincée de sel, 1 sa-
chet de sucre vanillée, 1 cuillére a soupe d’eau-
de-vie ou de rhum, grains de chocolat.

Préparation :

Dans le bol & mélanger, battez entierement la
créme a l'aide du fouet & oeufs, retirez-la du bol et
placez-la dans un endroit frais.

Faites fondre I'enrobage de chocolat en suivant
les instructions de 'emballage. Pendant ce temps,
battez les oeufs, le sucre, le sucre vanillé, l'eau-
de-vie ou le rhum et le sel avec le batteur & oeufs
au réglage vitesse le plus élevé (ou programme
EGG/MILK) dans le bol & mélanger jusqu’a ce que
le mélange soit mousseux. Ajoutez I'enrobage de



chocolat fondu et mélangez au réglage vitesse le
plus élevé. Gardez une petite quantité de creme
fouettée pour la décoration. Ajoutez le reste de la
créme 4 la pate crémeuse et mélangez briévement
au réglage vitesse bas (ou programme MIXING).
Décorez la créme au chocolat et servez-la bien
frappée.

Recette basique de pate

Ingrédients :

600 g. de farine, 400 g. de semoule, 6 oeufs, 10 g.
de sel, 2 cl dhuile (huile d'olive)

Préparation :

Mélangez la farine et la semoule. Cassez les
oeufs et placez-les avec 'huile d'olive et le sel
dans le bol @ mélanger. Démarrez la machine
avec le crochet de pétrissage a un réglage vitesse
bas (ou programme MIXING) et ajoutez le mé-
lange farine/semoule. Pétrissez la pate au réglage
vitesse bas avec le bouton de commande. Aug-
mentez lentement la vitesse pendant 3-5 minutes
supplémentaires jusqu’a ce que la pate soit lisse
et brillante. Au début, la semoule semble ne pas
se dissoudre. Réduisez la vitesse lorsque la pate
devient lisse. La pate ne doit pas étre trop séche
au début. Ajoutez une goutte d’huile ou d'eau ala
fois si elle est trop solide. Ajoutez de la semoule si
elle est trop molle. Faites une boule avec la pate
et laissez-la au moins 20 minutes sous un torchon.
Pendant ce temps, montez le hachoir a viande
avec l'accessoire a pate. Divisez la pate en 2-3
morceaux. Gardez un morceau et laissez le reste
sous le torchon pour ne pas le sécher. Placez la
pate, saupoudrée de farine, dans la machine a
faire les pates. Sélectionnez un réglage vitesse
bas avec le bouton de commande et patientez

un certain temps. Ensuite, augmentez un peu la
vitesse. Pour de meilleurs résultats, utilisez immé-
diatement la pate, faites-la cuire “al dente” dans
beaucoup d’eau salée bouillante et bouillonnante.
Veuillez noter que les pates fraiches ont un temps
de cuisson considérablement plus court ;

1-3 minute(s), en fonction de la taille et de I'épais-
seur. Pour sécher Iégérement, la pate nécessite
environ 1 minute supplémentaire, les pates séches
5 minutes supplémentaires.

Caractéristiques techniques

MOGBIE & ..ot PC-KM 1004
Alimentation :.......c..ccoveveunee 220-240 V~, 50/60 Hz
Puissance consommée nominale : ............ 1200 W g
Puissance consommeée max. : .......c..cc....... 1400 W <
Niveau de pression acoustique : .............. 84dB(A)
Classe de protection :........ccccoeuvemeeveneerverrsesrnennnns [

Poids net (Appareil avec bol a
mélanger et outil de pétrissage) : ..environ. 9,20 kg

Sujet a changement sans avertissement préalable !

Cet appareil est conforme a toutes les directives
CE en vigueur, telles que les directives sur la com-
patibilité électromagnétique et les faibles tensions
et a été fabriqué selon les demiers réglements de

sécurité.

Elimination- Signification du symbole
“Elimination”

Prendre soin de I'environnement, ne pas jeter des
appareils électriques avec les ordures ménageres.

Porter les appareils électriques obsolétes ou
défectueux dans les centres de récupération muni-
cipaux.

Aider a éviter les impacts potentiels sur 'environ-
nement et la santé en luttant contre les déchets
sauvages.

Vous contribuerez ainsi au recyclage et autres
formes de réutilisation des appareils électriques
usagés.

Votre municipalité vous fournira les informations
nécessaires sur les centres de collecte.
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Indicaciones generales de seguridad

Antes de la puesta en servicio de este aparato

lea detenidamente el manual de instrucciones y

guarde éste bien incluido la garantia, el recibo de

pago y si es posible también el cartén de emba-
laje con el embalaje interior. En caso de dejar el
aparato a terceros, también entregue el manual de
instrucciones.

+ Solamente utilice el aparato para el uso privado
y para el fin previsto. Este aparato no esta
destinado para el uso profesional.

No lo utilice al aire libre. No lo exponga al
calor, a la entrada directa de rayos de sol, a la
humedad (en ningun caso sumerja el aparato
en agua) y a los cantos agudos. No utilice el
aparato con las manos himedas. En caso de
que el aparato esté humedo o mojado retire de
momento la clavija de la caja de enchufe.

+ Desconecte el aparato y siempre retire la clavija
de la caja de enchufe (por favor tire de la clavija
y no del cable), cuando no quiera utilizar el
aparato, montar piezas o en caso de limpieza o
defectos.

+ No utilice el aparato sin vigilancia. En caso de
salir de la habitacion, desconecte siempre el
aparato. Retire la clavija de la caja de enchufe.

+ Elaparatoy el cable de alimentacion de red
se deben controlar regularmente para garan-
tizar que no estén dafiados. En caso de que
se comprobara un dafio, no se podra seguir
utilizando el aparato.

+ No repare el aparato por su cuenta, sino vaya
a un establecimiento autorizado. Para evitar pe-
ligros, deje sustituir un cable defecto por uno de
la misma calidad solamente por el fabricante,



nuestro servicio al cliente 0 una similar persona
cualificada.

+ Solamente utilice accesorios originales.

+ Por favor tenga atencién a las “Indicaciones
especiales de seguridad...” indicadas a conti-
nuacion.

Simbolos en este manual de instrucciones
Advertencias importantes para su seguridad estan
sefialadas en especial. Siga estas advertencias in-
condicionalmente, para evitar accidentes y dafios
en el aparato:

4\ AVISO:
Advierte ante los peligros para su salud y de-
muestra posibles riesgos de herida.

/\ ATENCION:
Indica los posibles riesgos para el aparato u
otros objetos.

i NOTA:
Pone en relieve consejos e informaciones para
usted.

Nifios y personas débiles

+ Para la seguridad de sus nifios no deje material
de embalaje (Bolsas de plastico, cartén, polies-
tireno etc.) a su alcance.

A\ AVISO!
No deje jugar a los nifios con la lamina. jExis-
te peligro de asfixia!

+ Este equipo no esta destinado al uso por
personas (nifios incluidos) que tengan capaci-
dades fisicas, sensdricas 0 mentales limitadas
0 una falta de experiencia y/o conocimientos.
Sélo pueden utilizar el equipo si una persona
responsable por su seguridad se les vigile o se
les instruye sobre el uso.

+ Los infantiles deberian ser vigilados, para
asegurar que no jueguen con el aparato.

Consejos de seguridad especiales
para este aparato

/\ AVISO: Riesgo de lesiones.

+ Desconecte el aparato y desenchufe de la red
antes de cambiar los accesorios o piezas que
se mueven durante el funcionamiento.

+ Antes de conectar el aparato, asegUrese de
que el accesorio esta correctamente acopla-
do.

+ Elhusillo de la amasadora comienza a girar,
cuando se conecta el aparato. jNo toque el
husillo giratorio durante el funcionamiento!
Por su seguridad acople siempre el bol de
mezclar, incluso si utiliza el aparato como
batidora o picadora de carme.

+ Mientras esté en uso, asegUrese de que
no haya objetos, por ejemplo, cucharas o
rasquetas en el recipiente.

+ No intente forzar los interruptores de seguri-
dad.

/\ ATENCION:jRiesgo de sobrecarga!
Utilice el aparato bien como amasadora, pica-
dora de came o batidora. No utilice mas de una
funcién a la vez.

+ Ponga el dispositivo sobre una superficie esta-
ble, plana y resistente.

* Procese exclusivamente alimentos con este
dispositivo.

+ No mueva el aparato durante el funcionamien-
to; apaguelo siempre primero de la alimenta-
cién. Transporte siempre el aparato con ambas
manos.

Uso para el que esta destinado
Este aparato esta destinado a usar como

+ Amasadora/batidora para preparar masa,
cremas, crema, clara de huevo batida;

+ Batidora para purés, batir o mezclar;

+ Picadora para picar alimentos. Puede crear
pasta 0 masa con diferentes accesorios.
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El aparato esta disefiado exclusivamente con este
fin'y sélo puede responder a estos usos.

Sélo se puede utilizar en la forma descrita en este
manual de instrucciones.

El aparato no se puede utilizar con fines comercia-

les.

Cualquier otro uso no se considera como el
pretendido y puede dar lugar a dafios materiales o
incluso lesiones fisicas.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad
por los dafios derivados de un uso distinto al
especificado.

Descripcion de las partes/piezas
suministradas

Vision general de los mandos en pagina 3:
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Vaso de batir

Brazo mévible

Palanca para subir/bajar el brazo
Boton para MIXING (BATIR)

Botén EGG/MILK (HUEVOS/LECHE)
Botén FRUIT JUICE (ZUMO DE FRUTAS)
Botén GRINDING (TRITURAR)
Mando regulador

Carcasa del motor

Bol para mezclar

Protector de salpicaduras

Anilla de unidn

Aro de bloqueo

LLenador del filtro

Bandeja del llenador

Empujador

Tapa del conector del filtro

Tapa de seguridad para el motor de
la batidora

Boton para retirar/acoplar la cubierta
de seguridad

3 discos protectores

Varilla para batir

Varilla para batir huevos

Varilla amasadora

Imagen del montaje del vaso de batir

en pagina 4:

1 Vaso de batir

1a Tope

1b Tapa

1c Junta de seguridad

1d Junta anular

1e Conjunto de cuchillas

1f  Acoplamiento roscado

Imagenes A - E en la ultima pagina:

24 Espiral

25 Cuchilla

26 3 discos (fino, medio, grueso)

27 Accesorio para salchichas

28 2-piezas de accesorio “picadillo de carne”

29 Adaptador

30 Accesorio para galletas

31 Guia de galletas

32 4 accesorios para pasta (formas distintas de
pasta)

Desembalaje del aparato

1. Retire el embalaje del aparato.

2. Retire todos los materiales de embalaje, tales
como peliculas de plastico, bridas y embalaje
de la caja.

3. Compruebe que todas las piezas estén en la
caja.

i NOTA:

Es posible que queden residuos derivados de la
produccion o polvo en el aparato. Le recomenda-
mos que limpie el aparato tal como se describe
en “Limpieza”.

Instrucciones de uso general

Conexion eléctrica

Asegurese de que la alimentacidn corresponda
con las especificaciones de la etiqueta identifica-
dora.



Funcionalidad
+ El aparato esta equipado con interruptores de
seguridad. El funcionamiento solo es posible

- con la tapa de seguridad (18) acoplada o

- con el vaso de la batidora acoplado y

- si el brazo giratorio esta bloqueado en su
sitio con un clic.

+ El aparato funciona bien con el mando regu-
lador variable de manera continua o con los
botones estandar del programa.

+ Con el regulador puede ajustar la velocidad va-
riable de manera continua. Comience siempre
con una velocidad baja. Incremente la veloci-
dad lentamente. El regulador no tiene funcion
cuando se utiliza un programa estandar.

+ El programa esténdar dispone de un ajuste
de velocidad predeterminado. Los programas
estandar no tienen funcion si comienza el
funcionamiento del aparato con el regulador.
Mientras esté activo un programa estandar, no
se podré seleccionar otro programa estandar.

Utilice los botones de funciones para los progra-
mas esténdar:

Botones Amasa- Picadora Batidora
dora

4 MIXING  |Amasar/
(Batir) mezclar
EGGMILK Mezclar/

5 |(Huevos/ batir
Leche)
FRUIT

6 JUICE picar/ba-
(Zumo de tir/pures
Frutas)

7 GRINDING Picar carne/
(Triturar) hacer masa

+ Elregulador electrénico de velocidad evita la
sobrecarga del motor. Las revoluciones se
reducen automaticamente en caso de sobre-
carga.

/\ ATENCION:
No utilice el aparato méas de 10 minutos de ma-
nera continua. Deje enfriar durante 10 minutos.

Conexion/Desconexion

Con el regulador
+ Conexion: Gire el regulador en el sentido

de las agujas del reloj al ajuste de velocidad
deseada. El indicador luminoso junto al ON se
iluminara.

+ Desconexion: Gire el regulador en sentido
contrario a las agujas del reloj a la posicion
OFF. El indicador luminoso se apagara.

Con los botones de funcion

+ Conexion: Pulse el botdn correspondiente
una vez. El indicador luminoso junto al botén
seleccionado se iluminara.

+ Desconexion: Pulse el botdn de nuevo. El
indicador luminoso se apaga.

i NOTA:

+ El motor esta equipado con un interruptor de
seguridad. Desconecta el motor si el brazo (2)
se mueve. El indicador luminoso correspon-
diente indica que el aparato todavia se esta
listo para usarse.

* Baje el brazo de nuevo; mientras el indicador
luminoso esta todavia iluminado, el aparato
continua la funcion seleccionada. El motor
comienza autométicamente brevemente a un
ajuste de velocidad alta.

+ No deje el brazo méas de 15 segundos en
posicion vertical; de otro modo el indicador lu-
minoso se apaga. Después de bajar el brazo
el aparato permanece en modo desconexion.
Conecte el aparato con el regulador o pulse
un botén de funcion para continuar con el
funcionamiento.
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La maquina de amasado
Montaje y funcionamiento de la amasadora

/\ ATENCION:

¢ No manipule nunca la palanca (3) si el vaso
de batir esta acoplado. Este se volcara.

+ No utilice nunca la amasadora con el vaso de
la batidora acoplado

+ Llene de ingredientes hasta el maximos % del
bol.

1. Cubra el husillo motor del mezclador con la
tapa de seguridad (18):

- Inserte las dos cuchillas de la tapa de
seguridad en los huecos del aparato.

- Pulse el botdn (19) en la direccién de la
fleche y presione la tapa hacia abajo al
mismo tiempo.

- Suelte el botdn. La tapa de seguridad esta
acoplada firmemente al aparato.

2. Cubra el conector de la carcasa de la espiral
con la tapa (17):

- Ajuste la anilla del conector a la posicion
de abierto (12) OPEN.

- Acople la tapa en el anillo conector.

- Gire el anillo conector con la tapa hacia la
posicién de bloqueado LOCK.

3. Presione la palanca (3) con la mano derecha
en la direccién de la flecha. El brazo mévil se
levanta. Desplace el brazo mévil con la mano
izquierda al mismo tiempo hasta el tope. Se
debe oir un clic cuando el brazo movil queda
acoplado en su sitio. La palanca vuelve a su
posicion inicial.

4. Cologue el bol de mezclar de tal modo en su
soporte que el brazo esté encima de la
flecha A. Gire el bol de mezclar en el brazo en
la direccion de la fleche hasta el tope (LOCK).

5. Al usar el batidor de huevos (22) o el garfio
amasador (21) acople primero el protector
contra salpicaduras (11): Sujete el protector
contra salpicaduras con el collar hacia arriba
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10.

i NOTA:

+ Se pueden seleccionar dos huecos a la
izquierda o derecha en la parte inferior
del brazo.

* El protector contra salpicaduras esta mar-
cado con las palabras OPEN y LOCK.

Acople el protector contra salplcaduras de
manera que la marca de
abierto OPEN del brazo
quede debajo de la
flecha & (véase al
imagen). Desplace la
proteccién contra salpicaduras con las
pestafias guia en los huecos y bloquee hacia
LOCK.

Acople el disco protector (20) en la herramien-
ta a utilizar. El disco protector evita la contami-
nacién de masa en el husillo.

i NOTA:
Las dos pestafias guia del disco protector
deben asentarse en los huecos.

Monte la herramienta segun lo siguiente: Mue-
va el mandril hacia
arriba. Coloque el
extreme cuadrado de
la herramienta hasta el :
tope del husillo. Gire ] E——————
mandril de suelte rapido en sentido de las
agujas del reloj en el roscado de la herramien-
ta.

Ahora vierta los ingredientes en el bol de
mezclar.

/\ ATENCION:

No llene en exceso el recipiente; la cantidad
maxima de ingredientes esde 3 kg y 1,5
litros respectivamente para liquidos.

Presione la palanca (3) en la direccion de

la fleche y mueva el brazo mévil con la otra
mano lentamente. El brazo mévil debe blo-
quearse en su sitio con un clic.

Conecte el cable de alimentacién a una toma
de corriente con conexion a tierra de 220 —
240V~ 50/60 Hz.



11. Encienda el aparato, bien con uno de los boto-
nes de programa estandar o con el regulador.
Utilice la siguiente tabla. Los indicadores
luminosos correspondientes se iluminaran.

Cuadro de tipos de masa y accesorios

Tiposde  Herra- Boténo  Cantidad
masa mienta regulador
Masa
pgﬁa‘:naa(seaj" Garfio | MIXING
pan, ma: amasa- | boton/ max. 3 kg
quebradiza
dor |regulador
0 masa de
pasta)
Masa media | Varilla MIXI,N G
apesada de boton/
P EGG/MILK | méx. 3kg
(6., mezcla | mez- .
pastel) clar boton/
regulador
Varilla
Masa ligera |de mez-|EGG/MILK min. 200 ml
(ej., masa tor-| clar/ba- |  boton/ méx 3
itas, natillas) | tidor de | regulador '
huevos
Batidor [EGG/MILK min. 200 ml
Crema de boton/ méx 15|
huevos | regulador U
Batidor |[EGG/MILK |min. 4 eggs
Elljaerjode de botén/ max. 20
huevos | regulador eggs
i NOTA:

+ No llene inmediatamente todos los ingredien-
tes en el bol de mezclar cuando se vaya a
amasar una masa pesada. Comience ama-
sando solo harina, azucar y huevos. Aiada
los ingredientes liquidos lentamente durante
el amasado.

+ Los programas estandar de batir MIXING y
huevos y leche EGG/MILK finalizan automa-
ticamente después aproximadamente de 5

minutos.

Operacion de pausa

/N AVISO: Riesgo de lesiones.

+ Desconecte siempre el aparato, incluso bre-
vemente al interrumpir el amasado/la mezcla.
El indicador luminoso se apaga.

+ Espere a que el accesorio se detenga por
completo.

+ Siactiva la palanca (3) durante el funciona-
miento para elevar el brazo, un interruptor de
seguridad desactivara el motor. El accesorio
seguira rotando durante un breve periodo
de tiempo.

Fin del funcionamiento y extraccion

del recipiente

1. Desconecte el aparato. El indicador luminoso
se apaga.

2. Desenchufe de la red de alimentacion.

3. Presione la palanca (3); el brazo se eleva.

4. Retire la herramienta. Afloje el mandril de
suelte rapido en sentido contrario a las agujas
del reloj.

5. Gire el bol de mezclar en sentido contrario a
las agujas del reloj y extréigalas.

6. Afloje la masa con una espéatula y retirela del
bol de mezclar.

7. Limpie todos los componentes usados segun
las instrucciones en la seccién “Limpieza”.

La picadora
Instrucciones de uso de la picadora de carne

/\ AVISO: La cuchilla de la picadora de carne
(25) esta afilada

Manipule con mucho cuidado la cuchilla de la pi-

cadora durante el montaje y la limpieza. jPeligro

de lesionarse!

+ No muela piezas duras como huesos o casca-
ras.

+ Corte la carne en trocitos de aproximadamente
2,5 cm. Asegurese de que la carne no tiene
huesos ni tendones.
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+ Seleccione un disco (26) mas fino 0 mas grue-
S0 segun la finura deseada.

+ Cepille los discos con aceite vegetal o grasa.

+ Al picar came, coloque un recipiente debajo de
la salida.

+ Utilice el accesorio para el picadillo de carne
(28) para came o tubos de pasta de masa.

+ Prepare una zona para extender la pasta des-
pués si utiliza la picadora para hacer pasta.

Preparar salchichas
+ Puede utilizar pieles de salchicha naturales o

artificiales.

+ Sidecide utilizar pieles de salchicha naturales,
ablandelas primero en agua durante un tiempo.

+ Ate un extremo de la piel de salchicha.

+ Empuije la piel de salchicha sobre el accesorio
para salchichas.

+ La carne de salchicha se empuija a través del
accesorio para salchichas y la piel se va relle-
nando.

+ AsegUrese de que la piel de salchicha se relle-
ne sin tension, ya que la salchicha se expande
cuando se cuece o frie y la piel se puede
romper.

+Cuando la primera salchicha alcance la longitud
necesaria, compacte la salchicha en el extremo
del accesorio para salchichas con los dedos.

+ Gire la salchicha una o dos veces.

+ Hasta que haya cogido manejo, puede apagar
el aparato después de preparar cada salchicha.

Dar forma a las galletas

+ Prepare una zona para extender las galletas
después.

+ Utilice la guia (31) para crear diferentes formas
de la masa preparada para galletas.

+ Deslice la guia en el accesorio d la galleta
después de acoplar la carcasa de la espiral con
el accesorio para galletas (30) en el aparato.

+ Ajustelo a la forma de galleta deseada.

+ Sujete el hilo de la masa con una mano en la
salida y corte a la longitud deseada.
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Preparacion
Consulte también nuestras descripciones genera-
les en la pagina 3y 150.

1. Acople el bol de mezclar sin herramienta.

2. Cubra el eje impulsor del motor de mezcla con
la tapa de seguridad (18):

- Inserte los dos ganchos de la tapa de
seguridad en los huecos del aparato.

- Presione el botén (19) en la direccion de la
fleche y presione la tapa de seguridad al
mismo tiempo.

- Suelte el boton. La tapa de seguridad esta
firmemente acoplada al aparato.

3. Elconector de la carcasa de la espiral del
aparato esta protegido por la tapa (17). Gire
la tapa hacia OPEN y extréigala. La anilla del
conector (12) se coloca y debe estar en posi-
cién. Acople la carcasa de la espiral (14) con
el llenador en la parte superior en el impulsor
de la espiral y gire la anilla del conector hacia
el bloqueo LOCK.

4. Coloque la bandeja de llenado (15) de manera
que el conector de la bandeja del llenador esté
encima de la carcasa del motor.

5. Deslice la espiral (24) en la parte horizontal de
la espiral hasta que el eje encaje en su sitio
mecanicamente.

El montaje de los accesorios se describe en los
siguientes capitulos. Prepare la picadora de came
segun el uso deseado.

Montaje de la picadora de carne (véase Fig. A)
Siga los pasos del capitulo “Preparacion”.

6. Coloque la cuchilla (25) en el eje de la espiral
con los bordes afilados hacia fuera.

7. Seleccione un disco (26). Observe los huecos
en la carcasa de la espiral mientras acopla el
disco.

8. Gire la anilla de bloqueo (13) en el sentido de
las agujas del reloj en la carcasa de la espiral.

Encontrara mas detalles en la seccidn “Funciona-
miento de la picadora de carne”.



Montaje del accesorio para salchichas
(véase Fig. B)
Siga los pasos en el capitulo “Preparacion”.

+ Siga los pasos debajo si esta utilizando mezcla
de salchicha ya preparada:

6. Primero coloque el adaptador (29) en el
eje de la espiral. Observe los huecos de la
carcasa de la espiral.

7. Inserte el accesorio de la salchicha (27) en
la anilla de bloqueo (13).

8. Gire la anilla de bloqueo con el accesorio
en el sentido de las agujas del reloj en la
carcasa de la espiral.

* Monte primero una cuchilla y un disco en los
puntos 6 y 7 segun la seccion “Montaje de la
picadora de carne” si quiere picar carne y hacer
salchichas en una unica operacion. Finalmente
inserte el accesorio de salchichas en la anilla
de bloqueo.

8. Gire la anilla de bloqueo con el accesorio
de la salchicha en la carcasa de la espiral.

Encontrara mas detalles en la seccidn “Funciona-
miento de la picadora de camne”.

Montaje del accesorio para saquitos de masa
orientales (véase Fig. C)
Siga los pasos del capitulo “Preparacion”.

6. Coloque el accesorio para el picadillo de came
(28a) en €l eje de espiral. Observe los huecos
en la carcasa de la espiral.

7. Inserte el accesorio para el picadillo de carne
(28b) en la anilla de sujecion (13).

8. Gire la anilla de sujecion con el accesorio para
picadillo de carne en sentido de las agujas del
reloj en la carcasa de la espiral.

Encontrara mas detalles en la seccidn “Funciona-
miento de la picadora de came”.

Montaje del accesorio para galletas
(véase Fig. D)
Siga los pasos del capitulo “Preparacion”.

6. Primero coloque el adaptador (29) en el eje de
espiral. Observe los huecos de la carcasa de
la espiral.

7. Coloque el accesorio de las galletas (30) en el
adaptador. Observe los huecos en el acceso-
rio para galletas.

8. Gire la anilla de sujecion (13) en sentido de
las agujas del reloj en la carcasa de la espiral.

Encontrara mas detalles en la seccidn “Funciona-
miento de la picadora de camne”.

Montaje del accesorio para pasta (véase Fig. E)
Siga los pasos del capitulo “Preparacion”.

6. Seleccione el accesorio para pasta (32).

7. Coloque el accesorio en el eje de la espiral.
Observe los huecos de la carcasa de la espi-
ral.

8. Gire la anilla de sujecion (13) en el sentido de
las agujas del rejo en la carcasa de la espiral.

Encontrara mas detalles en la seccién “Funciona-
miento de la picadora de carne”.

Funcionamiento de la picadora de carne

/N AVISO: Peligro de dafios fisicos

+ El eje motor de la amasadora comienza a
girar, cuando el aparato esté conectado. No
toque el eje motor giratorio durante el funcio-
namiento

* Por su propia seguridad tenga siempre aco-
plado el bol de mezclar.

+ Utilice siempre el manipulador suministrado
(16). No inserte los dedos o herramientas en
el llenador

/\ ATENCION:

* No utilice nunca la amasadora con el vaso
de batir. Cubra el eje motor del motor de batir
con la tapa de seguridad (18).

9. Coloque los trocitos de carne (pasta de carne/
mezcla de salchichas o0 masa) en la bandeja
de llenado y en el llenador.
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10. Conecte el cable de alimentacion a una toma
de corriente con conexion a tierra perfecta-
mente instalada de 220 — 240 V~ 50/60 Hz.

11. Conecte el aparato, bien con el bot6n Picar
GRINDING del programa estandar o con el
regulador. El indicador luminoso correspon-
diente se ilumina.

12. Si es necesario, empuije la came 0 masa con
el empujador (16).

Paro del funcionamiento

1. Desconecte el aparato. El indicador luminoso
se apagara.

2. Desconecte de la red de alimentacion.

3. Desmonte todas las piezas del picador de
came.

4. Limpie todas las piezas segun lo descrito en la

seccion “Limpieza”.

5. Cubra el conector de la carcasa de la espiral
con la tapar (17): Gire la anilla de conexion
con la tapa hacia el bloqueo LOCK.

La batidora
Instrucciones de uso de la batidora

/\ AVISO: La cuchilla (1e) del interior de la
batidora esta muy afilada

+ No introduzca las manos en el vaso de batir
montado

+ Manipule la cuchilla de la batidora con mucho
cuidado. Existe el peligro de lesionarse
especialmente al retirar la cuchilla del vaso de
batir, vaciar y limpiar el vaso de batir.

+ NO vierta ingredientes liquidos mas calientes
que 60 °C en el vaso de batir. Peligro de
quemaduras

/\ AVISO: Peligro de dafios fisicos

+ El eje motor de la amasadora comienza a
girar, cuando el aparato esta conectado. No
toque el eje motor giratorio durante el funcio-
namiento

+ Por su propia seguridad tenga siempre aco-
plado el vaso de batir.

/\ ATENCION:

+No manipule nunca la palanca (3) si el vaso
de batir esta acoplado. El vaso de batir se
podria volcar.

+ No coloque ingredientes duros como frutos
secos 0 granos de café en e | vaso de batir.

+ La cuchilla del vaso de batir no es adecuada
para picar cubitos de hielo.

i RECOMENDACIONES:

+ Al preparar bebidas con hielo picado afiada
solamente los cubitos de hielo durante el pro-
ceso. Los cubitos de hielo se picaran durante
el proceso de batir.

No utilice la batidora sin ingredientes

Cologue el vaso de batir sobre una superficie
firme y solida durante el llenado. Asi es mas
facil acoplar la tapa.

No supere la capacidad méxima (1500 ml)
segun lo indicado en el vaso de batir.

Acople la tapa de manera que la pestafia
redonda coincida con la boca del vaso de batir.
Ponga en funcionamiento el aparato después
de acoplar la tapa y ajustar el tope.

No retire la tapa durante el funcionamiento

El programa estandar de zumo de frutas FRUIT
JUICE termina automéaticamente después
aproximadamente de 2 minutos.

Montaje del vaso de batir
Véase la imagen de la pagina 4.

Compruebe el premontaje. La anilla de seguridad
(1c), la junta anular (1d), el conjunto de la cuchilla
(1e) el acoplamiento roscado (1f) debe montarse
en el orden correcto.

/\ ATENCION:

+ No olvide colocar la junta anular en el conjun-
to de la cuchilla, si no el vaso de batir puede
tener fugas.

+ No acople torcido el acoplamiento roscado.

+ Ellado abierto de la junta anular se nivel con
el acoplamiento roscado.



Preparacion

1. Acople el bol de mezclar si herramienta.

2. Cubra el conector de la carcasa de la espiral
con la cubierta (17):

- Ajuste la anilla del conector (12) a la posi-
cion abierta OPEN.

- Acople la cubierta en el anillo conector.

- Gire el anillo conector con la tapa hacia la
posicién de bloqueo LOCK.

3. Retire la tapa de seguridad (18) desde el eje
motor de la batidora: Pulse el boton (19) en
la direccion de la flecha y levante la tapa de
seguridad al mismo tiempo.

4. Corte todos los ingredientes en trozos peque-
fios.

5. Llene el vaso de batir con los ingredientes.
Observe la capacidad maxima.

6. Pulse latapa (1b) en el vaso de batir. El vaso
de batir debe estar perfectamente sellado.

7. Cierre la tapa con el tope (1a). Observe los
huecos en el lado interior de la tapa. Gire el
tope en sentido de las agujas del reloj para
apretar.

Montaje y funcionamiento de la batidora

8. Coloque el vaso de la batidora en el eje motor
de la batidora.

i NOTA:

Al conectar el vaso de batir, la anilla de
seguridad montada presiona el interruptor
de seguridad del motor. Montaje incorrecto
evitara el funcionamiento de la batidora.

9. Conecte el cable de alimentacion en una toma
con conexion a tierra correctamente instalada
de 220 — 240 V~ 50/60 Hz.

10. Encienda el aparato, bien con el botén del
programa estandar de batir MIXING o con el
regulador. El indicador luminoso correspon-
diente se iluminara.

Rellenar con ingredientes

1. Desconecte el aparato.

2. Llene de ingredientes o especias a través de
la abertura del tope.

3. Cierre la tapa o la abertura del tope de nuevo.
4. Siga el funcionamiento.

Paro del funcionamiento

1. Desconecte el aparato. El indicador luminoso
se apaga.

Desenchufe de la red de alimentacion.
Retire el vaso de batir.

Retire la tapa antes de verter el contenido.
Limpie todas las piezas usadas segun lo
descrito en “Limpieza”.
6. Cubra el eje motor de batir con la tapa de

seguridad (18).

i NOTA IMPORTANTE:

No almacene zumos de futras o alimentos
acidos en recipientes metalicos.

[SANE N S
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Limpieza
/N AVISO:
+ Desconecte de la alimentacion antes de
limpiar.

+ No sumerja el aparato en agua. Puede provo-
car electrocucion o incendio.

/\ ATENCION:

+ No use cepillos metalicos ni otros utensilios
abrasivos para limpiar.

* No use agentes limpiadores agresivos ni
abrasivos.

Carcasa del motor

+ Limpie la carcasa solo con un pafio himedo
y un chorrito de jabdn liquido. Seque con un
pafio.

Accesorios de la amasadora y de la picadora
de carne

/\ ATENCION:

Los accesorios no pueden ponerse en el lavava-
jillas. El calor y los agentes limpiadores agresi-
vos pueden deformar o decolorar los accesorios.

+ Las partes que hayan entrado en contacto con
los alimentos se pueden enjuagar con agua.
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+ Aclare con agua limpia y seque completamen-
te.

+ Cepille algunos discos de picar carne con
aceite vegetal después de secar.

Accesorios de la batidora

Limpieza preliminar
Llene el vaso de batir hasta la mitad de agua y

haga funcionar el aparato durante aproximada-
mente 10 segundos. Deseche el liquido.

+ Retire el vaso de batir para limpiar completa-
mente.

/\ AVISO: Peligro de dafios fisicos

La cuchilla y el conjunto de la cuchilla estan muy
afilados. Manipule con gran cuidado durante el
desmontaje, limpieza y montaje.

+ Desmonte siempre el vaso de batir después de
usar.

+ Desenrosque el acoplamiento roscado del vaso
de batir.

+ Retire el conjunto de la cuchilla y la junta anular
del acoplamiento roscado.

+ Retire la anilla de seguridad del vaso de batir.
Utilice el roscado del vaso de batir.

Vaso de batir

+ Elvaso de cristal del recipiente de batir se pue-
de lavar en agua con jabdn. Aclare con agua
limpia y seque completamente.

Anilla de sequridad, Junta anular, Conjunto de

cuchilla y acoplamiento roscado

+ Aclare estos componentes solo brevemente en
agua caliente.

+ Monte el vaso de cristal en orden inverso
después de limpiar y secar. Obser la imagen de
la pagina 4.

Almacenamiento

+ Limpie el aparato conforme a las instrucciones.
Asegurese de que todos los accesorios estan
completamente secos.
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* Le recomendamos que guarde el aparato en el
embalaje original si no va a utilizar el aparato
durante un largo periodo de tiempo.

+ Mantenga siempre el aparato fuera del alcance
de los nifios en un lugar seco y bien ventilado.

Resolucion de problemas
El aparato no funciona.

Posible causa:
El aparato no recibe suministro eléctrico.

Solucién:

+ Compruebe la toma con otro aparato.

+ Enchufe el cable correctamente.

+ Compruebe el disruptor de circuito principal.

Posible causa:
El aparato esta defectuoso.

Solucion:
+ Pdngase en contacto con nuestro centro de
SErvicios o con un especialista.

Otras causas posibles:

El aparato esta equipado con interruptores de
seguridad.

Evitan que el motor arranque de manera fortuita.

Solucién:

+ Comprobar la posicion correcta de
- brazo mévil (2)
- vaso de batir (1) 0
- tapa de seguridad (18).

Recetas recomendadas

Mezcla esponjosa (receta basica)
Ingredientes:

250 g de mantequilla blanda o margarina, 250 g
de azdcar, 1 saquito de azucar con vainilla o 1
saquito de citronade, 1 pizca de sal, 4 huevos,
500 g de harina de trigo, 1 saquito de levadura
pastelera, aprox. 1/8 de litro de leche.

Preparacion:
Coloque la harina blanca con el resto de ingre-

dientes en el bol de mezclar; mezcle con el garfio
amasador durante 30 segundos a un ajuste de



velocidad baja, luego aproximadamente 3 minutos
a un ajuste de velocidad alta. Engrase el molde
pastelero o clbralo con papel para pasteleria,
liénelo con la masa y cuézala. Pruébelo antes de
sacarlo del horno: pinche el pastel con un palillo
de madera puntiagudo en el centro. Si la masa no
se pega el pastel ya esta listo. Vuelque el pastel
sobre una rejilla para pan y déjelo enfriar.

Horno convencional:
Bandeja: 2
Temperatura: Horno eléctrico: superior e

inferior a 175-200°, homno de
gas: Posicién 2-3
Tiempo de coccién:  50-60 minutos
Puede modificar la receta segun sus preferencias,
por ejemplo con 100 g de pasas, 100 g de frutos
secos 0 100 g de chocolate rallado. No hay limites
a su imaginacion.

Rollos de linaza

Ingredientes:

500-550 g de harina de trigo, 50 g de linaza, 3/8
de litro de agua, 1 cubo de levadura (40 g),

100 g de requeson bajo en grasas, bien seco,

1 cucharadita de sal.

Para la cobertura: 2 cucharadas de agua.

Preparacion:

Empape linaza en 1/8 | de agua tibia. Vierta el
resto de agua tibia (1/4 1) en el bol de mezclar,
bata la levadura en él, afiada cuajada y mezcle

a un ajuste de alta velocidad (o el programa
MIXING). La levadura debe estar completamente
disuelta. Eche la harina con la linaza y la sal en

el bol de mezclar. Amase con el regulado a un
ajuste de velocidad baja e incremente la velocidad
lentamente durante otros 3-5 minutos. Cubra la
masa y apartela en un lugar caliente durante 45-
60 minutos. Saque la masa del recipiente y forme
16 rollos con ella. Cubra la bandeja con papel
para pasteleria humedo. Ponga los rollos encima,
apértelos durante 15 minutos, unte con agua tibia
y cuézalos.

Horno convencional:

Bandeja: 2

Temperatura: Horno eléctrico: Superior e
inferior a 200- 220° (Preca-
lentar durante 5 minutos),
Horno de gas: Posicion 2-3

Tiempo de coccion:  30-40 minutos

Crema de chocolate

Ingredientes:

200 ml de nata, 150 g bafio de chocolate semi-
dulce, 3 huevos, 50-60 g azucar, 1 pizca de sal,
1 bolsita de vainilla, 1 cuchara de brandy o ron,
virutas de chocolate.
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Preparacion:

En el bol para batir, bata la nata con el batidor de
huevos, retire del bol y coléquelo en un lugar frio.
Derrita el recubierto de chocolate segun las
instrucciones del envase. Mientras tanto bata los
huevos, azdcar, vainilla, brandy o ron y sal con el
batidor de huevos en el ajuste de velocidad méas
alto (o programe EGG/MILK) en el bol de mez-
clar hasta que esté cremoso. Afiada el chocolate
fundido y remueva al ajuste de velocidad més alto.
Deje alguna de la crema montada para decorar.
Eche el resto de crema en la pasta cremosa y
remueva brevemente a un ajuste de velocidad
bajo (0 programe MIXING). Decore la crema de
chocolate y sirva bien fria.

Receta basica de masa de pasta
Ingredientes:

600 g harina, 400 g sémola, 6 huevos, 10 g sal,
2 cl aceite (aceite de oliva)

Preparacion:

Mezcle la harina y sémola. Rompa los huevos

y colbquelos con aceite de oliva y sal en el bol
de mezclar. Ponga en marcha la méaquina con

el garfio amasador a una ajuste de velocidad
baja (o programa MIXING) y afiada la mezcla de
harina/sémola. Amase la masa a un velocidad
baja con el regulador. Incremente ligeramente la
velocidad durante otros 3-5 minutos hasta que
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la masa esté homogénea y brillante. Al principio
parece como si la sémola no se va a disolver.
Reduzca la velocidad cuando la masa se quede
mas uniforme. La masa no debe estar muy seca
al principio. Afiada una gota de aceite o de agua

a la vez si es demasiado sélida. Afiada sémola

si es demasiado blanda. Modele la masa en una
bola y deje al menos durante 20 minutos cubierta
con un trapo. Mientras tanto monte la picadora

de carne con un accesorio de pasa. Divida la
masa en 2 - 3 porciones. Tome una porcién para
procesar y deje el resto cubierto debajo del trapo
para que no se seque. Coloque la masa, que esta
espolvoreada con algo de harina donde se hace la
pasta. Seleccione un ajuste de velocidad baja con
el regulador hasta que tenga la rutina necesaria.
Después puede incrementar la velocidad un poco.
Para obtener mejores resultados utilice la pasta in-
mediatamente, cocien “al dente” con mucha agua
con sal hirviendo. Observe que la pasta fresca
tiene un tiempo de coccion inferior: 1 - 3 minutos,
dependiendo del tamafio y espesor. La pasta
ligeramente seca necesita 1 minuto més, la pasta
seca otros 5 minutos.

Datos técnicos

MOEIO: ..o PC-KM 1004
Alimentacion: .........ccccveveeeee. 220-240 V/~, 50/60 Hz
Potencia nominal de consumo: .................. 1200 W
Potencia maxima de consumo: .................. 1400 W
Nivel de presion del sonido:.........c.eeveeen. 84 dB(A)

ProtecCion Clase: ..........oueeeueeremmmreesemeeesseeeens I
Peso neto (aparato basico con el bol de
mezclar y la herramienta de amasar):...ca. 9,20 kg

Sujeto a cambios sin previo aviso.

Este dispositivo cumple con todas las directrices
CE actuales, como la directriz de compatibilidad
electromagnética y de bajo voltaje, y esta fabrica-
da segun las Ultimas normas de seguridad.
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Eliminacién - Significado del simbolo
“cubo de basura”

Cuide del medio ambiente, no deseche aparatos
eléctricos con los residuos domésticos.

Deseche los aparatos eléctricos obsoletos o
defectuosos en los puntos de recoleccion munici-
pales.

Ayude a evitar potenciales impactos medioam-
bientales y en la salud por una eliminacién de
residuos inadecuada.

Contribuye al reciclaje y otros modos de uso de
aparatos eléctricos y electrénicos viejos.

Su municipalidad le proporcionara informacion
sobre los puntos de recoleccion.
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Norme di sicurezza generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio,

leggere molto attentamente le istruzioni per l'uso

e conservarle con cura unitamente al certificato di

garanzia, allo scontrino e, se possibile, alla scatola

di cartone con la confezione interna. Se passate

I'apparecchio a terzi, consegnate anche le istruzio-

ni per 'uso.

+ Utilizzare 'apparecchio esclusivamente per
scopi privati e conformemente al tipo di appli-
cazione previsto. Questo prodotto non & stato
concepito ai fini di un impiego in ambito indu-
striale.

Non utilizzarlo all'aperto. Proteggerlo dal calore,
nonché dallesposizione diretta ai raggi solari

e dall'umidita (non immergerlo mai in sostanze
liquide) e tenerlo a distanza da oggetti con
spigoli affilati. Non utilizzare I'apparecchio con
le mani umide. Nel caso in cui si bagni o si
inumidisca I'apparecchio, staccare immediata-
mente la spina.

+ Disattivare I'apparecchio e staccare sempre la
spina dalla relativa presa (prendendo in mano
la spina, non tirando il cavo) allorché non si
utilizza l'apparecchio, quando si applicano degli
accessori oppure nel caso in cui lo si debba
pulire o si siano manifestate anomalie.

+ Non mettere in funzione I apparecchio senza
sorveglianza. Spegnere sempre I'apparecchio,
se si desidera uscire dalla stanza. Estrarre la
spina dalla presa.

+ Controllare regolarmente che I‘apparecchio e il
cavo non presentino tracce di danneggiamento.
In tal caso I'apparecchio non deve pil essere
utilizzato.
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+ Non tentare di riparare 'apparecchio, bensi
rivolgersi a un tecnico autorizzato. Al fine di
evitare l'insorgere di situazioni di pericolo, si
raccomanda di contattare il costruttore, il nostro
servizio di assistenza tecnica o un tecnico
ugualmente qualificato per la sostituzione del
cavo di alimentazione difettoso con un cavo
equivalente.

¢ Utilizzare esclusivamente accessori originali.

+ Rispettare le seguenti “Speciali norme di sicu-
rezza’.

Simboli per questo manuale di istruzioni per I
uso

Le indicazioni importanti per la propria sicurezza
sono indicati appropriatamente. Osservare assolu-
tamente queste indicazioni, per evitare incidenti e
danni all’ apparecchio:

£\ AWVISO:
Previene i rischi della propria salute ed indica
possibili rischi di ferite.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per I apparecchio o altri
oggetti.

i NOTA:
Mette in risalto consigli ed informazioni.

Bambini e persone fragili

* Per sicurezza tenere 'imballaggio (sacchetto
di plastica, scatola, polistirolo, ecc,) fuori dalla
portata dei bambini.

/N AWVISO!
Non lasciar giocare i bambini piccoli con la
pellicola. Pericolo di soffocamento!

+ Quest'apparecchio non & destinato all'uso da
parte di persone (compresi i bambini) con capa-
cita fisiche, psichiche, sensorie o intellettive
limitate, 0 da persone sprovviste della necessa-
ria esperienza e conoscenza, ad eccezione del
fatto che cio avvenga sotto la sorveglianza di
una persona responsabile ed addetta alla loro
sicurezza, o che ricevano da questa persona
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istruzioni su come debba essere utilizzato
I'apparecchio.

+ Evitare che i bambini giochino con I'apparec-

chio.

Precauzioni di sicurezza speciali per
questo apparecchio

/\ AWVISO: Rischio di lesione!

 Spegnere I'apparecchio e scollegarlo dall'ali-
mentazione principale prima di cambiare
accessori o unita che si muovono durante il
funzionamento.

+ Prima di accendere I'apparecchio assicurarsi
che l'accessorio sia montato correttamente.

+ Lalbero guida dellimpastatrice inizia a girare
quando I'apparecchio & acceso. Non toccare
I'albero guida girevole durante il funzionamen-
to! Per la propria sicurezza montare sempre
il recipiente per miscelare anche se si usa
I'apparecchio come frullatore o tritacarne.

+ Durante 'uso, non devono esserci oggetti, ad
es. cucchiai o raschietti, nel recipiente.

+ Non manomettere gli interruttori di sicurezza.

/\ ATTENZIONE: Rischio di sovraccarico!
Utilizzare I'apparecchio sia come impastatrice
che come tritacarne o impastatore. Non usare
piu di una funzione contemporaneamente.

+ Collocare 'apparecchio su una superficie piana,

non inclinata e stabile.

+ L'apparecchio deve essere utilizzato esclusiva-

mente per alimenti.

+Non spostare I'apparecchio quando esso € in

funzione; spegnerlo e scollegarlo dall'alimen-
tazione. Afferrare sempre I'apparecchio con
entrambe le mani!

Uso previsto

Questo apparecchio € destinato ad uso come
¢ Macchina per impastare / miscelare per la

preparazione di impasti, creme, panna, chiara
d'uovo montata;

+ Frullatore per fare purée, sbhattere o miscelare;



« Tritacarne per triturare alimenti. E possibile
realizzare impasti con diversi accessori.

E progettato esclusivamente per questo scopo e
pud essere usato solo a tale scopo.

Puo essere utilizzato solo nel modo descritto in
questo manuale d'istruzione.

Il dispositivo non pud essere utilizzato per scopi
commerciali.

Qualsiasi altro uso & considerato non idoneo e
pud determinare guasti alla proprieta e anche alle
persone.

II produttore non si assume alcuna responsabilita
per guasti derivanti dall'uso diverso dallo scopo
previsto.

Descrizione delle parti / pezzi forniti

Panoramica dei controlli a pagina 3:

Contenitore per miscelare

Braccio girevole

Leva a sinistra / abbassamento del braccio

Tasto MIXING (Miscelare)

Tasto EGG/MILK (Uovallatte)

Tasto FRUIT JUICE (Succo di frutta)

Tasto GRINDING (Macinare)

Manopola di controllo

Alloggiamento del motore

Recipiente per miscelare

Protezione schizzi

Anello di connessione

Anello di blocco

Riempitore alloggiamento a tubo

Vassoio di riempimento

Spingitore

Coperchio per il connettore dell'alloggiamento

a tubo

18 Coperchio di sicurezza per 'unita frullatore

19 Tasto di rimozione / accessorio per coperchio
di sicurezza

20 3 dischi di protezione

21 Gancio di miscelazione

22 Sbattiuova

23 Gancio impastatrice

O N O WwN -
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lllustrazione dell’assemblaggio contenitore per
miscelare a pagina 4:

1 Contenitore per miscelare

1a Dispositivo di arresto

1b Coperchio

1c Anello di sicurezza

1d Anello della guarnizione

1e Assemblaggio lame

1f  Unita filettata

lllustrazioni A - E all’'ultima pagina:

24 Tubo

25 Lama

26 3 filtri (fine, medio, grezzo)

27 Accessorio per salsicce

28 Accessorio a 2 pezzi “kebbe”

29 Adattatore

30 Accessorio per biscotti

31 Guida biscotti

32 4 accessori per pasta (diverse forme di pasta)

Disimballaggio dell’apparecchio

1. Rimuovere limballaggio dal dispositivo.

2. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio
come pellicola di plastica, materiale di riempi-
mento, fili per cavi e imballaggio.

3. Controllare che tutte le parti siano nella confe-
zione.

i NOTA:

Potrebbe esserci polvere e residui di produzione
sul dispositivo. Si consiglia di pulire il dispositivo
come descritto in “Pulizia”.

Istruzioni d’'uso generali

Collegamento elettrico

Controllare che la tensione domestica corrisponda
alla tensione riportata sulla targhetta dell'apparec-
chio.

Funzionalita

+ |apparecchio € dotato di interruttori di sicurez-
za. |l funzionamento non € possibile

- con coperchio di sicurezza (18) montato 0
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- con contenitore di miscelazione montato e

- se il braccio girevole € bloccato in posizione.
+ Lapparecchio & utilizzato sia con manopola

di controllo varilae in modo continuo che con i
tasti di programmazione standard.

+ Con la manopola di controllo & possibile
impostare la velocita in modo variabile. Iniziare
sempre a velocita lenta. Aumentare lentamente
la velocita. La manopola di controllo non ha
funzione se usta come programma standard.

* | programmi standard presentano un'impo-
stazione di velocita predefinitia. | programmi
standard non presentano funzione quando si
avvia I'apparecchio con la manopola di control-
lo. Finché un programma standard & attivo non
& necessario selezionare un altro programma
standard.

Utilizzare i tasti funzione per i seguenti programmi
standard:

Tasti Impastatri- Trita-  Frullatore
ce carne
MIXING  |Impastare /
4 | )
(Miscelare) |miscelare
EGG/MILK Miscelare /
5 |(Uovallat-
shattere
te)
FRUIT .
JUICE nghare /
6 . miscelare /
(Succo di fare a pure
frutta) P
Tritare
7 GRINDING carne /
(Tritare) fare un
impasto

+ |l controllo elettronico della velocita evita il
sovraccarico del motore. | rpm sono ridotti
automaticamente in caso di sovraccarico.

/\ ATTENZIONE:
Non usare I'apparecchio per pit di 10 minuti di
continuo. Lasciarlo raffreddare per 10 minuti.
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Accensione / Spegnimento

Con la manopola di controllo

+ Accensione: Girare la manopola in senso
orario allimpostazione della velocita desiderata.
La spia luminosa accanto a ON si accende.

+ Spegnimento: Girare la manopola in senso
anti orario su OFF. La spia luminosa si spegne.

Con | tasti funzione

+ Accensione: Premere una volta il tasto rispet-
tivo. L'indicatore accanto al tasto selezionato si
accende.

+ Spegnimento: Premere nuovamente il tasto.
L'indicatore luminoso si spegne.

i NOTA:

+ |l motore & dotato di un interruttore di sicu-
rezza. Questo spegne il motore se il braccio
(2) viene girato. La spia luminosa mostra che
I'apparecchio & ancora pronto per ['uso.

+ Abbassare il braccio nuovamente; mentre
l'indicatore luminosa € ancora acceso I'ap-
parecchio continua la funzione selezionata. Ii
motore si avvia lentamente ad un'impostazio-
ne di velocita alta.

+ Non lasciare il braccio per pit di 15 secondi
in posizione diritta; altrimenti lindicatore
luminoso si spegne. Dopo aver abbassato
il braccio I'apparecchio resta in modalita spen-
ta. Accendere I'apparecchio con la manopola
di controllo o premere un tasto funzione per il
funzionamento continuo.

Impastatrice

Assemblaggio e funzionamento dell'impasta-
trice

/\ ATTENZIONE:

+Non mettere mai in funzione le leva (3) se
il contenitore di miscelazione & montato! Il
contenitore di miscelazione cadra.

+ Non usare mai limpastatrice con il contenito-
re di miscelazione montato!

+ Riempire la ciotola di riempimento di max. %
con gli ingredienti.



. Coprire l'albero guida dellasse di miscelazio-

ne con il coperchio di sicurezza (18):

- Inserire i due ganci del coperchio di sicu-
rezza negli incavi dell'apparecchio.

- Premere il tasto (19) nella direzione della
freccia e premere il coperchio di sicurezza
verso il basso contemporaneamente.

- Rilasciare il tasto. Il coperchio di sicurezza
€ montato per bene all'apparecchio.

. Coprire il connettore dell'alloggiamento a

tubo con il coperchio (17):

- Impostare I'anello del connettore (12) in
posizione OPEN.

- Montare il coperchio all'anello del connetto-
re.

- Girare I'anello di connessione con il coper-
chio vero la posizione LOCK.

. Premere la leva (3) con la mano destra in

direzione della freccia. Il braccio oscillante si

muove verso l'alto. Spostare il braccio oscillan-
te con la mano sinistra contemporaneamente
allarresto limite. Il braccio oscillante deve
bloccarsi in posizione. La leva ritorna indietro
alla posizione iniziale.

. Mettere la ciotola per miscelare in modo che il

supporto con limpugnatura sia sopra la freccia

A Girare la ciotola di miscelazione allimpu-

gnatura in direzione della freccia all'arresto

limite (LOCK).

. Quando si usa lo sbattiuova (22) o il gan-

cio di miscelazione (21) montare prima la

protezione (11): tenere questultima con il collo
verso ['alto.

i NOTA:

+ E possibile vedere i due incavi a sinistra e
a destra sul lato inferiore del braccio.

+ La protezione € segnata con le parole
OPEN e LOCK.

Montare la protezione sul braccio in modo che
il segno OPEN sia sotto
la freccia & (vedi
immagine). Spostare la
protezione con le linguet-
te guida negli incavi e
bloccare verso LOCK.

10.

1.

Montare il disco protettivo (20) allo strumento
da usare. Il disco protettivo previene la conta-
minazione dell'asse guida con limpasto.

i NOTA:
Le due linguette guida del disco protettivo
devono essere sugli incavi dell'utensile.

Montare I'utensile come segue: Spostare il
rilascio rapido. Mettere &

I'estremita quadrata
dell'utensile allarresto
limite nell'asse guida. - »
Girare il rilascio rapido %
in senso orario sulla filettatura dell'utensile.
Ora mettere gli ingredienti del recipiente.

/\ ATTENZIONE:

Non riempire eccessivamente I'apparecchio;
la quantita massima di ingredienti & 3 kg e
1,5 litri rispettivamente per i liquidi.

ITALIANO

Premere la leva (3) nella direzione della freccia
e spostare il braccio di oscillazione con laltra
mano lentamente verso il basso. Il braccio di
oscillazione deve bloccarsi in posizione.
Collegare il cavo di corrente ad una presa a
parete installata correttamente € a terra da
220 - 240 V~ 50/60 Hz.

Accendere l'apparecchio con uno dei tasti
programma standard oppure con la manopola
di controllo. Usare la seguente tabella. La spia
di esercizio si accende.

Tabella tipi di impasti e utensili

Tipo di Utensi- Tasto o Quantita
impasto le manopola di
controllo
Impasto
pesante (ad Gancio Tasto
€s. pane, MIXING /
| per max. 3 kg
pasta brisée| . manopola
. impasto | .
0 impasto di controllo
per pasta)
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Tipo di

impasto

Utensi-
le

Tasto o
manopola di
controllo

Quantita

/N\ AWISO: Rischio di lesione!

Se si attiva la leva (3) durante il funzionamen-
to per sollevare il braccio, un interruttore di

Impasto da Tasto sicurezza disattiva il motore. L'accessorio
medio a Gan- | MIXING/ continuera a ruotare ancora per un po.
pesante cio di Tasto max. 3 kg
(a,d €s. Mmisce- EGGIMILK/ Fine del funzionamento e rimozione della
miscela per |lazione | manopola scodella
:Omri)z)sto di controllo 1. Spegnere 'apparecchio. La spia luminosa di
. spegne.
l(i%g:;o G:rnr?:io Tasto 2. Scollegare il dispositivo dall'alimentazione
e |oare /| EGGIMILK/ |min. 200 mi principale.
efcré e | sbatiis- manopola max. 3 | 3. Premere la leva (3) verso il basso per solleva-
P Pe, di controllo re il braccio.
crertqa ova 4. Rimuovere l'utensile. Liberare il rilascio rapido
pasticcera) girando in senso anti orario.
) Tasto ) 5. Girare il recipiente di miscelazione in senso
Crema Sbattiu- EGGIMIL:(/ min. 2205n|]| orario e fimuoverlo.
ova r.nanopo a | max.i, 6. Rimuovere limpasto con una spatola e rimuo-
di c;nttrollo verlo dalla scodella per miscelare.
aslo i 7. Pulire tutti i componenti come descritto in
Chiara |Sbattiu-| EGG/MILK /| ™™ 4 uova o
: max. :
d’'uovo ova | manopola
. 20 uova
di controllo Tritacarne
i NOTA: Istruzioni d’uso del tritacarne

+ Non mettere subito gli ingredienti nella ciotola
di miscelazione se limpasto &€ molto pesante.
Iniziare ad impastare solo farina, zucchero e

/N AWISO:
La lama del tritacarne (25) & molto tagliente!
Maneggiare la lama del tritacarne durante I'as-

uova. Aggiungere gli ingredienti liquidi lenta-
mente durante limpasto.

| programmi standard MIXING e EGG/MILK
terminano automaticamente dopo ca. 5 minu-
fi.

Funzionamento con pausa

/\ AWVISO: Rischio di lesione!

Spegnere sempre I'apparecchio, anche

per una breve interruzione del processo di
impastatura / miscelazione. La spia luminosa
di spegne.

Attendere che I'accessorio si fermi completa-
mente!

semblaggio e puliria con grande cura! Rischio di
lesione!

Non tritare parti dure come ossa o gusci di
conchiglia.

Tagliare la carne a pezzetti di ca. 2,5 cm. Assi-
curarsi che le ossa e i tendini siano nella carne.
Selezionare un filtro piu fine o piu grezzo (26)
secondo il livello di finezza desiderato.
Spazzolare il filtro con dell'olio vegetale o del
grasso.

Se si trita carne, mettere un contenitore sotto
luscita.

Utilizzare I'accessorio “kebbe” (28) per i tubi di
carne e impasto per pasta.



+ Preparare un’area per spalmare la pasta dopo
aver usato il tritacarne come macchina per la
pasta.

Come fare salsicce

+ E possibile utilizzare pelle per salsicce naturale
o artificiale.

+ Se si decide di usare pelle per salsicce natura-
le, inumidirla prima in acqua per un po’.

+ Annodare un'estremita della pelle.

+ Spingere la pelle sopra 'accessorio per salsic-
ce.

+ Lacarne per salsicce & spinta nell'accessorio
per salsicce e la salsiccia € riempita.

+ Accertarsi che la pelle per salsicce sia riempita
non al massima in quanto la salsiccia si espan-
de durante la fase di bollitura o frittura e la pelle
potrebbe rompersi.

* Se la prima salsiccia raggiunge la lunghezza
necessaria, premere la salsiccia assieme
all'estremita dellaccessorio per salsicce con le
dita.

+ Ruotare una volta o due la salsiccia.

+ Se non ¢ stata sviluppata una serie, & possibile
girare 'apparecchio dopo ogni lunghezza di
salsiccia.

Formare biscotti

+ Preparare un’area per spargere i biscotti.

+ Utilizzare la guida (31) per realizzare le diverse
forme dallimpasto preparato per biscotti.

+ Far scorrere la guida nellaccessorio per biscoti
dopo aver montato I'alloggiamento a tubo con
I'accessorio per biscotti (30) sullapparecchio.

+ Impostare la forma dei biscotti desiderata.

+ Tenere il filo per impasto con una mano allusci-
ta e tagliare alla lunghezza desiderata.

Preparazione
Far riferimento alle panoramiche a pagina 3 e 150.

1. Montare la ciotola di miscelazione senza
utensile.
2. Coprire l'asse guida dell'uscita di miscelazione
con il coperchio di sicurezza (18):
- Inserire i due ganci del coperchio di sicu-
rezza negli incavi dell'apparecchio.

- Premere il tasto (19) nella direzione della
freccia e premere il coperchio di sicurezza
contemporaneamente.

- Rilasciate il tasto. Il coperchio di sicurezza
& montato allapparecchio.

3. Il connettore dell'alloggiamento a tubo dell'ap-
parecchio & protetto dal coperchio (17). Girare
il coperchio verso OPEN e rimuoverlo. L'anello
di connessine (12) & portato in posizione e
deve restare tale. Montare I'alloggiamento a
tubo (14) con spingitore sopra 'unita a tubo e
girare I'anello di connessione verso LOCK.

4. Mettere il vassoio (15) sullo spingitore in modo
che il connettore del vassoio & sopra l'alloggia-
mento del motore.

5. Farscorrere il tubo (24) nella parte orizzontale
dellalloggiamento del tubo finché l'asse si
blocca meccanicamente in posizione.

L'assemblaggio degli accessori & descritto nei
seguenti capitoli. Preparare il tritacarne secondo
l'uso desiderato.

Assemblaggio del tritacarne (vedi Fig. A)
Seguire i passaggi nel capitolo “Preparazione”.

6. Mettere lalama (25) sullasse del tubo con i
bordi taglienti verso l'esterno.

7. Selezionare un filtro (26). Osservare gli incavi
sull'alloggiamento del tubo mentre si montail
filtro.

8. Girare 'anello di blocco (13) in senso orario
sull'alloggiamento del tubo.

Leggere ulteriori informazioni su “Funzionamento
sul tritacarne”.

Come assemblare I'accessorio salsicce
(vedi Fig. B)
Seguire i passaggi nel capitolo “Preparazione”.

+ Segquire i passaggi di seguito se si usa una
miscela per salsicce gia pronta:

6. Mettere prima I'adattatore (29) sull'asse del
tubo. Osservare gli incavi sull'alloggiamen-
to del tubo.

7. Inserire l'accessorio per salsicce (27)

nellanello di blocco (13). 65
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8. Girare I'anello di blocco con I'accessorio per
salsicce in senso orario sull'alloggiamento
del tubo.

+ Montare prima una lama e un filtro come
descritto nei punti 6 e 7 sotto “Assemblaggio
del tritacarne” se si desidera tritare came e
produrre salsicce in un singolo funzionamento.
Inserire infine I'accessorio per salsicce nellanel-
lo di blocco.

8. Girare I'anello di blocco con 'accessorio per
salsicce in senso orario sullalloggiamento
del tubo.

Leggere ulteriori informazioni su “Funzionamento
sul tritacarne”.

Come assemblare 'accessorio per sacche
impasto (vedi Fig. C)
Seguire i passaggi nel capitolo “Preparazione”.

6. Mettere l'accessorio “kebbe” (28a) sull'asse
del tubo. Osservare gli incavi sull'alloggiamen-
to del tubo.

7. Inserire laccessorio ‘kebbe” (28b) nellanello
di blocco (13).

8. Girare l'anello di blocco con 'accessorio “keb-
be” girando in senso orario sull'alloggiamento
del tubo.

Leggere ulteriori informazioni su “Funzionamento
sul tritacarne’.

Come assemblare I'accessorio per biscotti
(vedi Fig. D)
Seguire i passaggi nel capitolo “Preparazione”.

6. Mettere prima l'adattatore (29) sullasse del
tubo. Osservare gli incavi sull'alloggiamento
del tubo.

7. Mettere 'accessorio (30) sull'adattatore.
Osservare gli incavi sull'alloggiamento per
biscotti.

8. Girare I'anello di blocco (13) in senso orario
sull'alloggiamento del tubo.

Leggere ulteriori informazioni su “Funzionamento
sul tritacarne”.
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Come assemblare I'accessorio per pasta
(vedi Fig. E)
Seguire i passaggi nel capitolo “Preparazione”.

6.
7.

8.

Selezionare un accessorio per pasta (32).
Mettere 'accessorio sull'asse del tubo. Osser-
vare gli incavi sull'alloggiamento del tubo.
Girare I'anello di blocco (13) in senso orario
sull'alloggiamento del tubo.

Leggere ulteriori informazioni su “Funzionamento
sul tritacarne”.

Funzionamento del tritacarne

A

A

10.

1.

12.

AVVISO: Rischio di lesione!

L'albero guida dellimpastatrice inizia a girare
quando I'apparecchio & acceso. Non toccare
I'albero guida girevole durante il funzionamen-
to!

Per la propria sicurezza montare la scodella
per miscelare.

Usare sempre lo spingitore fornito (16). Non
inserire le dita o utensili nel riempitore!

ATTENZIONE:

Non usare mai limpastatrice con il conte-
nitore di miscelazione! Coprire I'asse guida
dell'uscita di miscelazione con il coperchio di
sicurezza (18).

Introdurre i pezzi di carne (impasto di carne/
carne per salsicce 0 impasto) nell'apposito
vassoio € nel collo di riempimento.

Collegare il cavo di corrente ad una presa a
parete installata correttamente e a terra da
220 - 240 V~ 50/60 Hz.

Accendere I'apparecchio con uno dei tasti
programma standard GRINDING oppure con
la manopola di controllo. La spia di esercizio si
accende.

Se necessario, introdurre la came o impasto
con lo spingitore (16).

Interrompere il funzionamento

1.

Spegnere I'apparecchio. La spia luminosa si
spegne.



>

Scollegare il dispositivo dall'alimentazione
principale.

Smontare tutte le parti del tritacarne.

Pulire i pezzi usati come descritto in “Pulizia”.
Coprire il connettore del'alloggiamento con il
coperchio (17): Girare 'anello del connettore
con il coperchio verso LOCK.

Il frullatore

Istruzioni sull’'uso del frullatore

A\ AVVISO:
La lama (1e) nel frullatore & affilata!

Non raggiungere con le mani il contenitore di
miscelazione montato!

Gestire la lama del frullatore con cural!
Rischio di lesione, in particolare durante la
rimozione della lama dal contenitore di misce-
lazione, svuotando e pulendo il contenitore di
miscelazione!

Non versare ingredienti liquidi pit caldi di
60°C nel contenitore di miscelazione! Perico-
lo di scottature!

N\ AWVISO: Rischio di lesione!

L'albero guida dellimpastatrice inizia a girare
quando I'apparecchio & acceso. Non toccare
I'albero guida girevole durante il funzionamen-
to!

Per la propria sicurezza montare la scodella
per miscelare.

/\ ATTENZIONE:

Non usare mai la leva (3) se il contenitore

di miscelazione & montato! Il contenitore di
miscelazione cadra.

Non mettere ingredienti duri come noccioline
o chicchi di caffé nel contenitore di miscela-
zZione.

La lama del contenitore di miscelazione non &
adatta solo a rompere cubetti di ghiaccio.

i SUGGERIMENTO:

+ Quando si preparano bevande con ghiaccio
in scaglie durante la miscelazione. | cubetti
di ghiaccio saranno resi in scaglie durante la
fase di miscelazione.

+Non utilizzare il frullatore senza ingredienti!
* Mettere il contenitore di miscelazione su una

superficie stabile e solida durante il riempi-
mento. In questo modo sara facile montare |l
coperchio.

+Non superare la capacitd massima (1500 ml)

come indicato sul contenitore di miscelazione!

+ Montare il coperchio in modo che la linguetta

circolare aderisca al contenitore di miscelazio-
ne.

Mettere in funzione al'apparecchio solo dopo
aver montato il coperchio e aver fermare |l
dispositivo di arresto!

Non rimuovere il coperchio durante il funziona-
mento!

Il programma standard FRUIT JUICE termina
automaticamente dopo ca. 2 minuti.

Assemblaggio del contenitore per miscelare
Vedere limmagine a pagina 4.

Controllare il pre-assemblaggio! L'anello di sicurez-
za (1c), la guarnizione ad anello (1d), 'assemblag-

gio lama (1e) e I'unita filettata (1f) devono essere
assemblati nell'ordine corretto.

/\ ATTENZIONE:

+ Non dimenticare di mettere la guarnizione
ad anello sullassemblaggio della lama; in
caso contrario il contenitore di miscelazione
perdera.

+Non montare l'unita filettata in modo obliquo.

* ll'lato aperto dellanello di sicurezza & diritto
con l'unita filettata.

Preparazione

Montare la ciotola di miscelazione senza
utensile.

2. Coprire il connettore del'alloggiamento con il

coperchio (17):

67

ITALIANO



ITALIANO

- Regolare I'anello del connettore (12) in
posizione OPEN.

- Montare il coperchio sull'anello del connet-
tore.

- Girare I'anello del connettore con il coper-
chio verso LOCK.

3. Rimuovere il coperchio di sicurezza (18)
dall'asse guida di miscelazione: Premere
il tasto (19) nella direzione della freccia e solle-
vare il coperchio di sicurezza contemporanea-
mente.

4. Tagliare tutti gli ingredienti in piccoli pezzi.

5. Mettere gli ingredienti nel contenitore di misce-
lazione. Rispettare la capacita massima.

6. Premere il coperchio (1b) verso il basso sul
contenitore di miscelazione. Il contenitore
di miscelazione deve essere perfettamente
sigillato.

7. Chiudere il coperchio con il dispositivo di ar-
resto (1a). Osservare gli incavi sul lato interno
del coperchio. Girare il dispositivo di arresto in
Senso orario per stringere.

Assemblaggio e funzionamento del frullatore
8. Mettere il contenitore di miscelazione sullasse
guida di miscelazione.

i NOTA:

Quando di collega il contenitore di miscela-
zione I'anello di sicurezza pre-assemblato
preme verso il basso l'interruttore di sicurez-
za del motore. L'assemblaggio non corretto
non determinera il funzionamento del
frullatore.

9. Collegare il cavo di corrente ad una presa a
parete installata correttamente e a terra da
220 — 240 V'~ 50/60 Hz.

10. Accendere I'apparecchio con uno dei tasti
programma standard MIXING oppure con la
manopola di controllo. La spia di esercizio si
accende.
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Riempire con ingredienti

1. Spegnere I'apparecchio.

2. Mettere gli ingredienti o spezie nell'apertura
del dispositivo di arresto.

3. Chiudere nuovamente il coperchio e I'apertura
dispositivo di arresto.

4. Continuare il funzionamento.

Interrompere il funzionamento

1. Spegnere 'apparecchio. La spia luminosa si
spegne.

2. Scollegare il dispositivo dallalimentazione
principale.

3. Rimuovere il contenitore di miscelazione.

4. Rimuovere il coperchio prima di versare il
contenuto.

5. Pulire i pezzi usati come descritto in “Pulizia”.

6. Coprire l'asse guida dell'uscita di miscelazione
con il coperchio di sicurezza (18).

i1 NOTA IMPORTANTE:
Non conservare succo di limone o alimenti acidi
in contenitori metallici.

Pulizia

/N AWISO:

+ Scollegare dall'alimentazione prima di effet-
tuare la pulizia.

+ Non immergere I'apparecchio in acqua per
non provocare scosse elettriche o incendi.

/\ ATTENZIONE:

+ Non utilizzare spazzole d’acciaio o altri utensili
abrasive per effettuare la pulizia.

* Non utilizzare detergenti aggressive o abrasi-
Vi,

Alloggiamento del motore

+ Pulire l'alloggiamento solo con un panno umido
€ uno spruzzo di detersivo liquido. Asciugare
€on un panno.



Accessori dell'impastatrice e del tritacarne

/\ ATTENZIONE:

Gli attacchi non devono essere lavati in lavasto-
viglie. Calore e detergenti aggressive possono
deformare o scolorire gli attacchi.

+ Le parti che sono andate in contatto con gli
alimenti possono essere lavate con acqua.

+ Pulire con acqua pulita e asciugare bene.

+ Passare dellolio vegetale i filtri del tritacamne
dopo averli asciugati.

Accessori del frullatore

Pre-pulizia

Riempire il contenitore di miscelazione per meta
con acqua e mettere in funzione I'apparecchio per
ca. 10 secondi. Smaltire il liquido.

+ Rimuovere il contenitore di miscelazione per
una buona pulizia.

/\ AWISO: Rischio di lesione!
L'assemblaggio della lama e la lama sono molto
taglienti. Maneggiare con grande cura durante lo
smontaggio, la pulizia e 'assemblaggio.

+ Smontare sempre il contenitore di miscelazione
dopo l'uso.

+ Svitare ['unita filettata dal contenitore di misce-
lazione.

+ Rimuovere 'assemblaggio della lama e la
guarnizione ad anello dall'unita filettata.

+ Rimuovere I'anello di sicurezza dal contenitore
di miscelazione. Usare la filettatura sul conteni-
tore di miscelazione.

Contenitore di miscelazione

+ Il bricco in vetro del contenitore di miscelazione
puo essere lavato anche in acqua calda insapo-
nata. Pulire con acqua pulita e asciugare bene.

Anello di scurezza, guamnizione ad anello, assem-

blaggio lama e unita filettata

+ Pulire questi componenti solo con acqua calda.

+ Assemblare il contenitore di miscelazione in
ordine inverso dopo la pulizia e asciugatura.
Osservare limmagine a pagina 4.

Conservazione

+ Pulire I'apparecchio come descritto. Assicurarsi
che tutti gli accessori siano completamente
asciutti.

+ Siconsiglia di tenere il dispositivo nella confe-
zione originale se 'apparecchio non sara usato
per lunghi periodi.

+ Tenere sempre l'apparecchio fuori dalla portata
dei bambini in un luogo asciutto e ben ventilato.

Risoluzione di problemi
L'apparecchio non funziona.

Causa possibile:
L'apparecchio non viene alimentato.

Soluzione:

+ Controllare la presa con un‘altro apparecchio.
* Inserire la spina correttamente.

+ Controllare linterruttore di circuito principale.

Causa possibile:
L'apparecchio risulta difettoso.

Soluzione:
+ Contattare il centro assistenza e un tecnico.

Altre possibili cause:

L'apparecchio ¢ dotato di interruttori di sicurez-
za.

Questi evitano un avvio accidentale del motore.

Soluzione:

+ Controllare la posizione corretta del
- braccio di oscillazione (2)
- del contenitore di miscelazione (1) o
- del coperchio di sicurezza (18).

Ricette consigliate

Impasto al cucchiaio (Ricetta base)
Ingredienti:

250 g di burro morbido a margarina, 250 g di zuc-
chero, 1 bustina di zucchero vanigliato o 1 bustina
di aroma di limone, 1 presa di sale, 4 uova, 500 g
di farina, 1 bustina di lievito, circa 1/8 | di latte.
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Preparazione:

Mettere la farina di frumento con gli altri ingre-
dienti nell'apposita ciotola; miscelare con il gancio
di miscelazione per 30 secondi ad una velocita
bassa, poi per ca. 3 minuti ad un'impostazione
della velocita alta. Imburrare lo stampo o coprirne
la base con carta da forno, depositarvi l'impasto
e infornarlo. Prima di estrarre I'impasto dal forno,
controllare se € pronto infilando uno stuzzicadenti
dilegno al centro. Se limpasto non si attacca la
torta & pronta. Girare limpasto su una griglia e
lasciarlo raffreddare.

Forno convenzionale:

Velocita: 2

Calore: Forno elettrico: calore sopra e
sotto 175-200°, forno a gas: impo-
stazione 2-3

Durata: 50-60 minuti

E possibile modificare la ricotta a seconda del
gusto, cioé con 100 g di uvetta 0 100 g di noci o
100 g di cioccolata grattugiata. Non ci sono limiti
allimmaginazione.

Involtini ai semi di lino

Ingredienti:

500-550 g di farina, 50 g di semi di lino, 3/8 | d'ac-
qua, 1 cubetto di lievito (40 g), 100 g di cagliata
magra ben spurgata, 1 cucchiaino da te di sale.
Per la rifinitura: 2 cucchiai d'acqua.

Preparazione:

Immergere i semi di lino in 1/8 | di acqua tiepida.
Inserire 'acqua rimanente (1/4 1) nella scodella per
miscelare, sbriciolare il lievito, aggiungere il for-
maggio e miscelare bene con il gancio da impasto
a velocita alta (o programma MIXING). Il lievito
deve essere completamente sciolto. Aggiungere
la farina con i semi di lino ammollati e il sale nella
scodella per miscelare. Impastare con la mano-
pola di controllo a velocita bassa e aumentare la
velocita lentamente per altri 3-5 minuti. Coprire
limpasto e lasciarlo riposare in un luogo caldo

per 45-60 minuti. Impastare nuovamente, estrarre
dalla ciotola mixer e ritagliare 16 involtini di pane.
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Coprire il vassoio con carta da dolci. Collocarvi
sopra gli involtini, lasciarli riposare per 15 minuti,
pennellarli con acqua tiepida e informare.

Forno convenzionale:
Velocita: 2
Calore: Forno elettrico: calore sopra e

softo 200-220° (Preriscaldato per
5 minuti), Forno a gas: imposta-
zione 2-3

Durata: 30-40 minuti

Crema al cioccolato

Ingredienti:

200 ml di panna, 150 g cioccolato semi dolce, 3
uova, 50-60 g zucchero, 1 pizzico di sale,

1 sacchetto di zucchero vanigliato, 1 cucchiaino
di brandy o rum, pezzettini di cioccolata.

Preparazione:

Shattere la panna nel recipiente per miscelare
utilizzando lo shattiuova, rimuovere dal recipiente
e mettere in un luogo fresco.

Sciogliere la cioccolata secondo le istruzioni sulla
confezione. Nel frattempo sbattere le uova, lo zuc-
chero, lo zucchero di vaniglia, il brandy o rum e il
sale con lo shattitore a velocita piu alta (o program-
ma EGG/MILK) nella ciotola finché non diventa
spuma. Aggiungere la cioccolata sciolta e girare a
velocita piu alta. Lasciare parte della panna mon-
tata per la decorazione. Aggiungere il resto della
panna allimpasto cremoso e girare leggermente a
velocita bassa (o programma MIXING). Decorare
la crema di cioccolata e servire ben fresca.

Impasto per pasta ricetta di base
Ingredienti:

600 g di farina, 400 g di semolino, 6 uova, 10 g di
sale, 2 cl di olio (clio di oliva)

Preparazione:

Miscelare la farina e il semolino. Aprire le uova e
aggiungere l'olio di oliva e il sale nella scodella per
miscelare. Accendere la macchina con il gancio

di miscelazione a velocita bassa (0 programma



MIXING) e aggiungere la farina/semolino. Impa-
stare I'impasto a velocita bassa con la manopola
di controllo. Aumentare lentamente la velocita per
altri 3-5 minuti finché l'impasto non &€ omogeneo

e lucente. All'inizio sembra che il semolino non

si sciolga. Ridurre la velocita quando l'impasto
diventa pi omogeneo. L'impasto non deve essere
troppo asciutto all'inizio. Aggiungere dell'olio o
acqua se troppo solido. Aggiungere semolino se
troppo morbido. Modellare I'impasto a forma di pal-
la e lasciare per almeno 20 minuti coperto in uno
strofinaccio da cucina. Nel frattempo assemblare

il tritacarne con 'accessorio per pasta. Dividere
limpasto in 2 - 3 porzioni. Prelevare una porzione
per la lavorazione e lasciare il resto coperto nello
strofinaccio in modo che non si asciuga. Mettere
limpasto che spolverato con della farina nella
macchina per pasta. Selezionare una velocita
bassa con la manopola di controllo fino ad avere
la consistenza necessaria. Aumentare successiva-
mente un po’ la velocita. Per migliori risultati usare
immediatamente la pasta, cuocer “al dente” in
molta acqua salata in ebollizione. La pasca fresca
necessita di un tempo di cottura inferiore:

1 - 3 minuti, in base alla dimensione e allo spes-
sore. Asciugare leggermente la pasta per 1 altro
minuto, la pasta essiccata per altri 5 minuti.

Specifiche tecniche
MOGEHIO: ..o PC-KM 1004

Peso netto (apparecchio di base
con recipiente di miscelazione e utensile
PEr IMPAStAre): .....vvvvrrvrereererserenseennns ca. 9,20 kg

Soggetto a modifiche senza preawviso!

Questo dispositivo risponde a tutte le direttive della
CE, come la direttiva sulla compatibilita elettroma-
gnetica e quella sul basso voltaggio ed & prodotto
secondo le piu recenti norme di sicurezza.

B

Smaltimento - Significato del simbolo
“Eliminazione”
Rispettare 'ambiente, non smaltire dispositivi
elettrici nei rifiuti domestici.
Lo smaltimento di dispositivi obsoleti o difettosi

deve avvenire tramite consegna presso punti di
raccolta locali.

Aiutate ad evitare pericoli potenziali per 'ambiente
e la nostra salute tramite uno smaltimento non
corretto.

Voi contribuite al riciclaggio e altro forme di utilizzo
di dispositivi elettrici e elettronici.

Il vostro comune & in grado di fornirvi informazioni
sui punti di raccolta.

7
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General Safety Instructions

Read the operating instructions carefully before
putting the appliance into operation and keep the
instructions including the warranty, the receipt and,
if possible, the box with the internal packing. If you
give this device to other people, please also pass
on the operating instructions.

+ The appliance is designed exclusively for
private use and for the envisaged purpose. This
appliance is not fit for commercial use.

Do not use it outdoors. Keep it away from
sources of heat, direct sunlight, humidity (never
dip it into any liquid) and sharp edges. Do not
use the appliance with wet hands. If the appli-
ance is humid or wet, unplug it immediately.

+ When cleaning or putting it away, switch off the
appliance and always pull out the plug from the
socket (pull the plug itself, not the lead) if the
appliance is not being used and remove the
attached accessories.

+ Do not operate the machine without supervi-

sion. If you leave the room you should always

turn the device off. Remove the plug from the
socket.

The device and the mains lead have to be

checked regularly for signs of damage. If dam-

age is found the device must not be used.

+ Do not try to repair the appliance on your own.
Always contact an authorized technician. To
avoid the exposure to danger, always have
faulty cable be replaced only by the manufac-
turer, by our customer service or by qualified
person and with a cable of the same type.

+ Use only original spare parts.

+ Pay careful attention to the following “Special
Safety Instructions”.



Symbols in these Instructions for Use
Important information for your safety is specially
marked. It is essential to comply with these instruc-
tions in order to avoid accidents and prevent
damage to the machine:

/\ WARNING:
This warns you of dangers to your health and
indicates possible injury risks.

/\ CAUTION:
This refers to possible hazards to the machine or
other objects.

i NOTE:
This highlights tips and information.

Children and Frail Individuals

+ Inorder to ensure your children’s safety, please
keep all packaging (plastic bags, boxes, poly-
styrene etc.) out of their reach.

/N WARNING!
Don't let small children play with foils for
danger of suffocation!

+ This device is not intended to be used by indi-
viduals (including children) who have restricted
physical, sensory or mental abilities and/or
insufficient knowledge and/or experience, un-
less they are supervised by an individual who
is responsible for their safety or have received
instructions on how to use the device.

+ Children should be supervised at all times in
order to ensure that they do not play with the
device.

Special Safety Precautions for this
Device

/N WARNING: Risk of injury!

+ Switch off the appliance and disconnect from
mains power supply before changing ac-
cessories or attachments, which are moving
during operation.

+ Before switching the appliance on ensure that
the attachment is properly attached.

/N WARNING: Risk of injury!

+ The drive shaft of the kneading machine starts
turning, when the appliance is switched on.
Do not touch the rotating drive shaft during
operation! For your own safety always attach
the mixing bowl, even if you use the appliance
as a blender or meat grinder.

+ Whilstin use, there must be no objects, e.g.
spoons or dough scrapers, in the bowl.

+ Do not tamper with the safety switches.

/\ CAUTION: Risk of overload!

Use the appliance either as a kneading machine
or as a meat grinder or as a blender. Never use
more than one function at the same time.

+ Place the device on a flat, level and sturdy
surface.

+ Only process foodstuffs with this device.

+ Do not move the appliance during operation; al-
ways turn it off first and disconnect from mains
power supply. Always carry the appliance with
both hands!

ENGLISH

Intended Use
This appliance is intended as a

+ kneading / mixing machine for preparing dough,
crémes, cream, whipped egg white;

* blender to puree, whip or mix;

+ meat grinder for mincing foodstuffs. You can
form paste or dough with different attachments.

Itis designed exclusively for this purpose and may
only be used therefor.

It may only be used in the manner described in
this instruction manual.

The appliance may not be used for commercial
purposes.

Any other use is considered not as intended and
may lead to damage to property or even personal
injury.
The manufacturer assumes no liability for damage
resulting from use other than the intended pur-
pose.
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Description of the Parts / Supplied
parts

Overview controls on page 3:
Mixing container

Swivelling arm

Lever to lift / lower the arm
MIXING button

EGG/MILK button

FRUIT JUICE button
GRINDING button

Control knob

Motor casing

10 Mixing bow!

11 Splashguard

12 Connector ring

13 Lockring

14 Worm casing filler

15 Filler tray

16 Tamper

17 Cover for worm casing connector
18 Safety cover for blender drive
19 Removal/ attachment button for safety cover
20 3 Protective discs

21 Mixing hook

22 Eggbeater

23 Kneading hook

lllustration Assembly Mixing Container on
page 4:

1 Mixing container

1a Stopper

1b Lid

1c Safety ring

1d Sealing ring

1e Knife assembly

1f Threaded coupling
lllustrations A - E on last page:
24 Worm

25 Knife

26 3 sieves (fine, medium, coarse)
27 Sausage attachment

28 2-piece “kebbe” attachment

29 Adaptor

30 Cookie attachment

O N OB WN -
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31 Cookie rail
32 4 pasta attachments (different pasta shapes)

Unpacking the appliance

1. Remove the packaging of the appliance.

2. Remove all packaging material such as plastic
film, filler material, cable ties and box packag-
ing.

3. Check that all parts are in the box.

i NOTE:

Dust or production residues may still be found on
the appliance. We recommend that you clean the
appliance as described under “Cleaning’.

General Use Instructions

Electrical Connection

Ensure that your mains power corresponds with
the specifications on the type label.

Functionality
+ The appliance is equipped with safety switches.
Operation is only possible

- with safety cover (18) attached or

- with attached mixing container and

- ifthe swivelling arm is audibly locked down
in place.

+ The appliance is operated either with the
continuously variable control knob or with the
standard programme buttons.

+ With the control knob you can set the speed
continuously variable. Always start with a low
speed. Increase the speed slowly. The control
knob is without function when using a standard
programme.

+ The standard programmes have a preset
speed setting. The standard programmes are
without function when you started the appliance
with the control knob. As long as one standard
programme is active no further standard pro-
gramme can be selected.



Use the function buttons for the following standard
programmes:

Buttons Kneading Meat Blender
Machine Grinder
4 [mixing |Kneading/
mixing
5 EGG/  [Mixing/
MILK  |beating
e
JUICE
puree
Grinding
7 GRIND- meat /
ING forming
dough

+ The electronic speed control prevents motor
overload. The rpm are automatically reduced in
case of overload.

/\ CAUTION:
Do not use the appliance longer than 10 minutes
continuously. Let it first cool down for 10 minutes.

On/ Off

With the control knob

+ On: Turn the control knob clockwise to the
desired speed setting. The indicator lamp next
to ON lights up.

+ Off: Turn the control knob counter-clockwise to
OFF position. The indicator lamp turns off.

With the function buttons

+ On: Press the respective button once. The
indicator next to the selected button lights up.

+ Off: Press the button again. The indicator lamp
turns off.

i NOTE:

+ The motor is equipped with a safety switch. It
switches the motor off if the arm (2) is swiv-
elled up. The respective indicator lamp shows
that the appliance is still ready to use.

+ Lower the arm again; while the indicator lamp
is still lit the appliance continues the selected
function. The motor automatically starts briefly
up at a high speed setting.

i NOTE:
+ Do not leave the arm more than 15 seconds in

upright position; otherwise the indicator lamp
turns off. After lowering the arm the appliance
stays in off mode. Switch the appliance on at
the control knob or press a function button to
continue operation.

The kneading machine

Kneading Machine Assembly And Operation
/\ CAUTION:

Never operate the lever (3) if the mixing con-
tainer is attached! The mixing container will tip
over.

Never use the kneading machine with at-
tached mixing container!

Fill the mixing bowl max. % with ingredients.

Cover the drive shaft of the mixing drive with

the safety cover (18):

- Insert the two hooks of the safety cover in
the recesses on the appliance.

- Press button (19) in the direction of the ar-
row and press the safety cover down at the
same time.

- Release the button. The safety cover is
tightly attached to the appliance.

Cover the worm casing connector with cover

(7):

- Set the connector ring (12) to OPEN posi-
tion.

- Attach the cover to the connector ring.

- Turn the connector ring with the cover
towards LOCK position.

Press the lever (3) with your right hand in

the direction of the arrow. The swivelling arm

moves up. Move the swivelling arm with your

left hand at the same time to the limit stop. The
swivelling arm must audibly lock in place. The
lever moves back to its initial position.

Place the mixing bowl in such way in its sup-

port that the handle stands above the arrow

A Turn the mixing bowl at the handle in the

direction of the arrow to the limit stop (LOCK).

ENGLISH
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5. When using the eggbeater (22) or the mix-
ing hook (21) first attach the splashguard (11):
Hold the splashguard with the collar up.

i NOTE:

+ You can see two recesses left and right at
the bottom of the arm.

+ The splashguard is marked with the
words OPEN and LOCK.

Attach the splashguard in such way to the arm
that the OPEN marking
is under the arrow 4
(see illustration). Move
the splashguard with its
guide tabs into the
recesses and lock towards LOCK.

Attach the protective disc (20) to the tool to be
used. The protective disc prevents contamina-
tion of the drive shaft with dough.

i NOTE:
The two guide tabs of the protective disc
must sit in the tool's recesses.

1524

7. Assemble the tool as follows: Move the quick
release chuck up. ~3 '

Place the square end

of the tool all the way :

to the limit stop in the —-==p

drive shaft. Tumthe ——————

quick release chuck clockwise onto the tool

thread.

Now fill your ingredients into the mixing bow.

/\ CAUTION:

Do not overfill the appliance; the max.
amount of ingredients is 3 kg and 1.5 litre
respectively for liquids.

Press the lever (3) in the direction of the arrow
and move the swivelling arm with your other
hand slowly down. The swivelling arm must
audibly lock in place.

10. Connect the mains cable to a properly in-
stalled and earthed 220 — 240 V~ 50/60 Hz
wall outlet.

IS
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11. Turn the appliance on, either with one of the
standard programme buttons or with the con-
trol knob. Use the following table. The respec-
tive indicator lamp lights up.

Table Dough Types and Tools

Dough Tool ButtonOr Amount
Types Control
Knob
Heavy dough MIXING
(e.g.bread, |Knead-| button/ max. 3 kg
short crust or |ing hook| control '
pasta dough) knob
MIXING
Medium to button /
heavy dough | Mixing |EGG/MILK
(e.g. cake hook | button/ max. 3 kg
mixture) control
knob
Light dough | Mixing | EGG/MILK
(e.g.crépes | hook/ | button/  |min.200 ml
dough, cus- | egg- | control max. 3 |
tard) beater |  knob
EGG/MILK
Cream Egg- | button/  |min. 200 ml
beater | control max. 1.51
knob
EGG/MILK rin. 4 eqgs
. Egg- | button/ )
Egg white max.
beater | control 20 eqgs
knob
i NOTE:

+ Do not immediately fill all ingredients into the
mixing bowl when kneading heavy dough.
Start kneading only with flour, sugar and
eggs. Add the liquid ingredients slowly during
kneading.

+ The standard programmes MIXING and EGG/
MILK end automatically after approx.

5 minutes.



Interrupt operation

/N WARNING: Risk of injury!

+ Always tumn the appliance off, even for briefly
interrupting kneading / mixing. The indicator
lamp turns off.

+ Wait for the attachment to come to a complete
stop!

+ If you activate the lever (3) during operation
to raise the arm, a safety switch deactivates
the motor. The attachment will continue to
rotate for a short period.

End Operation and Remove Bowl

1. Turn the appliance off. The indicator lamp
tums off.

2. Disconnect from mains power supply.

Press the lever (3) down; the arm lifts up.

4. Remove the tool. Loosen the quick release
chuck counter-clockwise.

5. Tum the mixing bowl clockwise and remove it.

6. Loosen the dough with a spatula and remove
it from the mixing bowl.

7. Clean all used components as instructed
under “Cleaning”.

w

The mincer
Meat Grinder Use Instructions
/\ WARNING:
The knife of the meat grinder (25) is sharp!

Handle the meat grinder knife during assembly
and cleaning with great care! Risk of injury!

+ Do not grind hard parts such as bones or shells.

+ Cut the meat into pieces of approx. 2.5 cm. En-
sure that no bones or tendons are in the meat.

+ Select a finer or coarser sieve (26) according to
the desired fineness.

+ Brush the sieves with some vegetable oil or fat.

+ If grinding meat place a container under the
outlet.

+ Use the “kebbe” attachment (28) for meat or
dough paste tubes.

+ Prepare an area to spread the pasta afterwards
if using the meat grinder as a pasta maker.

Making sausages
+ You can use natural as well as artificial sausage

skins.

+ If you decide to use natural sausage skins, first
soften them in water for a while.

+ Knot one end of the sausage skin.

+ Push the sausage skin over the sausage at-
tachment.

+ The sausage meat is pushed through the sau-
sage attachment and the sausage skin is filled.

+Make sure that the sausage skin is filled with
slack, since the sausage expands during boiling
or frying and the skin may rupture.

+ If the first sausage reaches the required length,
press the sausage together at the end of the
sausage attachment with your fingers.

* Rotate the sausage once or twice.

+ Until you have developed a routine, you can
turn the appliance off after each sausage
length.

Shaping cookies
+ Prepare an area to spread the cookies after-

wards.

+ Use the rail (31) to form your prepared cookie
dough into different shapes.

+ Slide the rail into the cookie attachment after
attaching the worm casing with cookie attach-
ment (30) on the appliance.

+ Setit to the desired cookie shape.

+ Hold the dough strand with one hand at the
outlet and cut it to the desired length.

Preparation

Please also refer to our overviews on page 3 and
150.

1. Attach the mixing bowl without tool.
2. Cover the drive shaft of the mixing drive with
the safety cover (18):
- Insert the two hooks of the safety cover in
the recesses on the appliance.
- Press button (19) in the direction of the ar-
row and press the safety cover down at the
same time.

7
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- Release the button. The safety cover is
tightly attached to the appliance.

3. The worm casing connector on the appliance
is protected by cover (17). Turn the cover
towards OPEN and remove it. The connec-
tor ring (12) is carried along and must stay in
position. Attach the worm casing (14) with filler
at the top in the worm drive and turn the con-
nector ring towards LOCK.

4. Place the filler tray (15) in such way on the
filler that the tray connector is above the motor
casing.

5. Slide the worm (24) into the horizontal part of
the worm casing until the shaft mechanically
locks in place.

The assembly of accessories is described in the
following chapters. Prepare the meat grinder ac-
cording to the desired deployment.

Meat Grinder Assembly (see Fig. A)
Follow the steps in chapter “Preparation”.

6. Place the knife (25) on the worm shaft with the
sharp edges outwards.

7. Select a sieve (26). Observe the recesses on
the worm casing while attaching the sieve.

8. Tum the lock ring (13) clockwise onto the
worm casing.

Read more under “Meat Grinder Operation”.

Assembling the sausage attachment
(see Fig. B)
Follow the steps in chapter “Preparation”.

+ Follow the steps below if you are using a ready-
made sausage mixture:

6. First place the adaptor (29) on the worm
shaft. Observe the recesses on the worm
casing.

7. Insert the sausage attachment (27) in the
lock ring (13).

8. Turn the lock ring with the sausage attach-
ment clockwise onto the worm casing.
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Assemble first a knife and a sieve as described

under points 6 and 7 under “Meat Grinder As-

sembly” if you want to grind meat and produce

sausages in a single operation. Finally insert

the sausage attachment in the lock ring.

8. Turn the lock ring with the sausage attach-
ment clockwise onto the worm casing.

Read more under “Meat Grinder Operation”.

Assembling the attachment for oriental dough
pouches (see Fig. C)
Follow the steps in chapter “Preparation”.

6.

Place the “kebbe” attachment (28a) on the
worm shaft. Observe the recesses on the
worm casing.

Insert the “kebbe” attachment (28b) in the lock
ring (13).

Turn the lock ring with the “kebbe” attachment
clockwise onto the worm casing.

Read more under “Meat Grinder Operation”.

Cookie Attachment Assembly (see Fig. D)
Follow the steps in chapter “Preparation”.

6.

7.

First place the adaptor (29) on the worm shaft.
Observe the recesses on the worm casing.
Place the cookie attachment (30) on the
adaptor. Observe the recesses on the cookie
attachment.

Turn the lock ring (13) clockwise onto the
worm casing.

Read more under “Meat Grinder Operation”.

Pasta Attachment Assembly (see Fig. E)
Follow the steps in chapter “Preparation”.

6.
7.

8.

Select a pasta attachment (32).

Place the attachment on the worm shaft.
Observe the recesses on the worm casing.
Turn the lock ring (13) clockwise onto the
worm casing.

Read more under “Meat Grinder Operation”.



Meat Grinder Operation

/N WARNING: Risk of injury!

+ The drive shaft of the kneading machine starts
tuming, when the appliance is switched on.
Do not touch the rotating drive shaft during
operation!

+ For your own safety always attach the mixing
bowl.

+ Always use the supplied tamper (16). Never
insert your fingers or tools in the filler!

/\ CAUTION:

* Never use the kneading machine with at-
tached mixing container! Cover the drive shaft
of the mixing drive with the safety cover (18).

9. Place the pieces of meat (meat paste/ sau-
sage mixture or dough) on the filler tray and in
the filler.

10. Connect the mains cable to a properly in-
stalled and earthed 220 - 240 V~ 50/60 Hz
wall outlet.

11. Tumn the appliance on, either with the standard
programme button GRINDING or with the con-
trol knob. The respective indicator lamp lights
up.

12. If necessary, push down the meat or dough
with the tamper (16).

Stop Operation

1. Switch the appliance off. The indicator lamp
turns off.

2. Disconnect from mains power supply.

Disassemble all parts of the meat grinder.

4. Clean all used parts as described under
“Cleaning’.

5. Cover the worm casing connector with cover
(17): Turn the connector ring with the cover
towards LOCK.

w

The Blender

Blender Use Instructions

£\ WARNING:

The knife (1e) in the blender is sharp!

Never reach with your hands into the as-
sembled mixing container!

+ Handle the blender knife with great care!
Risk of injury, especially when removing the
knife from the mixing container, emptying and
cleaning the mixing container!

+ Do not pour liquid ingredients hotter than
60°C into the mixing container! Danger of
burns!

/N WARNING: Risk of injury!

+ The drive shaft of the kneading machine starts
turning, when the appliance is switched on.
Do not touch the rotating drive shaft during
operation!

+ For your own safety always attach the mixing
bowl.

/\ CAUTION:

+ Never operate the lever (3) if the mixing con-
tainer is attached! The mixing container will tip
over.

+ Do not place hard ingredients such as nuts or
coffee beans in the mixing container.

+ The knife in the mixing container is not suit-
able for crushing ice cubes only.

i RECOMMENDATION:

+ When preparing drinks with crushed ice only
add the ice cubes during mixing. The ice
cubes will be crushed during mixing.

ENGLISH

Do not use the blender without ingredients!
Place the mixing container on a stable and solid
surface during filling. In this way it is easier to
attach the lid.

Do not exceed the maximum capacity (1500 ml)
as indicated on the mixing container!

Attach the lid in such way that the round tab
seals the spout of the mixing container.

Only take the appliance into operation after
attaching lid and fastening the stopper!
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+ Do not remove the lid during operation!
+ The standard programme FRUIT JUICE ends
automatically after approx. 2 minutes.

Mixing Container Assembly
Please see illustration on page 4.

Check the pre-assembly! Safety ring (1c), seal-
ing ring (1d), knife assembly (1€) and threaded
coupling (1f) must be assembled in correct order.

/\ CAUTION:

+ Never forget to place the sealing ring on the
knife assembly; otherwise the mixing con-
tainer will leak.

+ Do not attach the threaded coupling askew.

+ The open side of the safety ring is level with
the threaded coupling.

Preparation

1. Attach the mixing bowl without tool.

2. Cover the worm casing connector with cover
(17):

- Set the connector ring (12) to OPEN posi-
tion.

- Attach the cover to the connector ring.

- Turn the connector ring with the cover
towards LOCK position.

3. Remove the safety cover (18) from the mixing
drive shaft: Press button (19) in the direction of
the arrow and lift the safety cover at the same
time.

4. Cutallingredients in small pieces.

5. Fill the ingredients into the mixing container.
Observe the maximum capacity.

6. Press the lid (1b) down on the mixing con-
tainer. The mixing container must be perfectly
sealed.

7. Close the lid with the stopper (1a). Observe
the recesses on the inner side of the lid. Turn
the stopper clockwise to tighten.

Blender Assembly And Operation
8. Place the mixing container on the mixing drive
shaft.
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i NOTE:

When connecting the mixing container the
pre-assembled safety ring presses down the
safety switch of the motor. Incorrect assem-
bly will prevent blender operation.

9. Connect the mains cable to a properly in-
stalled and earthed 220 — 240 V/~ 50/60 Hz
wall outlet.

10. Turn the appliance on, either with the standard
programme button MIXING or with the control
knob. The respective indicator lamp lights up.

Refill Ingredients

1. Switch the appliance off.

2. Fillin ingredients or spices through the stopper
opening.

3. Close lid and stopper opening again.

4. Continue operation.

Stop Operation

1. Switch the appliance off. The indicator lamp
turns off.

2. Disconnect from mains power supply.

Remove the mixing container.

4. Remove the lid before pouring out the con-
tents.

5. Clean all used parts as described under
“Cleaning”.

6. Cover the mixing drive shaft with the safety
cover (18).

i IMPORTANT NOTE:
Do not store citrus juices or acidic foodstuffs in
metal containers.

w

Cleaning
/N WARNING:
+ Disconnect from mains power supply before
cleaning.

+ Do not submerge the appliance into water.
This may lead to electric shock or fire.



/\ CAUTION:

+ Do not use a wire brush or other abrasive
utensils for cleaning.

+ Do not use aggressive or abrasive cleaning
agents.

Motor Housing

¢ Clean the housing only with a damp cloth and a
squirt of washing-up liquid. Dry with a cloth.

Kneading Machine And Meat Grinder Acces-
sories

/\ CAUTION:

The attachments are not suitable for dishwasher.
Heat and aggressive cleaning agents may warp
or discolour the attachments.

+ Parts which have come into contact with food
can be rinsed out with water.

* Rinse with clean water and dry thoroughly.

* Brush some vegetable oil on the meat grinder
sieves after drying.

Blender Accessories

Pre-Cleaning
Fill the mixing container half with water and run the

appliance for approx. 10 seconds. Dispose of the

liquid.

+ Remove the mixing container for thorough
cleaning.

/N WARNING: Risk of injury!

Knife and knife assembly are sharp. Handle with
great care during disassembly, cleaning and as-
sembly.

+ Always disassemble the mixing container after
use.

+ Unscrew the threaded coupling from the mixing
container.

+ Remove knife assembly and sealing ring from
the threaded coupling.

+ Remove the safety ring from the mixing con-
tainer. Use the thread on the mixing container.

Mixing Container
+ The glass jar of the mixing container can be

washed in warm sudsy water. Rinse with clean
water and dry thoroughly.

Safety Ring, Sealing Ring, Knife Assembly And

Threaded Coupling

* Rinse these components only briefly in hot
water.

+ Assemble your mixing container in reverse or-
der after cleaning and drying. Observe illustra-
tion on page 4.

Storage

+ Clean the appliance as instructed. Ensue that
all accessories are completely dry.

+ We recommend that you keep the appliance in
the original packaging if it will not be used for
long periods.

+ Always store the appliance out of the reach of
children in a dry, well ventilated place.

Troubleshooting
The appliance does not function

ENGLISH

Possible cause:
The appliance has no power supply.

Remedy:

+ Check the socket with another appliance.
* Plug in the mains plug correctly.

+ Check the main circuit breaker.

Possible cause:
The appliance is faulty.

Remedy:
+ Contact our service center or a specialist.

Further possible causes:
Your appliance is equipped with safety switches.
They prevent accidental motor start.

Remedy:

+  Check correct position of
- swivelling arm (2)
- mixing container (1) or
- safety cover (18).
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Recommended Recipes

Sponge Mixture (Basic Recipe)
Ingredients:

250 g soft butter or margarine, 250 g sugar, 1 sa-
chet vanilla sugar or 1 sachet Citro-Back, 1 pinch
of salt, 4 eggs, 500 g wheat flour, 1 sachet baking
powder, approx. 1/8-litre milk.

Preparation:

Place the wheat flour with the other ingredients in
the mixing bowl; mix with the mixing hook for

30 seconds at a low speed setting, then approx.
3 minutes at a high speed setting. Grease baking
tin or lay out with baking paper, fill in dough and
bake. Before the cake is removed from the oven,
test to see if it is done. With a sharp wooden stick
pierce the centre of the cake. If no mixture sticks to
it, the cake is cooked. Tum the cake on to a cake
grid and allow to cool.

Conventional Oven:

Slide: 2

Heat: Electric oven: top and bottom heat
175-200°, gas oven: setting 2-3

Baking time:  50-60 minutes

You can modify this recipe according to your taste,

e.g. with 100 g raisins or 100 g nuts or 100 g

grated chocolate. Nothing limits your imagination.

Linseed Rolls

Ingredients:

500-550 g wheat flour, 50 g linseed, 3/8-litre
water, 1 cube yeast (40 g), 100 g low-fat curd, well
drained, 1 teaspoon salt.

For brushing: 2 tablespoons water

Preparation:

Soak linseed in 1/8 | lukewarm water. Pour the rest
of the lukewarm water (1/4 1) into the mixing bowl,
crumble the yeast into it, add the curd cheese

and mix well with the kneading hook with high
speed setting (or programme MIXING). The yeast
must be completely dissolved. Give the flour with
the soaked linseed and salt into the mixing bowl.
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Knead with the control knob at low speed setting
and increase the speed slowly for another

3-5 minutes. Cover dough and prove in a warm
place for 45-60 minutes. Knead again, take out
of mixing bowl and shape 16 bread rolls from it.
Cover baking tray with wet baking paper. Place
rolls on it, prove for 15 minutes, brush with luke-
warm water and bake.

Conventional Oven:
Slide: 2
Heat: Electric oven: top and bottom heat

200-220° (preheat for 5 minutes),
Gas oven: sefting 2-3

Baking time:  30-40 minutes
Chocolate Créeme
Ingredients:

200 ml cream, 150 g semi-sweet chocolate
coating, 3 eggs, 50-60 g sugar, 1 pinch of salt,
1 sachet vanilla sugar, 1 tbs brandy or rum,
chocolate chips.

Preparation:

In the mixing bowl whisk the cream stiff with the
eggbeater, remove from the bowl and place in a
cold place.

Melt the chocolate coating according to the instruc-
tions on the packaging. In the meantime beat
€ggs, sugar, vanilla sugar, brandy or rum and salt
with the eggbeater on the highest speed setting
(or programme EGG/MILK) in the mixing bow! until
foamy. Add the molten chocolate coating and stir
in at the highest speed setting. Leave some of the
whipped cream for decoration. Give the rest of the
cream to the creamy paste and briefly stirin ata
low speed setting (or programme MIXING). Deco-
rate the chocolate cream and serve well chilled.

Basic Recipe Pasta Dough
Ingredients:

600 g flour, 400 g semoalina, 6 eggs, 10 g salt,
2 cl ail (olive oil)



Preparation:

Mix flour und semolina. Crack the eggs and place
them with the olive oil and salt in the mixing bowl.
Start the machine with the kneading hook at a low
speed setting (or programme MIXING) and add
the flour/semolina mixture. Knead the dough at
low speed with the control knob. Slowly increase
the speed for another 3-5 minutes until the dough
is smooth and shiny. At the beginning it seems as
if the semolina will not dissolve. Reduce the speed
when the dough gets smoother. The dough is not
to be too dry in the beginning. Add a drop of ail or
water at a time if it is too solid. Add some semolina
if it is too soft. Shape the dough into a ball and
leave at least for 20 minutes covered with a towel.
In the meantime assemble the meat grinder with
a pasta attachment. Divide the dough into 2 - 3
portions. Take one portion for processing and
leave the rest covered under the towel so it does
not dry out. Place the dough, which is sprinkled
with some flour, into the pasta maker. Select a low
speed setting with the control knob until you have
the necessary routine. Later you can increase

the speed a bit. For best results use the pasta
immediately, cook “al dente” in plenty of bubbling
boiling salt water. Please note that fresh pasta has
a significantly shorter cooking time:

1 - 3 minutes, depending on size and thickness.
Slightly dry pasta needs about 1 minute more,
dried pasta another 5 minutes.

Noise Emission

The sound pressure level was measured at the
ear of a user (LpA) in compliance with DIN EN ISO
3744,

Technical Specifications

10T YRR PC-KM 1004
Power Supply: .....oveeeeeeeeenne. 220-240 V~, 50/60 Hz
Rated power consumption:.........c...ccc.eeunee. 1200 W
Max. power consumption:...........ccc.eeveennnes 1400 W
Sound pressure level: .........ccooconreenrreenn. 84 dB(A)
Protection Class: .......c..oveeeeeneeneeenneeeneeeneeeneeeeeees I

Net weight (basic appliance with
mixing bowl and kneading tool): .....approx. 9.20 kg

Subject to change without prior notice!

This device complies with all current CE directives,
such as electromagnetic compatibility and low volt-
age directive and is manufactured according to the
latest safety regulations.

)i

Disposal - Meaning of the “Wheelie
Bin” Symbol

Take care of our environment, do not dispose of
electrical appliances via the household waste.

Dispose of obsolete or defective electrical appli-
ances via municipal collection points.

Please help to avoid potential environmental and
health impacts through improper waste disposal.

You contribute to recycling and other forms of
utilization of old electric and electronic appliances.

Your municipality provides you with information
about collecting points.
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Ogolne wskazowki bezpieczenstwa

Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo
doktadnie przeczyta¢ instrukcje obstugi. Prosze za-
chowac jg wraz z kartg gwarancyjna, paragonem i
w miarg mozliwo$ci réwniez kartonem z opakowa-
niem wewnetrznym. Przekazujac urzadzenie inne
osobie, oddaj jej takze instrukcije obstugi.

* Prosze wykorzystywac¢ urzadzenie jedynie
dla prywatnego celu, jaki zostat przewidziany
dla urzadzenia. Urzadzenie to nie zostato
przewidziane do uzytku w ramach dziatalnosci
gospodarcze;.

Prosze nie korzysta¢ z urzadzenia na zewnafrz.
Prosze trzyma¢ urzadzenie z daleka od ciepta,
bezposredniego promieniowania stonecznego,
wilgoci (w zadnym wypadku nie zanurza¢ w
substancjach ptynnych) oraz ostrych krawedzi.
Prosze nie obstugiwac urzadzenia wilgotnymi
dtorimi. Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub
mokre, prosze natychmiast wyciagna¢ wtyczke
(nalezy ciagnag¢ za wtyczke, nie za przewdd).

+ Jezeli nie korzystacie Pafistwo z urzadzenia,
jezeli chcecie Panstwo zamontowac jakies ak-
cesoria, w celu wyczyszczenia lub w przypadku
jakichkolwiek zaktocen, prosze zawsze wyta-
czy¢ urzadzenie i wyjaC wtyczke z gniazdka.

* Pracujacego urzadzenia nie nalezy pozo-
stawia¢ bez nadzoru. Przed opuszczeniem
pomieszczenia urzadzenie nalezy zawsze wy-
taczac i wycigga¢ wtyczke sieciowa z gniazda.

+ Nalezy regularnie sprawdzac, czy urzadzenie
i kabel sieciowy nie sg uszkodzone. W razie
uszkodzenia nalezy przesta¢ korzysta¢ z urza-
dzenia.

+ W razie awarii prosze nie naprawiaC urzadzenia
samemu lecz skorzysta¢ z pomocy autoryzo-



wanego specjalisty. Jezeli przewdd zasilajacy
nieodtgczalny ulegnie uszkodzeniu, to powinien
on by¢ wymieniony u producenta lub w specjal-
nym zaktadzie naprawczym albo przez wykwa-
lifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.

+ Prosze stosowac tylko oryginalne akcesoria.

+ Prosimy pamigta¢ o podanych dalej ,Specjal-
nych wskazéwkach dotyczacych bezpiecznego
uzytkowania“.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi
Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa
uzytkownika sg specjalnie wyrdznione. Koniecznie

stosuj sie do tych wskazowek, aby unikngé wypad-

kow i uszkodzenia urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i
wskazuje na potencjalne ryzyka obrazen

/N UWAGA:
Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urza-
dzenia lub innych przedmiotow.

i WSKAZOWKA:
Wyréznia porady i informacje wazne dla uzyt-
kownika.

Dzieci i osoby niepetnosprawne

+ Dla bezpieczenistwa dzieci prosze nie zosta-
wia¢ swobodnie dostepnych czesci opakowania
(torby plastikowe, kartony, styropian itp.).

/\ OSTRZEZENIE!
Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folia. Nie-
bezpieczenstwo uduszenia!

+ To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych moz-
liwo$ciach fizycznych, motorycznych lub
umystowych lub nie posiadajace niezbednego
doswiadczenia iflub wiedzy. Uzytkowanie urza-
dzenia przez takie osoby jest mozliwe wytacz-
nie pod nadzorem opiekuna lub po otrzymaniu
wskazowek dotyczacych uzywania urzadzenia.

+ Nie pozwalaj dzieciom bawic sie urzadzeniem.

Specjalne Srodki Ostroznosci
zwigzane z Urzadzeniem

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

+ Wylaczy¢ urzadzenie i odfaczy¢ od zasilania
sieciowego przed wymiang akcesoriow lub
koncowek, ktdre poruszajg sie podczas pracy.

¢ Przed wiaczeniem urzadzenia sprawdzi¢, czy
kofcéwka zamocowana jest prawidtowo.

+ Watek napedowy na mieszarce do ciasta
zaczyna obracac sie, kiedy urzadzenie jest
juz wigczone. Nie dotykac obracajacego
sie watka napedowego podczas pracy! Z
przyczyn bezpieczenstwa zawsze mocowac
miske mieszajaca, nawet, gdy uzywamy urza-
dzenia w charakterze blendera lub maszynki
do mielenia migsa.

+ Podczas uzytkowania nie wolno trzyma¢ zad-
nych przedmiotéw, np. tyzeczek lub mieszadet
do ciasta, w misie.

+ Nie manipulowac przy wiacznikach bezpie-
czenstwa.

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko przeciazenial
Korzystamy z urzadzenia wytgcznie, jako
mieszarki do ciasta albo maszynki do mielenia
miesa lub jako blendera. Nigdy nie korzystamy z
wiecej niz jednej funkcji w tym samym czasie.

+ Urzadzenie umiesci¢ na ptaskiej, rownej i stabil-

nej powierzchni.

+ Urzadzenie stuzy wytacznie do obrébki produk-
tow spozywczych.

+ Nie przenosi¢ urzadzenia podczas pracy;
najpierw nalezy je wytaczy€ i odtaczy¢ zasi-
lanie. Urzadzenie nalezy przenosi¢ trzymajac
oburacz!

Zastosowanie zgodne z zamierzeniem
To urzadzenie przeznaczone jest do uzycia, jako

* mieszarka do ciasta/ mikser w celu przygotowy-
wania ciasta, kreméw, $mietany, piany z biatek;

* urzadzenie do przygotowywania puree, ubijania
lub mieszania;
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maszynka do migsa celem przygotowywania
miesnych rodzajéw nadzienia. Mozna ufor-
mowa¢ mase lub ciasto za pomoca réznych
koncowek.

Przeznaczone jest tylko do tego celu i moze by¢
uzyte wytgcz-nie zgodnie z przeznaczeniem.

Moze by¢ uzyte tylko zgodnie z opisem w niniej-
szej instrukcji uzytkowania.

Urzadzenia nie wolno uzywaé w celach komercyj-
nych.

Inne uzycie nie jest uwazane za zamierzone i
moze prowadzi¢ do uszkodzen mienia lub nawet
obrazen ciaa.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia wyni-kajace z uzytkowania innego niz
zamierzone.

Opis czesci / Dostarczone czesci

Przeglad kontrolek na stronie 3:
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86

Pojemnik do mieszania

Ramig obrotowe

Dzwignia podnoszaca/ Opuszczajgca ramie
Przycisk MIXING (mieszanie)

Przycisk EGG/MILK (Jajka/Mleko)
Przycisk FRUIT JUICE (Sok owocowy)
Przycisk GRINDING (mielenie)
Regulator kontrolny

Obudowa silnika

Misa mieszajaca

Zabezpieczenie przed rozpryskami
Pierscien zlacza

Pierscien zatrzasku

Wilew w obudowie $limaka

Tacka przy wiewie

Tamper

Ostona ztacza obudowy $limaka

Ostona zabezpieczajaca naped blendera
Przycisk usuwania / Zataczania ostony bezpie-
czenstwa

3 Tarcze ochronne

Hak mieszajacy

Ubijak do jaj

Hak do ciasta

llustracja zespotu pojemnika mieszajacego na
stronie 4:

1 Pojemnik mieszajacy

1a Zatyczka

1b Pokrywka

1c Pierscien bezpieczenstwa

1d PierScien uszczelniajacy

1e Zespdtnozy

1f  Ziacze gwintowane

llustracje A — E na ostatniej stronie:

24 Slimak

25 Noz

26 3 sita (drobne, $rednie, grube)

27 Koncowka do kietbasy

28 2- elementowa koncowka ,kebbe"

29 Adapter

30 Koncowka do ciastek

31 Szyna do ciastek

32 4 koncdwki do makaronu (rézne ksztatty
makaronu)

Wypakowanie urzadzenia

1. Zdja¢ opakowanie z urzadzenia.

2. Usung¢ caly materiat opakowaniowy, taki jak
plastikowe warstwy, wypetniacze, zaciski do
kabli oraz opakowanie z pudta.

3. Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci znajduja sie
pudetku.

i WSKAZOWKA:

Na urzadzeniu wciaz znajduje sie kurz oraz
pozostatosci po produkcji. Zalecamy czyszczenie
urzadzenia tak, jak opisano w rozdziale ,Czysz-
czenie®.

Ogolne instrukcje uzytkowania

Elektryczne potaczenia

Sprawdzi¢, czy zasilanie sieciowe odpowiada
specyfikacji podanej na etykiecie urzadzenia.

Funkcjonalnos¢

+ Urzadzenie wyposazone jest w przetgczniki
bezpieczenstwa. Uzytkowanie jest mozliwe

wylacznie



-z zamontowang pokrywg bezpieczenstwa
(18)

-z zamontowanym pojemnikiem do miesza-
nia oraz

- jesli ramie obrotowe jest styszalnie zatrza-
$niete na swoim migjscu.

* Urzadzenie obstugiwane jest albo stale zmien-
nym regulatorem kontrolnym lub standardowy-
mi przyciskami programowymi.

* Przy regulatorze kontrolnym mozna ustawia¢
stale zmienng predkos¢. Zawsze nalezy
zaczyna¢ od niskiej predkosci. Powoli zwigk-
sza¢ poziom predko$ci. Regulator kontrolny nie
funkcjonuje, kiedy korzystamy z programéw
standardowych.

* Programy standardowe majg wstepnie ustalone
ustawienie predkosci. Programy standardo-
we nie posiadajg funkgji, kiedy uruchamiamy
urzadzenie za pomoca regulatora kontrolne-
go. Dopoki jeden standardowy program jest
aktywny, nie mozna wybra¢ zadnego innego
programu standardowego.

Uzy¢ przyciskow funkcyjnych celem ustalenia
nastepujacych programéw standardowych:

Przyciski Mieszar- Maszyn- Blender
kado kado
ciasta  mielenia
migsa
Przygoto-
MIXING  |wywanie
4 |(Miesza- |ciasta/
nie) Miesza-
nie
EGG/MILK |Mie-
5 |(Jajka/Mle- |szanie/
ko) Ubijanie
FRUIT JU- Siekanie /
6 |ICE (Sok Mieszanie /
OWOoCowy) Puree
Mielenie
7 GRINDING miesa /
(Mielenie) Robienie
ciasta

+ Elektroniczna kontrolka predkosci zapobiega
przecigzeniom silnika. Obroty zmniejszajg sie
automatycznie w razie przecigzenia.

N\ UWAGA:

Nie korzystac z urzadzenia bez przerwy dtuzej
niz 10 minut. Poczekaé najpierw na jego osty-
gniecie przez 10 minut.

Wi/ Wyt

Za pomoca requlatora

Wk Obréci¢ regulator zgodnie z ruchem wska-
zOwek zegara w celu uzyskania ustawienia
zadanej predkosci. Wskaznik Swietiny w poblizu
ON zapala si¢.

+ Wyt Obrécic regulator kontrolny w lewo do
pozycji OFF. Wskaznik kontrolny wytacza sig.

Za pomoca przyciskéw funkcyjnych

Wk Nacisna¢ odpowiedni przycisk raz. Zapala
sie wskaznik obok wybranego przycisku.

+ Wyt Nacisng¢ przycisk ponownie. Wskaznik
kontrolny wytgcza sie.

i WSKAZOWKA:

+ Silnik posiada wytacznik bezpieczenstwa. Wy-
tacza silnik, jesli ramie (2) ustawione jest do
gory. Odpowiedni wskaznik Swietiny wskazu-
je, ze urzadzenie jest wcigz gotowe do uzycia.

+ Opusci¢ ramig ponownie; podczas gdy
wskaznik Swietiny jest wcigz zapalony urza-
dzenie wcigz dziata z wybrang funkcjg, Silnik
automatycznie uruchamia sie na krétko z
wysokim ustawieniem predkosci.

* Nie pozostawiaC ramienia na diuzej niz 15 se-
kund w pozycji pionowej, w przeciwnym razie
wskaznik Swietiny wytaczy sie. Po opuszcze-
niu ramienia urzadzenie pozostaje w trybie
wytaczenia. Wiaczy¢ urzadzenie za pomocq,
regulatora lub nacisnag¢ przycisk funkcyjny,
aby kontynuowag prace.

JEZYK POLSKI
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Urzadzenie do wyrabiania ciasta

Mieszarka do ciasta- montaz i dziatanie:
/\ UWAGA:
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Nigdy nie obstugiwac dzwigni (3), kiedy
zamocowany jest pojemnik do mieszania!
Pojemnik do mieszania przewrdci sie.

Nigdy nie korzysta¢ mieszarki do ciasta, kie-
dy pojemnik mieszajacy jest zainstalowany!
Napetni¢ misg mieszajacq sktadnikami do
maks. % jej pojemnosci.

Nakry¢ watek napedowy napedu mieszajace-

go pokrywka bezpieczenstwa (18):

WstawiC dwa haki pokrywki bezpieczen-
stwa w zagtebienia urzadzenia.

- Nacisnag (19) w kierunku strzatki i jedno-
czenie docisna¢ pokrywke bezpieczenstwa
do dotu.

- Zwolni¢ przycisk. Pokrywka bezpieczen-
stwa jest Scisle zamontowana na urzadze-
niu.

Natozy¢ pokrywke (17) na ztacze obudowy

$limaka:

- Ustawi¢ pierScien zlacza (12) w pozycji
OPEN.

- Zamontowa¢ pokrywke na pierscieniu
zigcza.

- Obrdcic piercien ztacza z pokrywka w
kierunku pozycji LOCK.

Nacisna¢ dzwignie (3) prawa reka w kierunku

strzatki. Ramie obrotowe podnosi sie. Przesu-

na¢ ramie obrotowe lewg rekq jednoczesnie
do przycisku limitu. Ramie obrotowe musi
styszalnie zatrzasnag sig na miejscu. Dzwignia
wraca z powrotem do pozycji poczatkowe;.

Umiesci¢ miske mieszajaca w taki sposob

w swojej podporze, ze uchwyt wystaje poza

strzatke A. Obréci¢ miske mieszajaca przy

uchwycie w kierunku strzatki do przycisku
limitu (LOCK).

Podczas korzystania z ubijarki do jaj (22)

lub haka mieszajacego (21) najpierw nalezy

zamocowa¢ zabezpieczenie przed rozpry-
skami (11): trzyma¢ zabezpieczenie przed
rozpryskami kotnierzem do gory.

i WSKAZOWKA:

* Mozna zauwazy¢ dwa otwory na dole
ramienia, po lewej i prawej stronie.

+ Zabezpieczenie przed rozpryskami ozna-
czone jest za pomocg wyrazéw OPEN
oraz LOCK.

Zamocowac to zabezpieczenie w taki sposob
do ramienia, aby
oznaczenie OPEN
znalazlo sie pod strzatkg
4 (patrz ilustracja).
Przesunaé¢
zabezpieczenie przed rozpryskami za pomocq
klapek prowadzacych do zagtebien i
zatrzasna¢ w kierunku oznaczenia LOCK.

. Zamocowac tarcze ochronng (20) na narze-

dziu do wykorzystania. Tarcza ochronna zapo-
biega zanieczyszczeniu watka napedowego
ciastem.
i WSKAZOWKA:
Dwie klapki prowadzace w tarczy ochronnej
muszg zosta¢ zagniezdzone w zagtebie-
niach narzedzia.

. Zamontowa¢ narzedzie zgodnie z ponizszymi

instrukcjami:
Przesuna¢ uchwyty
szybkiego zwalniania
do gory. Umiesci¢ - :
kwadratowa kofncowke ——
narzedzia na calym obszarze do wytgcznika
limitu w watku napedowym. Obréci¢ uchwyty
szybkiego zwalniania w prawo na gwint
narzedzia.

. Sktadniki mozna juz wiozy¢ do misy do mie-

szania.

/N UWAGA:

Nie przepetnia¢ urzadzenia, maks. ilosé
sktadnikow to 3 kg lub 1,5 litr odpowiednio
dla ptynow.

9. Nacisna¢ dzwignie (3) w kierunku strzatki i

przesuna¢ ramie obrotowe druga rekg powoli
w dét. Ramie obrotowe musi styszalnie zatrza-
sna¢ sie na migjscu.



10. Podtgczy¢ kabel sieciowy do odpowiednio

zainstalowanego i uziemionego gniazda $cien-

nego o parametrach 220 — 240 V/~ 50/60 Hz .

11. Wiaczy€ urzadzenie, albo za pomoca standar-
dowych przyciskow programu lub za pomocg
regulatora kontrolnego. Skorzysta¢ z poniz-
szej tabeli. Zapala sie odpowiedni wskaznik
Swietiny.

Tabela: Rodzaje ciasta i nasadki

Typy Narze- Przycisklub llos¢
ciasta dzie regulator
kontrolny
Geste
ciasto (np. .
chieb, Hak do | Pr2yoisk
| MIXING/
kruche wyrabia- maks. 3 kg
. o Regulator
ciasto lub  |nia ciasta
. kontrolny
ciasto na
makaron)
Ciasto Przycisk
$rednie do MIXING /
Hak do .
gestego miesza- Przycisk maks. 3 k
(np. mie- |22 |EGGIMILK / e
nia
szanka na Regulator
ciasto) kontrolny
Lekkie Hak do .
ciasto mie- Przycisk min
. . | EGGIMILK/ '
(np. ciasto | szania / 200 ml
A A Regulator
na nalesni- |Ubijak do kontroln maks. 3 |
ki, budy) | jaj y
Przycisk min
Smietana Ubu'alf do| EGG/MILK / 200 ml
jaj Regulator
maks. 1,51
kontrolny
Przycisk s
 |Ubijak do| EGGIMILK | M- 4Jaka
Biatka jaj . maks.
jaj Regulator -
20 jajka
kontrolny

i WSKAZOWKA:
+ Nie dodawac od razu wszystkich skfadnikéw

do misy mieszajacej podczas wyrabiania ge-
stego ciasta. Rozpocza¢ wyrabianie ciasta za
pomocg maki, cukru i jaj. Dodawac wszystkie
sktadniki powoli podczas wyrabiania ciasta.
Standardowe programy MIXING oraz EGG/
MILK zatrzymujq sie automatycznie po ok.

5 minutach.

Przerwij prace

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!
+ Zawsze wylaczaé urzadzenie, nawet tylko

Koniec pracy i demontaz misy
1.

2.
3.

na czas krotkiej przerwy podczas wyrabiania
ciasta / mieszania. Wskaznik kontrolny
wylgcza sie.

Poczeka¢ na catkowite zatrzymanie koncow-
kil

Jesli uruchamiamy dzwignie (3) podczas
pracy, aby podnies¢ ramie, przetacznik bez-
pieczenstwa dezaktywuie silnik. Koncowka
wciaz sie obraca przez krotki czas.

Wylaczy€ urzadzenie. Wskaznik kontrolny
wylacza sig.

Odtgczy¢ od zasilania.

Docisna¢ dzwignie (3) do dotu, ramie podnosi
sie.

Wyja¢ narzedzie. Odkreci¢ uchwyt szybkiego
zwalniania w lewo.

Obréci¢ miske mieszajacg w prawo i zdjac ja.
Rozluzni¢ ciasto za pomoca topatki i wyjag je z
miski mieszajacej.

Oczysci¢ wszystkie uzywane komponenty, jak
opisano w rozdziale ,Czyszczenie".

JEZYK POLSKI
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Maszynka do migsa
nstrukcje uzytkowania maszynki do mielenia

miesa

£\ OSTRZEZENIE:
N6z w maszynce do migsa (25) jest ostry!
Podczas montazu i czyszczenia nalezy z wielka,
ostroznoscig obchodzi¢ sie z nozem! Ryzyko
obrazen!
Nie mieli¢ twardych czesci jak kosci lub skoru-
py-
Pokroi¢ migso na kawatki ok. 2,5 cm. Spraw-
dzic, czy w migsie nie ma koSci ani Sciegien.
Wybra¢ drobniejsze lub grubsze sito (26) wg
Zadanej grubosci.
Oczysci¢ sito szczotkg z dodatkiem oleju roslin-
nego lub tuszczu.
Podczas mielenia migsa nalezy ustawi¢ pojem-
nik pod wylotem.
Uzy¢€ korcowki kebbe* (28) do ostonek na
mieso lub ciasto.
Przygotowa¢ obszar, na roztozenie makaronu,
jesli maszynka do mielenia miesa zostata uzyta
do jego zrobienia.

Robienie kietbasek
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Mozna uzy¢ naturalnych jak i sztucznych osto-
nek na kietbase.

Jesli zdecydujemy sie na ostonki naturaine,
najpierw nalezy je zmiekczy¢ przez chwile w
wodzie.

Zawigza¢ jedna koficéwke ostonki na kietbase.
Docisna¢ ostonke na koricdwce do kietbasy.
Mieso do kietbasy dociskane jest przez kor-
cowke do kietbasy i w ten sposéb ostonka jest
napetniana.

Sprawdzi¢, czy w wypetnionej ostonce jest
troche luzu, jako Ze kietbasa ronie podczas
gotowania czy smazenia, a ostona moze pekac.
Jesli pierwsza kietbasa osiggnie wymagang,
dtugosé, docisnaé palcami kietbase na koricu
kofcowki do kietbasy.

Obréci¢ kietbase raz albo dwa razy.

Dopdki nie opracujemy sobie rutynowej czynno-
§ci, mozna wylgczac urzadzenie po wykonaniu
kazdej kietbasy.

Formowanie ksztattow ciasteczek

Przygotowa¢ miejsce do roztozenia ciasteczek.
Uzy€ szyny, (31) aby uformowac przygotowana
masg na ciasteczka na rozne ksztatty.

ZsungC szyne na koricdwke na ciastka po
zamocowaniu obudowy $limaka z koncowka na
ciasteczka (30) na urzadzeniu.

Ustawic wybrany ksztatt ciastka.

Jedna reka przytrzymac paski ciasta na wylocie
i obcina¢ je na zadang dtugosé.

Przygotowanie
Prosimy sprawdzi¢ nasz ogdlny opis na stronie
3 oraz 150.

1.
2.

Zamontowa¢ mise mieszajaca bez narzedzia.
Nakry¢ watek napedowy napedu mieszajace-
go pokrywka bezpieczeristwa (18):
Wstawi¢ dwa haki pokrywki bezpieczen-
stwa w zagfebienia urzadzenia.

- Nacisna¢ (19) w kierunku strzatki i jedno-
cze$nie docisna¢ pokrywke bezpieczen-
stwa do dotu.

- Zwolni¢ przycisk. Pokrywka bezpieczen-
stwa jest juz $cile zamontowana na
urzadzeniu.

Ztacze obudowy $limaka na urzadzeniu jest

zabezpieczone pokrywka (17). Obréci¢ po-

krywke w kierunku oznaczenia OPEN i zdja¢
ja. Pierscien ztacza (12) jest przeprowadzony
wzdtuz i musi pozostaé na miejscu. Zamonto-
wac obudowe $limaka (14) wraz z wlewem na
szczycie napedu Slimaka i obrdcic pierécien
ztacza w kierunku oznaczenia LOCK.

Umiescic tacke wiewu (15) w taki sposéb na

wlewie, Ze zigcze tacki znajdzie sie powyzej

obudowy silnika.

Zsuna¢ $limaka (24) na pozioma czes$¢ obudo-

wy $limaka, az watek mechanicznie zatrzaénie

sie na migjscu.

Montaz akcesoriéw opisany jest w ponizszych
dziatach. Przygotowa¢ maszynke do mielenia
migsa wg wybranego rozmieszczenia.



Montaz maszynki do mielenia migsa (patrz rys. A)

Postepowac wg instrukcji w rozdziale ,Przygoto-

wanie®.

6. Umiesci¢ n6z (25) na watku $limaka ostrymi
krawedziami na zewnafrz.

7. Wybrac sito (26). Uwazaé na otwory na
obudowie $limaka podczas mocowania sita.

8. Zakreci¢ piercien zatrzasku (13) w prawo na
obudowie $limaka.

Wiecej informacji znalez¢ mozna w dziale ,Dziata-
nie maszynki do mielenia migsa“.

Montaz koricowki do kietbasy (patrz rys. B)
Postepowac wg instrukcji w rozdziale ,Przygoto-
wanie".

+ Postepowa¢ wg ponizszych instrukci, jesli
korzystamy z przygotowanego nadzienia do
kietbasy:

6. Najpierw umiesci¢ adapter (29) na watku
$limaka. Uwzgledni¢ otwory na obudowie
$limaka.

7. Wstawi¢ koricdwke do kietbasy (27) do
pierscienia zatrzasku (13).

8. Zakreci¢ pierScien zatrzasku z koncowkg,
do kietbasy w prawo na obudowie $limaka.

+  Zamontowa¢ najpierw ndz i sito jak opisano w
punktach 6 oraz 7 w rozdziale ,Montaz ma-
szynki do mielenia migsa®, jesli chcemy zmieli¢
migso oraz przygotowac kietbase w jednej
operacji. Na koniec wiozy¢ koricowke kietbasy
do pierscienia zatrzasku.

8. Zakreci¢ pierscien zatrzasku z koncéwka,
do kietbasy w prawo na obudowie $limaka.

Wiecej informacji znalez¢ mozna w dziale ,Dziata-
nie maszynki do mielenia migsa“.

Montowanie koricéwek do kulek z ciasta orien-

talnego (patrz rys. C)

Postepowac wg instrukcji w rozdziale ,Przygoto-

wanie“.

6. Umiesci¢ koncowke ,kebbe* (28a) na watku
$limaka. Uwzgledni¢ otwory na obudowie
$limaka.

7. Wstawi¢ koricdwke kebbe* (28b) do pierscie-
nia zatrzasku (13).

8. ZakreciC pierscien zatrzasku z koncowka,
.kebbe" w prawo na obudowie $limaka.

Wiecej informacji znalez¢ mozna w dziale ,Dziata-
nie maszynki do mielenia miesa®“.

Montaz koricowki do ciastek (patrz rys. D)

Postepowac wg instrukcji w rozdziale ,Przygoto-
wanie®,

6. Najpierw umiesci¢ adapter (29) na watku
$limaka. Uwzglednic¢ otwory na obudowie
$limaka.

7. Umiesci¢ koricdwke do ciastek (30) na ada-
pterze. Uwzgledni¢ otwory na koficéwcee do
ciastek.

8. Zakreci¢ pierscien zatrzasku (13) w prawo na
obudowie $limaka.

Wiecej informacji znalez¢ mozna w dziale ,Dziata-
nie maszynki do mielenia migsa®“.

Montaz koricéwki do makaronu (patrz rys. E)
Postepowa¢ wg instrukcji w rozdziale
-Przygotowanie”.

6. Wybra¢ koncowke do makaronu (32).

7. Umiesci¢ koncowke na watku $limaka.
Uwzgledni¢ otwory na obudowie $limaka.

8. Zakrecic pierscien zatrzasku (13) w prawo na
obudowie $limaka.

JEZYK POLSKI

Wiecej informacii znalez¢ mozna w dziale ,Dziata-
nie maszynki do mielenia migsa"“.

Dziatanie maszynki do mielenia migsa

[\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

+ Watek napedowy na mieszarce do ciasta
zaczyna obracac sie, kiedy urzadzenie jest
juz wiaczone. Nie dotykac obracajacego sie
watka napedowego podczas pracy!

+ Ze wzgledu na bezpieczenstwo zawsze
montowaé mise mieszajaca.
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/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

Zawsze korzysta¢ z dotgczonego tampera
(16). Nigdy nie wktadac¢ palcéw ani narzedzi
do wlewu!

A UWAGA:

10.

1.

12.

+ Nigdy nie korzysta¢ mieszarki do ciasta, kie-
dy pojemnik mieszajacy jest zainstalowany!
Nakry¢ watek napedowy napedu mieszajace-
go pokrywka bezpieczenstwa (18).

Potozy¢ kawatki miesa (Pasztet/ Mieso do
kietbasy lub ciasto) na tacce wlewu i nastepnie
whozy¢ je do wlewu.

Podtaczy¢ kabel sieciowy do odpowiednio
zainstalowanego i uziemionego gniazda
Sciennego o parametrach 220 — 240 V~
50/60 Hz .

Wiaczy¢ urzadzenie, albo za pomocg
standardowego przycisku programu
GRINDING lub za pomoca regulatora
kontrolnego. Zapala sie odpowiedni wskaznik
Swietlny.

Jedli jest to konieczne, nalezy docisna¢ migso
lub ciasto za pomoca tampera (16).

Zatrzymanie pracy

1.

2.
3.

Wytaczy¢ urzadzenie. Wskaznik $wietiny
wylacza sie.

Odtaczy¢ od zasilania.

Rozmontowa¢ wszystkie cze$ci maszynki do
miesa.

Wyczysci¢ wszystkie uzywane czesci jak
opisano w dziale ,Czyszczenie.

Nalozy¢ pokrywke (17) na ziacze obudowy
$limaka: Obroci¢ pierscien ztacza z pokrywka
w kierunku pozycji LOCK.

Blender

Instrukcje uzytkowania blendera

A\ OSTRZEZENIE:
N6z (1e) w blenderze jest ostry!
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Nigdy nie chwyta¢ rekami zamontowanego
pojemnika mieszajacego!

I\ OSTRZEZENIE:
N6z (1e) w blenderze jest ostry!

Zachowac szczegolng ostroznos¢ podczas
postugiwania si¢ nozem blendera! Ryzyko
obrazen, szczegolnie podczas zdejmowania
noza z pojemnika mieszajacego, jego oproz-
niania oraz czyszczenia tego pojemnika!

+ Nie nalewac ptynnych sktadnikéw o tempera-

turze powyzej 60°C do pojemnika mieszaja-
cego! Niebezpieczenstwo oparzen!

A OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

Watek napedowy na mieszarce do ciasta
zaczyna obracac sie, kiedy urzadzenie jest
juz wiaczone. Nie dotykac obracajacego sie
watka napedowego podczas pracy!

Ze wzgledu na bezpieczenstwo zawsze
montowaé mise mieszajaca.

A UWAGA:

+ Nigdy nie obstugiwa¢ dzwigni (3), kiedy
zamocowany jest pojemnik do mieszanial
Pojemnik do mieszania przewréci sie.

Nie wktada¢ twardych sktadnikdw, takich

jak orzechy czy ziarna kawy, do pojemnika
mieszajacego.

N6z w pojemniku mieszajacym nie jest odpo-
wiedni do kruszenia kostek lodu.

i ZALECENIA:

Podczas przygotowania napojow z dodat-
kiem lodu, nalezy dodac kostki lodu podczas
mieszania. Kostki lodu rozkrusza sie podczas
mieszania.

Nie korzysta¢ z urzadzenia bez umieszczonych
wewnatrz sktadnikow!

Ustawi¢ pojemnik mieszajacy na stabilnej i
solidnej powierzchni podczas napetniania. W
ten sposab fatwiej jest zamontowaé pokrywke.
Nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci
(1500 ml), jak wskazano w pojemniku miesza-
jacym!

Zamontowa¢ pokrywke w taki sposob, Ze okra-
gte klapki uszczelniajg dziobek w pojemniku
mieszajgcym.



+ Uruchamia¢ urzadzenie wytacznie po zamoco-
waniu pokrywki i dokreceniu zatyczki!

* Nie zdejmowa¢ nakrywki podczas pracy!

+ Standardowy program FRUIT JUICE zatrzymu-
je sie automatycznie po ok. 2 minutach.

Montaz pojemnika mieszajacego
Prosimy sprawdzi¢ ilustracje na stronie 4.

Sprawdzi¢ wstepny montaz! Pierscien bezpieczen-

stwa (1c), pierscien uszczelniajacy (1d), zespét
nozy (1e) oraz ztacze gwintowane (1f) nalezy
zamontowac¢ w odpowiedniej kolejnoSci.

/N UWAGA:

+ PamietaC o umieszczeniu pierscienia uszczel-
niajacego na zespole noza; w przeciwnym
razie pojemnik mieszajacy bedzie przeciekat.

+ Nie montowa¢ ztacza gwintowanego krzywo.

¢ Otwarta strona pierscienia bezpieczenstwa
jest rowno utozona z ztgczem gwintowanym.

Przygotowanie
1. Zamontowa¢ mise mieszajaca bez narze-
dzia.
2. Nalozy¢ pokrywke (17) na ztacze obudowy
$limaka:
- Ustawi¢ pierscien ztacza (12) w pozyciji
OPEN.
- Zamontowac pokrywke na pierscieniu
zacza.
- Obrdcic pierscien ztacza z pokrywka w
kierunku pozycji LOCK.
3. Zdja¢ pokrywke bezpieczenstwa (18) z
watka napedu mieszajgcego: Nacisnag¢ (19)
w kierunku strzatki i jednoczesnie podnie$¢
pokrywke bezpieczenstwa.
4. Pokroi¢ sktadniki w mate kawatki.
5. Wiozy¢ sktadniki do pojemnika mieszajacego.
Nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci.
6. Docisna¢ pokrywke (1b) do dotu na pojemniku
mieszajacym. Pojemnik mieszajacy musi by¢
dobrze uszczelniony.

7. Zamkna¢ pokrywke za pomocg zatyczki (1a).
Uwzglednia¢ otwory na wewnetrznej stronie
pokrywki. Dokreci zatyczke w prawo do
konca.

Montaz i dziatanie blendera
8. Umiesci¢ pojemnik mieszajacy na watku nape-
du mieszania.

i WSKAZOWKA:

Podczas podfaczania pojemnika miesza-
jacego wstepnie zamontowany pierscien
bezpieczenstwa dociska przetacznik bezpie-
czenstwa w silniku. Nieprawidtowy montaz
zatrzymuije prace blendera.

9. Podigczy¢ kabel sieciowy do odpowiednio
zainstalowanego i uziemionego gniazda $cien-
nego o parametrach 220 — 240 V~ 50/60 Hz .

10. Wiaczy¢ urzadzenie, albo za pomoca stan-
dardowego przycisku programu MIXING lub
za pomoca regulatora kontrolnego. Zapala sig
odpowiedni wskaznik $wietiny.

Doktadanie sktadnikow

1. Wylaczy¢ urzadzenie.

2. Dolozy¢ skiadniki lub przyprawy poprzez otwo-
ry w zatyczce.

3. Ponownie zamkna¢ pokrywke i otwdr zatyczki.

4. Kontynuowac prace.
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Zatrzymanie pracy
1. Wylaczy€ urzadzenie. Wskaznik Swietiny
wylacza sig.
Odtgczy¢ od zasilania.
Zdja¢ pojemnik mieszajacy.
Zdja¢ pokrywke przed wylaniem zawartosci.
Wyczysci¢ wszystkie uzywane czesci, jak
opisano w dziale ,Czyszczenie".
6. Nakry¢ watek napedu mieszajacego pokrywka
bezpieczenstwa (18).
i WAZNA UWAGA:
Nie wolno przetrzymywac sokow z cytruséw ani
artykutéw spozywczych w metalowych pojemni-
kach.

g~ wn
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Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy
odigczy¢ urzadzenie od sieci zasilania.

* Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie. Moze to
spowodowac porazenie pradem elektrycznym
lub pozar.

/N UWAGA:

+ Nie stosowa¢ do czyszczenia drucianej
szczotki ani in-nych Sciernych przyboréw.

+ Nie stosowac ostrych ani zracych $rodkéw
czyszczacych.

Obudowa silnika

+ Obudowe silnika czysci¢ wylacznie wilgotng
$ciereczka z dodatkiem niewielkiej ilosci $rodka
do mycia naczyn. Osuszy¢ szmatka,

Akcesoria do mieszarki do ciasta oraz maszyn-
ki do mielenia migsa

/N UWAGA:
Koncowek nie mozna my¢ w zmywarce. Goraco
oraz zrace $rodki czyszczace moga spowodo-
wac wykrzywienie lub od-barwienie koricowek.
+ Czesci, ktore mialy stycznos¢ z jedzeniem nale-
2y optuka¢ woda.
+ Optukac czystq woda i doktadnie osuszy¢.
+ Nanie$¢ szczoteczka troche oleju roslinnego na
sitka maszynki do miesa po osuszeniu.

Akcesoria blendera

Wstepnie czyszczenie

Napetni¢ pojemnik mieszajacy do potowy woda i

uruchomi¢ urzadzenie na ok. 10 sekund. Wyla¢

ptyn.

+ Zdjac pojemnik mieszajacy celem doktadnego
czyszczenia.

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obraze!

N6z oraz zesp6t noza sa ostre. Zachowac

szczegolng ostroznosé podczas demontazu,

czyszczenia oraz montazu.
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Zawsze rozmontowaé pojemnik mieszajacy po
uzyciu.

Odkrecic¢ ztgcze gwintowane z pojemnika
mieszajacego.

Zdja¢ zespot noza oraz piercien uszczelniaja-
¢y z gwintowanego ztgcza.

Zdja¢ pierscien bezpieczenstwa z pojemnika
mieszajgcego. Uzy¢ gwintu na pojemniku
mieszajacym.

Pojemnik mieszajacy

Szklany dzbanek w pojemniku mieszajacym
moze by¢ wymyty rowniez w cieplej wodzie z
dodatkiem $rodka myjacego. Optukac czysta
woda i dokfadnie osuszy¢.

Pierscien bezpieczenstwa, pierscien uszczelniajg-

¢y, zespol noza oraz ztgcze gwintowane

Optukac te komponenty szybko w goracej
wodzie.

Zamontowa¢ pojemnik mieszajacy w odwrotnej
kolejnosci po czyszczeniu i osuszeniu. Spraw-
dzi¢ ilustracje na stronie 4.

Przechowywanie
Oczysci€ urzadzenie zgodnie z instrukcjami.
Sprawdzi€, czy wszystkie komponenty sq
catkowicie suche.
Zalecamy przechowywanie urzadzenia w
oryginalnym opakowaniu, je$li nie jest uzywane
przez diuzsze okresy czasu.
Zawsze trzymat urzadzenie poza zasiggiem
dzieci, w suchym i dobrze wentylowanym
miejscu.

Usterki i sposoby ich usuwania

Urzadzenie nie dziata

Mozliwa przyczyna:
Urzadzenie nie ma doptywu zasilania.

Dziafanie:

Sprawdzi¢ gniazdko za pomocg innego urza-
dzenia.

Prawidlowo podtaczy¢ wtyczke sieciowa,
Sprawdzi¢ gtdwne urzadzenie odigczajace
zasilanie w sieci.



Mozliwa przyczyna:
Urzadzenie jest uszkodzone.

Dziatanie:
+ Skontaktowac si¢ z centrum serwisowym lub
wykwalifikowanych fachowcem- specjalista.

Kolejne moZliwe przyczyny:

Urzadzenie wyposazone jest w przetaczniki
bezpieczenstwa.

Zapobiegajg one przypadkowemu uruchomieniu
silnika.

Rozwigzanie:

*+ Sprawdzi¢ prawidtowe potozenie
- ramienia obrotowego (2)
- pojemnika mieszajgcego (1) lub
- pokrywki bezpieczenistwa (18).

Proponowane Przepisy

Ciasto hiszkoptowe (przepis podstawowy)
Sktadniki:

250 g masta lub margaryny, 250 g cukru, 1 opa-
kowanie cukru wanilinowego lub 1 opakowanie
mieszanki ,Citro-Back", szczypta soli, 4 jaja, 500 g
maki pszennej, 1 opakowanie proszku do piecze-
nia, ok. 1/8 litra mleka.

Przygotowanie:

Make pszenng oraz inne sktadniki wiozy¢ do misy
mieszajgcej; miesza¢ za pomocg haka przez 30
sekund przy niskiej predko$ci, nastepnie przez ok.

3 minut uzy¢ ustawienia wysokiej predkosci. Nattu-

§ci¢ forme do pieczenia lub wylozy¢ ja papierem
do pieczenia, wla¢ ciasto i piec. Przed wyjeciem
ciasta z piekarnika nalezy sprawdzi¢, czy jest
gotowe. Naktuc ciasto ostrym drewnianym patycz-
kiem na $rodku formy. Jesli ciasto nie przykleja sie
do patyczka — jest gotowe. Wyjaé ciasto na krate
piekarska i pozostawi¢ do ostygniecia.

Piekarnik tradycyjny:
Poziom: 2
Temperatura:  Piekamik elekiryczny: grzatka

dolna i gérna 175-200°, piekar-
nik gazowy: tryb 2-3
Czas pieczenia: 50-60 minut

Przepis mozna zmienia¢ wedtug wiasnych upodo-
ban, np. doda¢ 100 g rodzynek, 100 g orzechéw
lub 100 g startej czekolady. Ograniczeniem jest
wylacznie wyobraznia.

Buteczki z siemieniem Inianym

Sktadniki:

500-550g maki pszennej, 50 g siemienia Iniane-
go, 3/8 litra wody, 1 kostka drozdzy (40 g), 100 g
chudego odsaczonego twarogu, 1 fyzeczka soli.
Do posmarowania: 2 fyzki wody

Przygotowanie:

Namoczy¢ siemie Iniane w 1/8 | letniej wody.
Wylaé reszte letniej wody (1/4 1) do misy mieszaja-
cej, pokruszy¢ drozdze, dodac twarozku i dobrze
zmieszaé za pomocg haka do wyrabiania ciasta,
korzystajac z wysokiego ustawienia predkosci (lub
przycisku programu MIXING. Drozdze muszg sie
catkowicie rozpusci¢. Doda¢ maki z namoczonym
siemieniem oraz soli do misy mieszajacej. Wy-
rabia¢ ciasto za pomoca regulatora kontrolnego,
przy niskiej predkosci i powoli zwiekszaé predko$c
przez kolejne 3-5 minut. Przykry¢ ciasto i odsta-
wi¢ w ciepte miejsce na 45-60 minut. Ponownie
zagnies¢, wyjaé z miski i uformowac 16 buteczek.
Blache do pieczenia wylozy¢ zmoczonym pa-
pierem do pieczenia. Utozy¢ buteczki na blasze,
odstawi¢ na 15 minut, posmarowac letnig wodg i
piec.

JEZYK POLSKI

Piekarnik tradycyjny:
Poziom: 2
Temperatura:  Piekamik elektryczny: grzatka

gérna i dolna 200-220° (Roz-
grzewac przez 5 minut), Piekar-
nik gazowy: tryb 2-3

Czas pieczenia:  30-40 minut

Krem czekoladowy

Sktadniki:

200 ml $mietany, 150 g pétstodkiej polewy cze-
koladowej, 3 jajka, 50-60 g cukru, szczypta soli,
1 torebka cukru waniliowego, 1 fyzka stofowa
brandy lub rumu, wiérki czekoladowe.
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Przygotowanie:

W misie ubi¢ $mietane trzepakiem do ubijania
jajek, wyja¢ z misy i odstawi¢ w chtodne miejsce.
Roztopi¢ czekolade wg instrukcji na opakowaniu.
Jednoczes$nie ubic jajka, cukier, cukier waniliowy
z dodatkiem brandy lub rumu oraz soli za po-
mocg, ubijaka, z najwieksza, predkoscig (lub za
pomoca, przycisku programu EGG/MILK) w misie
mieszajacej do uzyskania piany. Dodac stopionej
czekolady i wymieszaé przy najwigkszym ustawie-
niu predkosci. Pozostawi¢ ubitg $mietane celem
dekoracji. Pozostawic reszte $mietany do kremu
i szybko zamieszac przy niskiej predkosci (lub za
pomoca, przycisku programu MIXING). Udekoro-
wac kremem czekoladowym i podawaé dobrze
schtodzone.

Ciasto na makaron- przepis podstawowy
Skladniki:

600 g maki, 400 g kaszy manny, 6 jajek, 10 g soli,
2 cl oleju (oliwy z oliwek)

Przygotowanie:

Zmiesza¢ make z kaszg manna. Rozbic jajka i
umiesci¢ je wraz z oliwg z oliwek oraz dodatkiem
soli w misie mieszajacej. Uruchomi¢ urzadzenie z
zamocowanym hakiem do ciasta, wybierajac usta-
wienie niskiej predkosci (lub za pomoca przycisku
programu MIXING) i doda¢ mieszanki maka/kasza
manna. Ugnies¢ ciasto przy niskiej predkosci za
pomoca regulatora kontrolnego. Powoli podnosi¢
predko$¢ przez kolejne 3-5 minut, az ciasto bedzie
gladkie i btyszczace. Na poczatku wydaje sig, jak
gdyby kasza manna nie rozpuszczata sie. Zmniej-
szy¢ predko$c, kiedy ciasto robi sie gtadsze. Cia-
sto nie moze by¢ zbyt suche na poczatku. Dodac
kropelke oleju lub wody w razie, gdyby byto zbyt
geste. Dodac troche kaszy, jesli jest zbyt migk-

kie. Uformowac ciasto w kule i pozostawi¢ na 20
minut, owinite recznikiem. Jednoczesnie zmonto-
wac¢ maszynke do mielenia migsa z koricdwka do
makaronu. Podzieli¢ ciasto na 2 — 3 porcje. Wzigé
jedna porcje celem dalszego przygotowania i po-
zostawi¢ reszte pod recznikiem, aby nie wyschio.
Whozy¢ ciasto, posypane makg do maszynki do
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robienia makaronu. Wybra¢ ustawienie niskiej
predko$ci za pomocq regulatora, az wykonamy
konieczne czynno$ci. Pdzniej nalezy troche zwigk-
szy¢ predko$c. Aby uzyska¢ najlepsze wyniki,
nalezy wykorzysta¢ makaron od razu, ugotowaé
LAl dente” w duzej iloSci wrzacej, osolonej wody.
Prosimy pamietac, ze $wiezy makaron wymaga
znacznie krétszego czasu gotowania: 1 - 3 minuty,
zaleznie od rozmiaru i grubosci. Delikatnie suchy
makaron wymaga okoto 1 minuty dtuzej, a suchy
makaron- kolejne 5 minut.

Techniczne specyfikacje

MOGEL: ...oooveeeeereeeeeeeeeeeeseeeeeenne PC-KM 1004
Zasilanie:........ccveeeeeeinennns 220-240 V~, 50/60 Hz
Szacunkowe zuzycie MOCY:.......ccoevvererennn. 1200 W
Maks. ZUZyCie MOCY: ......ccoreerrerreeerreeereeenae 1400 W
Poziom cisnienia dzwieku: ..........c.cc..cnee. 84 dB(A)
Klasa OChIONY:.........ccceureeeeenreereeeneeeseeesseessneeeseeees I

Massa netto: (podstawowe urzadzenie z misg
mieszajaca i narzedziem do ciasta): .....ok. 9,20 kg

Mozliwo$¢ dokonywania zmian bez powiadomie-
nia!

Urzadzenie jest zgodne z aktualnymi dyrektywami
CE, dotyczacymi zgodnosci elektromagnetycznej

czy niskiego napiecia i produkowane jest zgodnie

Z najnowszymi przepisami bezpieczenistwa.

WARUNKI GWARANCJI

Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt
liczac od daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwaé w
terminie 14 dni od daty dostarczenia wadliwego
sprzetu z kartg gwarancyjng do miejsca zakupu
wszystkie uszkodzenia powstate w tym urzadzeniu
na skutek wady materiatéw lub wadliwego wy-
konania, naprawiajac oraz wymieniajac wadliwe
czesci lub (jesli uznamy za stosowne) wymieniajac
cate urzadzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony

w komplecie wraz z dowodem zakupu oraz z
wazna kartg gwarancyjng do sprzedawcy w miare



mozliwosci w oryginalnym opakowaniu lub innym
odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszko-
dzeniem. W razie braku kompletnego opakowania
fabrycznego, ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas
transportu do i z miejsca zakupu ponosi reklamu-
jacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci
przewidzianych w instrukcji obstugi, do wykonania
ktorych zobowigzany jest uzytkownik we wiasnym
zakresie i na wlasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

* mechanicznych, termicznych, chemicznych
uszkodzen sprzgtu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstalych w wyniku dziatania sit
zewngtrznych takich jak wytadowania atmos-
feryczne, zmiana napiecia zasilania i innych
zdarzen losowych,

* nieprawidiowego ustawienia wartosci napiecia
elektrycznego, zasilanie z nieodpowiedniego
gniazda zasilania,

* sznurdw potgczeniowych, sieciowych, zarowek,
baterii, akumulatorow,

+ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku nie-
wiasciwego lub niezgodnego z instrukcjg jego
uzytkowania, przechowywania, konserwacji,
samowolnego zrywania plomb oraz wszelkich
przerobek i zmian konstrukcyjnych dokonanych
przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

* roszczen z tytutu parametréw technicznych
wyrobu, o ile sg one zgodne z podanymi przez
producenta,

+ prawidtowego zuzycia i uszkodzen, ktore majq
nieistotny wptyw na warto$¢ lub dziatanie tego
urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty
sprzedazy, nie wypetniona, Zle wypetniona, ze $la-
dami poprawek, nieczytelna wskutek zniszczenia,
bez mozliwosci ustalenia miejsca sprzedazy oraz
dotaczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest
mozliwe po uptywie daty wazno$ci gwarancji.
Gwarancja na cze$ci lub cate urzadzenie, ktére sg
wymieniane koriczy sie, wraz z koricem gwarancji
na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajgc w to odszko-
dowania sg wykluczone chyba, Ze prawo przewi-
duje inaczej. Roszczenia wykraczajace poza tg,
umowe nie sg uwzgledniane przez tq gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie
wylacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien
kupujacego wynikajacych z niezgodnosci towaru z
umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzu-
ja na terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Dystrybutor: CTC Clatronic Sp. z 0.0.
ul. Opolska 1 A Karczoéw, 49 - 120 Dabrowa

)¢

Usuwanie- Znaczenie symbolu ,,Pojem-
nik na Smieci*
Nalezy zadbac o srodowisko i nie wyrzuca¢ urza-

dzen elektrycznych razem z odpadami gospodar-
stwa domowego.

Stare lub uszkodzone urzadzenia elekiryczne
nalezy odstawi¢ do miejskich punktéw zbidrki.

Prosimy unika¢ potencjalnych zagrozen dla zdro-
wia i Srodowiska poprzez nieprawidtowe metody
utylizacji odpadow.

Przyczyniasz sie do recyklingu i innych form uty-
lizacji zuzytych urzadzen elektrycznych i elektro-
nicznych.

Informacje na temat punktow zbiérki znajdujq sie
na terenie danego miasta.
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Altalanos biztonsagi rendszabalyok

Akészillék hasznalatba vétele el6tt gondosan
olvassa végig a hasznalati utasitast, és 6rizze
meg a garancialevéllel, a pénztari nyugtaval és
lehet8leg a csomagoldkartonnal, ill. az abban 1évd
bélésanyaggal egyltt! Amenynyiben a késziiléket
harmadik személynek adja tovabb, a hasznalati
Utmutatot is adja a kész(ilékhez.

+ Kizarélag személyi célra hasznalja a készilé-
ket, &s csupan arra, amire valo! A készlilék nem
ipari jellegli hasznalatra készilt.

Ne hasznélja a szabadban! Ne tegye ki erés
héhatasnak, kozvetlen napsugarzasnak és
nedvességnek (semmi esetre se martsa folya-
dékba), és dvja az éles szélektdl! Ne hasznalja
a készliléket vizes kézzel! Ha a készlilék vizes
vagy nedves lett, azonnal hiizza ki a konnektor-
bal.

+ Kapcsolja ki a késziiléket és mindig hiizza ki
a csatlakozot a dugaszolo aljzatbdl (a csatla-
kozét, ne pedig a vezetéket hiizza), ha nem
hasznalja a késziléket, tartozékokat szerel fel
ra, tisztitja vagy zavart észlel.

+ Ne miikddtesse a késziléket feliigyelet nélkil!
Mindig kapcsolja ki a késziiléket, ha elhagyja a
helyiséget! Huzza ki a csatlakozot a dugaszolé
aljizatbal.

+ Akészliléket és a halozati kabelt rendszeresen
ellendrizni kell, hogy nincs-¢e rajta sériilés jele.
Ha sérlilést lat rajta, a késziiléket nem szabad
hasznalni.

+Akockazatok elkeriilése végett ne maga javitsa
a késziileket, hanem keressen fel egy erre
kiképzett szakembert! Ha hibas a csatlakozo
kabel, csak a gyartotol, a vevdszolgalatunktl
vagy hasonl6 képzettségli személytél kérjen
helyette azonos érték(i masik kabelt.



+ Csak eredeti tartozékokat hasznaljon.
+ Tartsa be az itt kdvetkezd ,Specidlis biztonsagi
rendszabalyokat*.

A hasznalati utmutatdban talalhaté szimbélu-
mok

Az On biztonsagara vonatkozo utasitasok kifeje-
zetten meg vannak kiildnbdztetve. Kérjlik, minden-
képpen Uigyelien ezekre annak érdekében, hogy
elkertilie a baleseteket és a késztilék karosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:

Egészségeét karosito veszélyforrasokra figyel-
meztet és ramutat a lehetséges sérilési lehetd-
ségekre.

A\ VIGYAZAT:
Lehetéges veszélyre utal, mely a kész(ilékben
vagy mas targyakban kart tehet.

i MEGJEGYZES:
Tippeket és informéaciokat emel ki.

Gyermekek és legyengiilt személyek

+ Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja
altaluk elérhetd helyen a csomagoléelemeket
(miianyag zacsko, karton, sztiropor stb.).

/N FIGYELMEZTETES!
Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatsza-
ni. Fulladas veszélye allhat fenn!

+  Akésziilék nem arra val6, hogy korlatozott fi-
zikai, érzékszervi vagy szellemi képesség(i sze-
mélyek (beleérive a gyerekeket is) vagy tapasz-
talat ill. tudas hianyaban hasznaljak, kivéve, ha
biztonsagukért felelds személye feliigyel rajuk
vagy utasitdsokat kaptak arra vonatkozolag,
hogy hogyan kell hasznalni a kész(léket.

+  Gyermekeket nem szabad felligyelet nélkil
hagyni, nehogy jatsszanak a kész(ilékkel.

Specialis biztonsagi elbirasok a készii-
Iékre vonatkozdan

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Kapcsolja ki a késziiléket és hiizza ki az
elektromos halézatbél a hasznalat soran forgd
vagy mozgo tartozékok vagy feltétek cseréje
el6tt.

+ Akeészlilék bekapcsolasa elétt ellendrizze,
hogy a tartozék/feltét megfeleléen fel van
szerelve.

+ Adagasztogép hajtotengelye elkezd forogni,
amikor a kész(ilék be van kapcsolva. Ne
érintse meg a forgd hajtétengelyt a miikodés
soran! A sajat biztonsaga érdekében illessze
fel a keverétalat, még ha apritoként vagy
husdaraloként is hasznalja a késziléket.

* Hasznélat kézben semmilyen targy — pl. kanal
vagy tésztakeverd — nem lehet az edényben.

* Ne iktassa ki és ne modositsa a biztonsagi
kapcsolot.

A\ VIGYAZAT: Tuilterhelés veszélye!
Hasznalja a kész(iléket hisdaraloként vagy
dagasztogépként, vagy apritoként. Sohase hasz-
naljon egyszerre egy funkciénal tobbet.

+ Akészliléket lapos, vizszintes és cstszasmen-
tes fellileten helyezze el.

+ Csak élelmiszereket dolgozzon fel a késztilék-
kel.

+ Ne mozgassa a késziiléket hasznalat kdzben;
elészor mindig kapcsolja ki, és hizza ki az
elektromos halézatbél. Mindig két kézzel fogva
széllitsa a késziléket.

Rendeltetésszerti hasznalat
Akészlilék alkalmas:

+ dagasztd-/kever6gépként tészta, krémek,
tejszin, felvert tojasfehérie elkészitésére;

+ apritéként plrésitésre, habverésre vagy keve-
résre;

* hUsdaraloként élelmiszerek daralésara. A tész-
tabdl vagy a dagasztott tésztabdl a kiildnbdz4
feltétek segitségével formazhat is.

99

MAGYARUL



MAGYARUL

Akészilék kizéarolag ezekre a célokra lett kialakit-
va, és csak ezeknek megfeleléen hasznalhato.

Csak a hasznalati utmutatoban leirtak szerint
hasznalhato.

Akeésziilék nem hasznalhato kereskedelmi célok-
ra.

Minden mas hasznalat nem rendeltetésszerlinek
mindsl, és anyagi kart vagy akar személyi séri-
[ést is okozhat.

Aqgyarté nem vallal felelésséget a nem rendelte-
tésszer(i hasznélatbdl eredd sériilésekre.

Alkotorészek leirasa / a csomag
tartalma

A kezelészervek attekintése a 3. oldalon:

Keverbtartaly

Forgokar

Kar a kar leengedéséhez/felemeléséhez

MIXING (keverés) gomb

EGG/MILK (tojas/tej) gomb

FRUIT JUICE (gylimélcslé) gomb

GRINDING (daralas) gomb

Vezérlégomb

Motor burkolat

10 Keverdtal

11 Fréccsenésgatlo

12 Csatlakozogy(iri

13 Zarégy(rd

14 Csiga haz betoltdnyilas

15 Betoltétalca

16 Tolérud

17 Acsiga haz csatlakozojanak fedele

18 Apritd meghajtojanak biztonsagi fedele

19 Biztonsagi fedél eltavolitasa / felhelyezése
gomb

20 3véddlemez

21 Kever6lapat

22 Habver6

23 Dagasztolapat

Keverdedény 6sszeszerelésének abraja a 4.

oldalon:

1 KeverGtartaly

O N Ok W -

©
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1a Utkozo

1b Fedél

1c Biztonsagi gy(irli

1d  Tomitdgydrd

1e Kés szerelvény

1f  Menetes csatlakoz6

A. - E. abrak az utols6 oldalon:

24 Csigamenet

25 Kés

26 3 rostély (finom, kdzepes, durva)
27 Kolbasz feltét

28 2-darab ,kebbe" feltét

29 Adapter

30 Siitemeény feltétek

31 Siitemeény sin

32 4 tésztafeltét (kiilonbdz6 tésztaalakok)

A késziilék kicsomagolasa

1. Tavolitsa el a csomagolast a késztilékrol.

2. Tavolitsa el az dsszes csomagoloanyagot,
Ugymint a mlanyag filmet, tolt6anyagot, kabel-
rogzitbket és a dobozt.

3. Ellendrizze, hogy az dsszes tartozék a doboz-
ban van-e.

i MEGJEGYZES:
Akészilék poros lehet, vagy gyartasi maradékok

lehetnek rajta. Javasoljuk, hogy a , Tisztitas*
részben leirtak szerint tisztitsa meg a készuléket.

Altalanos hasznalati utasitasok

Elektromos csatlakozas

Ellenérizze, hogy az elektromos hélozat paramé-
tereit az. On otthonaban egyeznek az adattablan
lévd miiszaki adatokkal.

Miikodes

+ Akészlilék biztonsagi kapcsoldkkal van felsze-
relve. Amiikddés csak akkor lehetséges, ha
- abiztonsagi fedél (18) fel van szerelve vagy
- fel van helyezve kever8edény és
- haaforgokar hallhatéan a helyére rogzilt.



¢ Akésziilék mikddtethetd a folyamatosan val-
toztathatd szabalyzdgombbal vagy a standard
programgombokkal is.

+ Aszabéalyzégombbal folyamatosan véltoztatva
allithatja be a fordulatszamot. Mindig alacsony
fordulatszammal induljon. Lassan névelje a for-
dulatszamot. A szabalyzégomb funkcid nélkiili a
standard program hasznélata esetén.

+ Astandard programok rendelkeznek egy elére
bedllitott fordulatszam-beallitassal. A standard
programok funkci6 nélkiiliek, ha a szabalyzo-
gombbal kezdte meg a kész(ilék hasznélatat.
Amig egy standard program aktiv, nem valaszt-
hato ki tovabbi standard program.

Akdvetkezd standard programokhoz hasznélja a
funkciogombokat:

Dagasz- Husda- Apritd

togép ralé
MIXNG  |D29%%
4 , tas/
(keverés) .
keverés
5 EGG/MILK |Keverés/
(tojastte)) habverés
FRUIT JUICE Apritas |
6 (gyiimdicslé) keverés /
9y purésités
Husda-
; GRINDING rélas /
(daralas) tészta-
formalas

+ Az elektronikus fordulatszam-szabalyz6
megakadalyozza a motor tllterhelését. A
fordulatszam tllterhelés esetén automatikusan
csokken.

A\ VIGYAZAT:
Ne hasznalja a készlileket 10 percnél hosszabb
idétartamig. Ezutan hagyja lehdilni 10 percig.

Be-/Kikapcsolas

A szabdlyzogombbal
+ Be: Forditsa a szabalyzogombot az éramutato

jarasaval megegyez0 iranyba a kivant fordu-
latszam bedllitasra. Az ON melletti jelz6lampa
kigyullad.

+ Ki: Forditsa a szabalyzdgombot az 6ramutatd
jarasaval ellentétes iranyban OFF allasba. A
jelz6lampa kialszik.

Afunkciogombokkal
+ Be: Nyomja meg egyszer a megfelelé gombot.

A kivalasztott gomb melletti jelzélampa kigyul-
lad.

+ Ki: Nyomja meg Ujra a gombot. A jelzélampa
kialszik.

i MEGJEGYZES:

+ Amotor el van latva egy biztonsagi kapcso-
l6val. Ez kikapcsolja a motort, ha a kar (2) fel
van hajtva. A megfelel jelz6lampa jelzi, hogy
a készllék még hasznalatra kész.

+ Engedje le Ujra a kart; mikdzben a jelz6lampa
még vilagit, és a készlilék folytatja a kivalasz-
tott funkciot. A motor révid idére automatiku-
san Ujraindul magas fordulatszam beallitason.

* Ne hagyja 15 masodpercnél tovabb felhajtott
allapotban a kart; maskulonben a jelz6lampa
kialszik. A kar leengedése utén a készlék
kikapcsolt &llapotban marad. A szabalyzo6-
gombbal kapcsolja be a készléket vagy
nyomjon meg egy funkciogombot a mikddés
folytatasahoz.

Dagasztogép
Dagasztogép Osszeszerelése és hasznalata

A\ VIGYAZAT:

+ Ne miikddtesse a kart (3), ha a keveréedény
fel van helyezve! A keveréedény felborul.

* Ne haszndlja a dagasztogépet felszerelt keve-
réedénnyel!

* Toltse fel az 6sszetevikkel a keverdedényt
max. % részig.
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Takarja le az apritd hajtétengelyét a biztonségi

fedéllel (18):

- Helyezze be a biztonsagi burkolat két
horgat a kész(ilék nyilasaiba.

- Nyomja meg a gombot (19) a nyil irdnya-
ba, és ugyanakkor nyomja le a biztonsagi
fedelet.

- Engedje fel a gombot. A biztonsagi fedél
szorosan fel van helyezve a kész(ilékre.

Takarja le a csiga haz csatlakozéjét a fedéllel

(17):

- Alitsa a csatlakozogyirtit (12) OPEN
allasba.

- Helyezze fel a fedelet a csatlakozogy(irQ-
re.

- Forditsa el a csatlakozogydir(it a fedéllel
egyutt LOCK éllasba.

Nyomja a jobb kezével a kart (3) a nyil iranya-

ba. A forgdkar felemelkedik. Egyidejlileg a bal

kezével mozgassa a forgokart (itkdzésig. A for-

gokarnak hallhatéan a helyére kell régztilnie. A

kar hatramegy a kezdeti llasaba.

Helyezze fel a kever6talat a timasztékara,

hogy a fogantyU a A nyil felett legyen. Forditsa

el a keverétalat a fogantyinal fogva a nyil
iranyaba (tkdzésig (LOCK).

A habver6 (22) vagy a keverélapat

(21) hasznalatakor el6sz0r illessze fel a

froccsenésgatlot (11): A froccsenésgatlot ugy

tartsa, hogy a gallér felfelé nézzen.

i MEGJEGYZES:

+ Akar also részén két rovatkat lathat balra
és jobbra.

+ Afroccsenésgatlo meg van jelolve az
OPEN és a LOCK szavakkal.

Ugy szerelie fel a froccsenésgatiot, hogy a kar
az OPEN jeloléssel a
nyil alatt legyen (lasd az |
abrat). A vezet6fiilekkel

allitsa a froccsenésgatiot
a bemélyedésekbe, és

rogzitse a LOCK jelolés felé forgatva.

6.

10.

1.

Szerelje fel a védélemezt (20) a hasznélando
eszkozre. A védélemez megakadalyozza a
hajtotengely tésztaval torténd beszennyezGdé-
sét.

i MEGJEGYZES:

A védblemez két vezettfiilének az eszkdz
mélyedéseiben kell lennie.

AkovetkezOk szerint szerelje dssze a készile-

ket: Hizza fel a —

gyorskioldd tokmanyt.

Helyezze be teljesen

az eszkoz négyzetes —=
végét (itkozésig a —_

hajtétengelybe. Forditsa a gyorskioldd tok-
manyt az Gramutaté jarasaval megegyez6
iranyba a tartozék menetére.

Most toltse be az dsszetevéket a keverd-
edénybe.

A\ VIGYAZAT:

Ne tltse tll a készuléket. Az dsszetevok
max. mennyisége 3 kg és 1,5 liter, ha folya-
dékot tolt bele.

Nyomja a kart (3) a nyil iranyaba, és a méasik
kezével lassan hajtsa le a forgokart. A forgo-
karnak hallhatoan a helyére kell rogztilnie.
Csatlakoztassa a tapkabelt egy megfeleléen
felszerelt és foldelt 220 - 240 V~, 50/60 Hz-es
fali csatlakozoba.

Kapcsolja be a késziiléket a standard prog-
ramgombokkal vagy a szabalyzégombbal.
Hasznalja a kovetkez6 tablazatot. A megfeleld
jelz6ldmpa kigyullad.

Tablazat: Tésztatipusok és eszk6zok

Tésztatipu- Eszk6z Gomb vagy Mennyiség

szabalyzo-
gomb

SUr(i tészta

(pl. kenyér,

MIXING
gomb/




A CSET TR TGP DR NG EE  A hasznalat befejezése és a tal eltavolitasa

sok szabalyzo- 1. Kapcsolja ki a készuléket. A jelz6lampa kial-
gomb szik.
MIXING 2. Huzza ki a halozatbol.

. B gomb / 3. Nyomja le a kart (3); a kar felemelkedik.

K,(,) ze p’estgl_ . | EGGI 4. Tévolitsa el az eszkdzt. Lazitsa meg az ora-

suru te s2aig Keve’ro- MILK max. 3 kg mutatd jarasaval ellentétes iranyba a gyorski-

(pl. stte- | lapat | oo oldo tokményt,

menytészta) szabalyo- 5. Akeverétalat forditsa el az 6ramutato jarasa-
zégomb val megegyezd iranyba, és vegye le.

Konny( 6. Lazitsa fel a tésztat egy spatulaval, és vegye

Gats | Kevers. [ESOMILK ki a keverdtalbol.

gomb/ |min.200ml| 5

, . Tisztitsa meg az 8sszes hasznélt tartozékot a
szabalyo- | max. 3|

JTisztitas" részben leirtak szerint.

(pl. pala- lapat/
csintatészta, | habverd

. zégomb
s0do)
EGG/MILK Husdaralé
Tejszin Habverg| 9omMP/  |min.200ml Hisdaralé - Hasznalati utasités
szabalyo- | max. 151 A e,
26gomb MEGJF(?YZES.’ ’
A husdaral6 (25) kése éles!
EGGMILK | . - A \eo) RESE BIES: o
o .| gomb/ min. 4 tojas Osszeszerelés és tisztitas soran nagy korllte-
Tojasfehérje |Habverd szabalyo- | ¥ kintéssel kezelje a hisdaralo kését! Sériilésve-
26gomb 20 tojas szély!

* Ne darélja le a kemény részeket, pl. csontokat
vagy kagylokat.

+ Vagja 6sszes a hust kértilbeldl 2,5 cm-es dara-
bokra. Ugyelien ra, hogy ne legyen csont vagy
macsing a husban.

+ Akivant finomsagnak megfeleléen valasszon
egy finomabb vagy durvabb rostélyt (26).

+ Kenje meg a rostélyt némi ndvényi olajjal vagy

i MEGJEGYZES:

* Ne toltse bee azonnal az 6sszes dsszetevét
a keveréedénybe s(r(i tészta dagasztasakor.
Kezdje a dagasztast a liszttel, cukorral és a
tojasokkal. A dagasztas soran lassan adja
hozza a folyékony dsszetevoket.

* AMIXING és az EGG/MILK standard prog-
ram kb. 5 perc elteltével automatikusan véget

zsirral.
e * Hus darélasakor helyezzen egy talat a kimeneti
nyilas ala.
A hasznalat sziineteltetése + Hasznalja a ,kebbe feltétet (28) a hus vagy

/A FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély! t6szta cs6vé formialasara.

+ Mindig kapesola ki a késziléket, mégada- ~ * Keszitsen elb egy fellletet, hogy elhelyezze
gasztas / keverés rovid idére torténé megsza- a tésztdt, ha tesziakeszitként hasznélja a
kitésa esetén is. Ajeizolampa kikapcsol. hisdaralot.

+ Varja meg, amig a feltét teljesen le nem all! Kolbasztiltés

+ Ha a gép mikodése kdzben bekapcsolja a + Hasznalhat természetes és mlibelet egyarant.
kar feleme-lésére szolgalé kart (3) a bizton- + Ha Ugy dontott, hogy természetes belet fog
sagi kapcsolo leallitia a motort. A feltét rovid hasznalni, el6szor vizben egy kis ideig puhitsa
ideig még tovabb forog. meg.
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+ Kosse el a bél egyik végét.

+ Nyomja r a belet a kolbaszfeltétre.

+ Akolbaszhts atnyomodik a kolbészfeltéten, és
megtolti a belet.

« Ugyelien ra, hogy a bél lazan legyen megtdltve,
mert a kolbasz fézés vagy siités sordn meg-
duzzad, és a bél szétrepedhet.

+ Haaz els6 kolbész eléri a kivant hosszusagot,
az ujjaival nyomja 6ssze a kolbaszt a kolbasz-
feltét végén.

+ Tekerje meg egyszer vagy kétszer a kolbaszt.

+ Amig rutint nem szerez, kapcsolja ki a késztilé-
ket minden egyes kolbasz utan.

Stitemények forméalasa

+ Készitsen el6 egy teriletet a slitemények
szétteritéséhez.

+ Asin (31) segitségével alakitsa kilonbdzd
formakra az elékészitett tésztat.

+ Csusztassa be a sint a siitemény feltétbe,
miutan felszerelte a csiga hazat a siitemény
feltéttel (30) a kész(ilékre.

+ Allitsa be a kivant siiteményformara.

+ Az egyik kezével tartsa a tésztat a kimeneti
nyilasnal, és végja a kivant hosszusagura.

Elokésziiletek
Tekintse meg attekintést a 3. és az 150 oldalon.

1. Helyezze fel a keverétalat eszkozok nélkiil.

2. Takarja le a mixer meghajtétengelyét a bizton-
sagi fedéllel (18):

- Helyezze bee a biztonsagi fedél két horgat
a készlilék nyilasaiba.

- Nyomja meg a gombot (19) a nyil irnya-
ba, és ugyanakkor nyomja le a biztonsagi
fedelet.

- Engedie fel a gombot. A biztonsagi fedél
szorosan fel van helyezve a kész(ilékre.

3. Akésziilék csiga haz csatlakozoja egy fedéllel
(17) van védve. Forditsa a fedelet az OPEN
felirat iranyaba, és tavolitsa el. A csatlako-
zOgyrl (12) ezzel egyitt fordul, és annak a
helyén kell maradnia. lllessze fel a csiga hazat
(14) a csigamenet tetején 1évo betdltdnyilas-
sal, és forditsa a csatlakozdgy(iriit a LOCK

104 felirat iranyaba.

4. Helyezze a betoltétalcat (15) a betltdnyilasra,
hogy a talcacsatlakozé a motor burkolata felett
legyen.

5. Csusztassa be a csigét (24) a csigahdz
vizszintes részébe, amig a tengely mechani-
kusan nem régziil a helyére.

Atartozékok dsszeszerelése a kovetkezd feje-
zetekben van bemutatva. A kivant hasznalatnak
megfeleléen készitse el6 a hiisdaraldt.

A husdaral6 6sszeszerelése (lasd A. abra)
Kovesse az El6készités* részben leirt Iépéseket.

6. Helyezze a kést (25) a csiga tengelyére Ugy,
hogy az éles élek kifelé nézzenek.

7. Valasszon egy rostélyt (26). A rostély felhelye-
zésekor ligyelien a csigahaz bevagasaira.

8. Tekerje a rogzitégydrtit (13) az bramutatd
jarasaval megegyez0 iranyba a csigahazra.

Tudjon meg tobbet a ,Hlsdaralé hasznélata*
részben.

A kolbaszfeltét osszeszerelése (lasd B. abra)
Kovesse az ,El6készités* részben leirt 1épéseket.

+ Kovesse az alabbi lépéseket, ha kész kolbasz-
keveréket haszndl:

6. Elészor helyezze az adaptert (29) a csiga
tengelyére. Ugyelien a csigahazon Iévd
bemélyedésekre.

7. lllessze be a kolbaszfeltétet (27) a
rogzitégydrtibe (13).

8. Tekerje a rogzitdgydr(it a kolbaszfeltéttel az
dramutatd jarasaval megegyezd iranyban a
csigahézra.

+ Elészér szereljen fel egy kést és egy rostélyt

a Husdarald 6sszeszerelése” rész 6.-7.

pontjaban leirtak szerint, ha hust akar daralni

és kolbaszt késziteni egy miveletben. Vég(il

helyezze be a kolbaszfeltétet a rogzitégy(irlibe.

8. Tekerje a rogzitdgyr(it a kolbaszfeltéttel az
éramutatd jarasaval megegyez0 iranyban a
csigahazra.

Tudjon meg tobbet a ,Husdaralé hasznélata*
részben.



A keleti tésztazacskok elkészitésére szolgald
feltét dsszeszerelése (lasd C. abra)
Kovesse az Elbkészités* részben leirt Iépéseket.

6. Helyezze a kebbe" feltétet (28a) a csiga ten-
gelyére. Ugyeljen a csigahazon évé bemélye-
désekre.

7. lllessze be a kebbe" feltétet (28b) a
rogzitégydrdibe (13).

8. Tekerje a rogzitdgydr(it a ,kebbe" feltéttel az
6ramutato jarasaval megegyezé iranyban a
csigahazra.

Tudjon meg tobbet a ,Husdaralé hasznalata*
részben.

Siitemény feltét 6sszeszerelése
(lasd a D. abrat)
Kovesse az Elékészités* részben leirt Iépéseket.

6. ElBszor helyezze az adaptert (29) a csiga
tengelyére. Ugyelien a csigahazon [évd bemé-
lyedésekre.

7. Helyezze a siiteményfeltétet (30) az adapter-
re. Ugyeljen a siiteményfeltéten IévS bemélye-
désekre.

8. Tekerje a rogzitdgydir(it (13) az éramutatd
jarasaval megegyez0 irdnyban a csigahazra.

Tudjon meg t6bbet a ,Husdaréld hasznalata*
részben.

Tészta feltét Osszeszerelése (lasd az E. abrat)
Kovesse az ,El6készités* részben leirt Iépéseket.

6. Vélasszon egy tésztafeltétet (32).

7. Helyezze a feltétet a csiga tengelyére. Ugyel-
jen a csigahazon 1évé bemélyedésekre.

8. Tekerje a rogzitdgydirt (13) az dramutatd
jarasaval megegyez0 iranyban a csigahazra.

Tudjon meg t6bbet a ,Husdaralé hasznélata*
részben.

Husdaralé hasznalata
/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

A dagasztogép haijtotengelye elkezd forogni,
amikor a kész(ilék be van kapcsolva. Ne
érintse meg a forgo hajtotengelyt a miikédés
kézben!

Asajat biztonsaga érdekében illessze fel a
keverdtalat.

Mindig hasznalja a mellékelt dongolét (16).
Ne dugja bele az ujjait vagy mas eszkdzt a
betdltényilasbal

/\ VIGYAZAT:

10.

1.

12.

A hasznalat befejezése

1.

w

Ne hasznélja a dagasztdgépet felsze-
relt kever6edénnyel! Takarja le a mixer
meghaijtétengelyét a biztonsagi fedéllel (18).

Helyezze a husdarabokat (huspép/
kolbaszkeverék vagy tészta) a betdltétalcara
és a betoltébe.

Csatlakoztassa a tapkabelt egy megfelelden
felszerelt és foldelt 220 - 240 V~, 50/60 Hz-es
fali csatlakozoba.

Kapcsolja be a késziiléket a GRINDING
standard programgombbal vagy a
szabalyzogombbal. Hasznélja a kdvetkezd
tablazatot. A megfeleld jelz6lampa kigyullad.
Ha szlikséges, a dongélével (16) nyomjale a
hust vagy a tésztat.

MAGYARUL

Kapcsolja ki a késziléket. A jelz6lampa kial-
szik.

Huzza ki a hélozatbol.

Szerelje szét a husdarald dsszes részét.
Tisztitsa meg a kész(ilék Gsszes részeit a
,Tisztitas" részben leirtak szerint.

Takarja le a csiga haz csatlakozojat a fedéllel
(17): Forditsa el a csatlakozogy(ir(it a fedéllel
egy(tt LOCK allasba.
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Aprité
Aprité hasznalati utasitas

A\ FIGYELMEZTETES:

Az apritéban Iévo kés (1e) éles!

+ Ne nydljon bele a felszerelt keveréedénybe!

+ Nagy korultekintéssel kezelje az apritd kését!
Sériilésveszély, kilondsen amikor eltavolitja
a kést a keverdedénybdl, a keveréedény kiiri-
tésekor és tisztitasakor!

+ Ne 6ntson 60 °C-nal melegebb folyékony ds-
szetevét a keverdedénybe. Egési sériilések
veszélye!

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Adagasztogép hajtotengelye elkezd forogni,
amikor a kész(ilék be van kapcsolva. Ne
érintse meg a forgd hajtétengelyt a miikodés
kozben!

+ Asajat biztonsaga érdekében illessze fel a
keverétalat.

A\ VIGYAZAT:

+ Ne mikddtesse a kart (3) ha a kever6edény
fel van helyezve! A keveréedény felborul.

* Ne helyezzen kemény dsszetevoket, pl. mo-
gyor6t vagy kavészemeket a keveréedénybe.

+ Akeveredény kése nem alkalmas csak
jégkocka apritasara.

i JAVASLAT:

+ Amikor apritott jeggel készit italokat, csak a
keverés kozben adja hozza a jégkockakat.
Ajégkockak a keverés soran dssze lesznek
apritva.

+ Ne hasznélja az aprit6t 6sszetevk nélkil!

+ Betoltéskor helyezze a keveréedényt egy stabil
és szilard feluletre. Ezen a médon kénnyebb a
fedél felhelyezése.

+ Ne Iépje tul a keverdtalon jelzett maximalis
kapacitast (1500 ml)!

+ lllessze fel a fedelet Ugy, hogy a kerek flilek
eltdmitsék a keverbedény kiontényilasat.

¢+ Csak a fedél és az (itkdz6 meghtzasa utan
kapcsolja be a késziléket!

+ Mikddés kdzben ne vegye le a fedelet.

106

+ AFRUIT JUICE standard program kb. 2 perc
elteltével automatikusan véget ér.

Keverdedény 6sszeszerelése
Lasd a 4. oldalon talalhat6 abrat.

Ellenérizze az el6zetes dsszeszerelést! A bizton-
sagi gydrlnek (1c), a tomitdgydrlinek (1d), a kés
szerelvénynek (1e) és a menetes csatlakozonak
(1) a megfeleld sorrendben Gsszeszereltnek kell
lennie.

A\ VIGYAZAT:

+ Soha ne felejtse el felhelyezni a tomitégydrdit
a kés szerelvényre; masklonben a keverd-
edény folyni fog.

* Ne helyezze fel ferdén a menetes csatlakozot.

+ Abiztonsagi gydri nyitott oldalanak szintben
kell lennie a menetes csatlakozoval.

El6késziilet

1. Helyezze fel a keverbtalat eszkozok nélkil.

2. Takarja le a csiga haz csatlakozojat a fedéllel
(17):

- Allitsa a csatlakozogyiiriit (12) OPEN
allésba.

- Helyezze fel a fedelet a csatlakozogy(riire.

- Forditsa el a csatlakozogydir(it a fedéllel
egy(tt LOCK allasba.

3. Tavolitsa el a biztonsagi fedelet (18) a mixer
meghaijtotengelyérdl: Nyomja meg a gombot
(19) a nyil irdnyaba, és ugyanakkor emelje fel
a biztonsagi fedelet.

4. Darabolja 6ssze kis darabokra az dsszetevé-
ket.

5. Helyezze az dsszeteviket a keverdedénybe.
Ugyelien a maximalis kapacitasra.

6. Nyomja le a fedelet (1b) a keveréedényre. A
kever6edénynek tokéletesen tomitettnek kell
lennie.

7. Zérja be a fedelet az iitkdzdvel (1a). Ugyeljen
a fedél belsé oldalan talalhaté bemélyedések-
re. Forditsa az éramutaté jarasaval megegye-
z8 irdnyba az (itkdz6t a rogzitéshez.



Az apritd 6sszeszerelése és hasznalata
8. Helyezze a kever6edényt a mixer hajtétenge-
lyére.
i MEGJEGYZES:
A keveréedény csatlakoztatasakor az
elészerelt biztonsagi gy(iri lenyomja a motor
biztonségi kapcsoléjat. A helytelen felszere-
|és megakadalyozza az apritd miikodését.

9. Csatlakoztassa a tApkabelt egy megfelelden
felszerelt és foldelt 220 - 240 V~, 50/60 Hz-es
fali csatlakozoba.

10. Kapcsolja be a kész(iléket a MIXING standard
programgombbal vagy a szabalyzégombbal.
Hasznélja a kdvetkezd tablazatot. A megfeleld
jelz8ldmpa kigyullad.

Osszetevok ujratoltése

1. Kapcsolja ki a késziléket.

2. Helyezze be a hozzavalokat vagy fliszereket
az Utkdz4 nyilasén at.

3. Zéarjabe Ujra a fedelet és az (itkdzd nyilasat.

4. Folytassa a hasznalatot.

A hasznalat befejezése

1. Kapcsolja ki a késziléket. A jelz6lampa kial-
szik.

Huzza ki a hal6zatbdl.

Tavolitsa el a kever6edényt.

Tavolitsa el a fedelet a tartalom kidntése el6tt.
Tisztitsa meg a kész(ilék dsszes részeit a
LTisztitas* részben leirtak szerint.
6. Takarja le a mixer meghajtétengelyét a bizton-

sagi fedéllel (18).

i FONTOS MEGJEGYZES:

Ne taroljon citromlét vagy savas ételeket a fém-
edényekben.

g~ w

Tisztitas
/\ FIGYELMEZTETES:
 Tisztitas el6tt hizza ki a halozati csatlakozot.

+ Ne meritse vizbe a késziiléket. Aramiitést
vagy tuzet okozhat.

A\ VIGYAZAT:

+ Ne hasznaljon drotkefét vagy mas karcold
konyhai eszkozt a tisztitdshoz.

+ Ne hasznéljon agressziv vagy karcold tisztito-
szereket.

A motor burkolata

+ Egy nedves ruhaval és egy kis adag mosoga-
toszerrel tisztitsa meg a burkolatot. Egy ruhdval
széritsa meg.

Dagasztogép és husdaralé tartozékai

A\ VIGYAZAT:

Atartozékok mosogatégépben nem tisztithatok.
Ahb és az agressziv tisztitbszerek a kiegészitok
vetemedését vagy kifa-kulasat okozhatjak.

* Az élelmiszerekkel érintkezé alkatrészek vizzel
ledblithetSk.

« Tiszta vizben oblitse le, és alaposan szaritsa
meg.

« Szaritas utan kenje be némi ndvényi olajjal a
husdaralé rostélyait.

Aprité tartozékai

El6tisztitas

Félig toltse fel vizzel a kever8edényt, és mikod-
tesse a készilléket kb. 10 masodpercig. Ontse ki a
folyadékot.

+ Az alapos tisztitashoz vegye le a keverbedényt.

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!
Akeés és a kés szerelvény éles. Szétszereléskor,
tisztitaskor és dsszeszereléskor nagy kortiltekin-
téssel kezelje.

MAGYARUL

+ Ahasznalat utdn mindig szerelje szét a keveré-
edényt.

+ Csavarja ki a menetes csatlakozot a keverd-
edénybdl.

+ Tavolitsa el a kés szerelvényt és a tomitdgydirdit
a menetes csatlakozordl.

+ Tavolitsa el a biztonsagi gydirit a keverdedény-
rdl. A kever6edényen |évé menetet hasznélja.
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Keverbedény
+ Akever8edény tvegkelyhe elmoshaté meleg

szappanos vizben. Tiszta vizzel 6blitse ki és
alaposan szaritsa meg.

Biztonsagi qyirti, tomitbqydir(i, kés szerelvény és

menetes csatlakozé

+ Forré vizben gyorsan 6blitse ki ezeket az
Osszetevoket.

« Tisztitas és szaritas utan forditott sorrendben
szerelje dssze a keverbedényt. Vegye figyelem-
be a 4. oldalon 1évé abrat.

Vizkdmentesités

+ Aleirtaknak megfelelGen tisztitsa meg a ké-
sziiléket. Ugyelje ra, hogy a tartozékok teljesen
szarazak legyenek.

+ Haakészilék elébb kapcsol ki, mint ahogy a
viz felforrt, elébb van szilkség vizkdmentesités-
re.

+ Ne hasznaljon ecetet, hanem valamilyen a
kereskede-lemben kaphatd citromsav alapu
vizkéoldot. Adagolja az utmutatés szerint.

Hibaelharitas
Akésziilék nem miikodik.

Lehetséges ok:
Akésziiléknek nincs aramellatasa.

Megoldas:

+ Ellendrizze az aljzatot egy masik kész(ilékkel.
* Dugja be megfeleléen a csatlakozodugaszt.

+ Ellendrizze az aramkdr-megszakitot.

Lehetséges ok:
A késziilék meghibasodott.

Megoldas:
+ Lépjen kapcsolatba a szervizkdzpontunkkal
vagy egy szakemberrel.

Tovabbi lehetséges okok:

Akeészlilék biztonsagi kapcsoloval van ellatva.
Ezek megakadalyozzak a véletlenszer(i motorindi-
tast.
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Megoldés:

+ Ellendrizze a kdvetkezék megfeleld helyzetét:
- forgokar (2)
- kever6tal (1) és
- biztonsagi fedél (18).

Ajanlott receptek

Kovasz (alaprecept)

Osszetevok:

250 g lagy vaj vagy margarin, 250 g cukor, 1
csomag vanilias cukor vagy 1 csomag Citro-Back,
1 csipet s6, 4 tojas, 500 g buzaliszt, 1 csomag
s(itépor, kb. 1/8 liter tej.

Elkészités:

Abuzalisztet a tobbi dsszetevivel helyezze a
keverdtalba; a keverdlapattal 30 mésodpercig
keverje dssze alacsony fordulatszamon, majd kb.
3 percig magas fordulatszamon. Kenije ki a tepsit
vagy teritsen bele stitGpapirt, ontse bele a tésztat
és slisse ki. Ellendrizze, miel6tt kivenné a tepsit a
stit6bdl: egy fatlivel szurjon bele a kdzepébe. Ha
a tészta nem tapad hozza a tlihdz, a siitemény
kész. Helyezze a siiteményt egy siitéracsra és
hagyja kihlni.

Hagyomanyos siitd:

Talca: 2

Hémérséklet:  Elektromos siité: fels6 és also
hémérsék-let 175-200°, gazsito:
2-3 fokozat.

Stitési ido: 50-60 perc

Mddosithatja a receptet a sajat izlésének megfele-
I6en, pl. 100 g mazsolaval vagy 100 g mogyoréval
vagy 100 g reszelt csokol&déval. Semmi sem szab
hatart a képzeletének.

Lenmagos tekercs

Osszetevék:

500-550 g buzaliszt, 50 g lenmag, 3/8 liter viz,

1 élesztékocka (40 g), 100 g alacsony zsirtartalmd
aludttej, 6l lecsepegtetve, 1 teaskanal so.
Akenéshez: 2 evékandl viz



Elkészités:

Aztassa a lenmagot 1/8 | langyos vizbe. Ontse

a maradék langyos vizet (1/4 1) a kever6talba,
morzsolja bele az élesztét, adja hozza a tehén-
turét, és jol keverje el a dagasztolapattal magas
fordulatszam-beallitassal (vagy MIXING progra-
mon). Az élesztét teljesen fel kell oldani. Tegye

a keverétélba a lisztet, a bedztatott lenmagot és
a sot. Dagasszon a szabalyzégomb alacsony
fordulatszdm-bedllitasén és lassan ndvelje a fordu-
latszamot tovabbi 3-5 percig. Fedje le a tésztat és
45-60 percig pihentesse meleg helyen. Dagassza
Ujra, vegye ki a kever6talbol és forméljon bel6le
16 tekercset. A tepsit fedje le nedves stit6papirral.
Helyezze ré a tekercseket, pihentesse 15 percig,
kenje meg langyos vizzel és ssse ki.

Hagyomanyos siitd:

Talca: 2

Hémérséklet:  Elektromos siitd: also és felsd
hémérsék-let: 200-220°C
(5 perces elémelegités),
Gazsiitd: 2-3. fokozat.

Siitési idé: 30-40 perc

Csokoladékrém

Osszetevok:

200 ml tejszin, 150 g félédes csokoladébevonat,

3 tojas, 50-60 g cukor, 1 csipet s, 1 csomag
vanilias cukor, 1 tedskanal brandy vagy rum,
csokoladéreszelék.

Elkészités:

Akever6talba a habverével verje keményre a
tejszint, vegye ki a talbol és tegye hlivos helyre.

A csomagon talélhato utasitasoknak megfeleléen
olvassza fel a csokol&débevondt. Ekbzben a keve-
rétalban a habverdvel addig verje a tojast, a cuk-
rot, a vanilidscukrot, a brandy-t vagy rumot és a
s6t a legmagasabb fordulatszdm-bedllitason (vagy
az EGG/MILK programon), amig habba nem valik.
Adja hozz4 a felolvasztott csokoladébevonét, és
keverje a legmagasabb fordulatszam-beallitason.

A dekoracidhoz hagyjon meg némi felvert habot. A
maradék krémet adja hozza a krémhez, és révid
ideig keverje alacsony fordulatszam-beallitdson
(vagy MIXING programon). Diszitse ki a csokola-
dékrémet és hiitve talalja.

Alaprecept: tészta

Osszetevok:

600 g liszt, 400 g buzadara, 6 tojas, 10 g s6, 2 cl
olaj (olivaolaj)

Elkészités:

Keverje dssze a lisztet és a blzadarat. Torje

fel a tojasokat, és helyezze az olivaolajjal és

a sbval a kever6talba. Inditsa el a készileket
alacsony fordulatszam-beallitason (vagy MIXING
programmal) a dagasztélapattal, és adja hozza

a liszt/biizadara keveréket. Dagassza a tésztat
alacsony fordulatszamon a szabalyzégombbal.
Lassan névelje a fordulatszamot tovabbi

3-5 percig, amig a tészta nem lesz sima és
fényes. Kezdetben gy néz ki, mintha a blizadara
nem méllana szét. Csokkentse a fordulatszamot,
amikor a tészta simabb lesz. Kezdetben a tészta
nem tul szaraz. Adjon hozza egy csepp olajat vagy
vizet, ha tal kemény. Adjon hozza némi blzadarat,
ha tul lagy. Formalja labdava a tésztat, és hagyja
legalabb 20 percig letakarva egy kendével.
Ekozben szerelje dssze a husdaralot a tészta
feltéttel. Ossza szét a tésztat 2 - 3 adagra. Egy
adagot vegyen fel a feldolgozashoz és a tobbit
hagyja letakarva a kendével, hogy ne szaradjanak
ki. Aliszttel enyhén megszort tésztat toltse be a
tésztakészitdbe. Amig nem szerez gyakorlatot,

a szabalyzégombbal valasszon egy alacsony
fordulatszam-beallitast. Késébb egy kicsit névelheti
a fordulatszamot. A legjobb eredmény érdekében
azonnal hasznalja fel a tésztat, fézze ki ,al dente”
s0s fortyogo forr6 vizben. Jegyezze meg, hogy

a friss tésztanak jelent6sen rovidebb f6zési id6
szlikséges: 1 - 3 perc, a mérettdl és vastagsagtol
fligg6en: Az enyhén szaraz tésztanak kb. 1 perccel
hosszabb idére van szliksége, a szaraz tésztanak
5 perccel hosszabb idére.

MAGYARUL
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Miszaki adatok

TIPUS: oot PC-KM 1004
Aramforras: ..o, 220-240 V~, 50/60 Hz
Névleges teljesitmény: ........cccomvereeeneeenne. 1200 W
Max. teliesitmeény.......c..cooevrrenneerncenneenne. 1400 W
Hangnyomasszint:..........ccocccmrveenreeerneeens 84 dB(A)

Nett6 tomeg (alapkészillék keverdtal és
dagasztolapat nélkdl): .........c........... approx. 9,20 kg

Elézetes értesités nélkil médosulhat.

Akészlilék megfelel minden érvényes CE irany-
elvnek, beleértve az elektromagneses megfelel-
ségrdl, és a kisfesziiltségli berendezésekrdl sz6ld
iranyelveket, és a legUjabb biztonsagi szabalyoza-
sok figyelembe vételével készilt.
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Selejtezés - A ,,kuka“ piktogram jelen-
tése
Ovja a kdmyezetet, ne a haztartasi hulladékkal
semmisitse meg az elektromos készilékeket.

Afoldsleges vagy hibas elektromos késziilékeket
a helyi gydjtépontokban adja le.

Segitsen elkeriilni a helytelen hulladékkezelésbdl
eredd kdmyezeti és egészségligyi hatasokat.

Hozzéjarulhat a régi elektromos és elektronikus
készilékek Ujrahasznositasahoz vagy mas modon
val6 hasznositasahoz.

A gy(jtdpontokrdl a helyi hatésagok adhatnak felvi-
lagositast.
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3aranbHi BKa3iBku Wwoao 6e3neku

[Nepen NPUIAHATTAM B ekcrinyaTaLiio Lboro
npuriagy ayxe yBaXHO YnTaNTe IHCTPYKLHO 3
excnnyatauji Ta 36epiraiTe ii pa3oM 3 rapaHTiHIM
TaslOHOM, KaCOBMM YEKOM Ta, MO Mipi MOXITMBOCTI,
3 KAPTOHHO KOPOBKOH i BHYTPILLHBOH YNAKOBKOHO.
Y pasi, Wwo npunag byae nepeaaHo TpeTim ocobam,
cnif nepesasaTti MOro pa3oM 3 Lieto IHCTPYKLIeto 3
excnnyatauji.

BukopucTaiiTe npunag BUKITOYHO B MPUBATHUX
Linsix Ta 3a nepegbayeHiM MpU3HaYeHHsIM.
[Mpunag He NpU3HaYeHo Ans NPOMICIOBOTO
BUKOPUCTaHHS.

He BWKOPUCTOBYIATE MOTO Ha BYNWL.
ObepiraiTe 1Oro Big CriekM, MPSIMOTO COHSYHOTO
OMPOMiHKOBaHHS, BOIOMW (B XOAHOMY pasi

He OnycKaiiTe y piavHy) Ta rocTpux kyTie. He
KOPMCTYWTECS MPUNaAoM 3 BONIOTIMM pyKamm.
FAKLLIO Npunag 3BONOXMBCS abo 3MOKPIB,
HEBIOKNaAHO BUTATHITH LLTENCENBHY BUTKY.
BumKHiTb Mpunag Ta 060B'A3K0BO BUTSIHITL
BUITKY 3 LLTENCENbHOI PO3ETKM (TAMHITL 33
LUTEKep, He 3a kaberb), KON He KOPUCTYETECH
npunagom, abo MOHTYETE KOMMIEKTYHO
petani, abo nig vac YnLLeHHst abo npu
pedekTax.

He excninyartyiite npunag, 6e3 ornsgy.
060BS3KOBO BAMKHITb Npunag, konm

BV NOKMAAETE NPUMILLEHHS. BUTArHITH
LUTENCENbHY BITIKY 3 LUTEMCENBHOI PO3ETK.
Mpunag Ta kabenb XMBMEHHS Cig PEryNsSpHO
0BCTEXNTM Ha 03HAKI MOLUKOKEHD.

[Npy BUSIBMEHHI NOLUKOMKEHD MPUIafoM
3ab60POHEHO KOPHCTYBATMC.

He peMoHTyiTe Npunag cami, ane 3BepHITLCA
[0 aBTOPU30BaHOro (haxiBug. [11s1 3anobiraHHst
3arpo3i NOLKOKEHMIA kaberb JKVBIEHHS

11
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YKPAIHCHKA

Cnig 3aMiHWTI Ha EKBIBANEHTHUI BUKIIOYHO
BMPOBHIKOM, ab0 HALLIOK CEPBICHOH CIyX00t0
abo iHLLo kBanichikoBaHOK 0CO0OH.

* KopucTyiTecs BUKIIOYHO OpUriHanbHAMM
KOMMIEKTYBanbHUMM AETANSIMM.

* 3BepHiTb yBary Ha HacTynHi “CneLianbHi
BKa3iBKY LLoZ0 Gesnekw’.

CuvmBonu B Ui iHCTPYKUi 3 ekcnnyaTavji
Baxnusi Bkasikv ans Baluoi 6eaneku cnelianbHo
BiOMiYeHi. [1ns 3anobiraHHst HeLLACHNX

BUNAZKIB Ta NOLLKOKEHb Npunagy 0O0BI3K0BO
NPUTPUMYATEC LIUX BKa3IBOK.

/\ NONEPEKEHHS.
[Monepemxye npo 3arposu Ans Balloro 300poB's
Ta BKadye Ha MOXIMBI U3k TPaBM.

A\ YBATA.
Bkasye Ha MoxnBi 3arpoav ans npuragy abo
iHLLMX MpeaMeTiB.

i MPUMITKA.
Buainse nigkasku ta iHchopmalito ans Bac.

[itn Ta HemiuHi ocobm

+ [Ina 6e3neku CBOIX AiTel He 3anuLaiiTe
BOCTYMHUMW NaKyBarnbHi Matepianu
(MnacTuKoBi NakeTw, KAPTOHHI KOPOOKY,
MeHonacT TOLLO).

/N NIONEPEMKEHHSA!
He fossonsinTe Manum giTam rpatuch i3
nnmuBKoto. IcHye 3arpo3a 3agyxu!

* Llei npunag He npuaHadeHuit Ans
BUKOPVCTaHHS! JIIOAbMM (BKITHOYA0UM AiTen)
3 0OMEsKeHMM (hi3N4HUMK, YyTTEBUMM 200
PO3YMOBMMM 34IBHOCTAMM, HEAOCTATHIM
[0CBiAOM Ta/abo 3HaHHSIMM — KpiM BUMaAKiB,
KON 3a HAMWM [0rTISAae BianoBiganbHa 3a ix
Gesneky ocoba abo BOHM OTpUMAanM BKasiBKM
LLIOAO BMKOPUCTaHHS npunagy.

* [liTAM He JO3BOMEHO IpaTuCh 3 LM MPUMagoMm.
MoTpibeH mornsg 3a HUMK.
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CneuianbHi 3axoam 6e3neku ans
LIbOro NPUCTPOIO

£\ TONEPEMKXEHHS.

IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHs!

+ [MepLu Hix 3viHtoBaTV Npunaaas abo YacTu-
HM, sIKi pyXatoTbCs Mif Yac poboTy, BUMKHITL
MPUCTpilA Ta Bif'€QHaNTE VOO Bif MEPEX.

¢ [epLu Hix BMUKaTV NPUCTPIt, NEPEBIPTE, YK
NpUNagas HanexHoO MPUKPINIIEHo.

* [licns yBIMKHEHHS! NPUCTPOIO BEAYYMIA Bas
MPUCTPOLO ANS 3aMmilllyBaHHS TicTa NoYHe
obepratuch. He TopkaiTecs Bary, Sk
obepraeTbes! 3aans Bawoi beanexu 3aBxan
MPYIKPINIIIONATE EMHICTb NS 3MiLLyBaHHS,
HaBiTb SKLLO MPUCTPIl BUKOPUCTOBYETLCA K
BreHaep abo M'sicopy6ka.

* [lepen BUKOPUCTAHHAM BUIMaATe YCi Mpes-
METY (MOXKW, MONaTK1) 3 EMHOCTI.

* He 6aBTecs i3 3anobixH1MM nepemukayamm.

/N YBATA. Pusuk nepeHaBaHTaXeHHs!
BukopucToByiATe NPUCTPIN TifbKK K MPUCTPIl
[ANs 3aMmilLyBaHHS TicTa, abo ik M'copyoKy yn
Bnexpep. Hikonu He BUKOPUCTOBYTE OHOYAC-
HO BinbLue oaHiei dyHKLi.

* BcranosnioiTe npucTpilt Ha nnacky pisHy i
CTiiAKY NOBEPXHIO.

* Llei npucTpiit NpusHadeHni Tinbkv ans npu-
FOTYBaHHS Xap4oBiX MPOAYKTIB.

* He nepewmiLLyyiTe npucTpint nig 4yac noro
poboTH; 3aBKaW CNOYaTKy BUMMKANATE AOTO i
Bifl € JHYMTE Bif, MEPEXi KVBNEHHS. 3aBxan
nepeHoCkTe NPUCTPIN, TPUMaKYM MOro ABOMA
pykamu!

BukopuCTaHHS 3a NPU3HAYEHHAM

Llen npucTpin cnig BUKOPUCTOBYBATY AMs TaKX

Linen

* [N 3aMiLLyBaHHsl TiCTa / NpUroTyBaHHs (3Mi-
LLYBaHHS) Kpemy, 361BaHHS BEPLLKIB, SE4HIX
Ginkis;

* ANsi NPUroTyBaHHS Miope, 30MBaHHS | MiLLly-
BaHHS;



¢ 5K M'sicopybKy Ans noapibHeHHst npoaykTis. 3a
[0MOMOTOH0 Pi3HOTO NpUnaaas MoxHa opmy-
BaTh nacty abo TicTo.

[MpucTpiit po3pobreHo i MOXHa BYKOPUCTOBYBATH
BUKITIOYHO AN Liiei MeTu.

[MprCTpiR Cnif BUKOPUCTOBYBATY NLLE Y CMOCI0,
OMMCAHWIA  Liii IHCTPYKLT 3 excrinyaTallji.

He cnig BuKOpMCTOBYBATY Liel NpUCTpil Ans
KOMEPLIiHIX Ljinen.

5y,£lb-$|Ke iHLLe BUKOPUCTaHHA BBaXAETbCA AK
BVKOPUCTaHHA HE 3a NPU3Ha4YeHHAM i MOXe
Npn3BeCTN A0 NOLUKOIKEHHA MaiHa Y1 HaBiTb
TpaBMyBaHHA KOPUCTyBa4a.

Bupo6Hyik He Hece BiAMOBIAANBHOCTI 3@ MOLLKO-
[PKEHHS], SIKi CTanMCs BHACTiAOK BUKOPUCTaHHS
iHLLIMM YWMHOM, aHiX 33 MPU3HAYEHHSIM.

Onuc YyacTuH / YacTUHW, AIKi B0AAa0TLCA

Onuc enemeHTiB KepyBaHHS Ha cTop. 3

['nex ans amilLyBaHHs

[MoBopoTHa pyyKa

Baxinb Ans nigHiMaHHS/onyckaHHs pyyku

Kronka MIXING (3miLuyBaHHs)

Knonka EGG/MILK (36mBanHs sieup/Monoka)

Knonka FRUIT JUICE (MpuroTtyBaHHs dpyk-

TOBOTO COKY)

7 Knonka GRINDING (IMogpi6HeHHs)

8 Perynsatop

9 Kopnyc asuryHa

10 EMHICTb ANS 3MiLLYBaHHS

11 3axucr Big 6pu3ok

12 3'egHyBanbHe kinbLie

13 BriokyBanbHe kinbLe

14 HanoBHtoBay Ha kopnyci LHeka

15 JloTOK NSt HANOBHEHHS!

16 LToBxau

17 Kpwwwka ans 3'egHyBada Kopnycy LUHeka

18 3axucHa kpuwka ans npueody bnexHaepa

19 KHonka 4ns 3HiMaHHs / npyKkpinneHHs 3axuc-
HOT KPULLIKK

20 3 3axuCHi aucKy

oSO Ok WD -

21 Tayok Ans 3MmiLLyBaHHs!
22 306uBay Ans selb
23 Ta4oK Ans 3amilLyBaHHs TicTa

Cxema cknapaHHs rneka ans 3millyBaHHs Ha
crop. 4

1 ek ans 3miLLyBaHHs

1a 3arnywka

1b Kpuiuka

1c 3anobixHe kinbLe

1d  YuwinbHtotoue KirnbLe

1e Briok i3 Hoxem

1f  Mydpra 3 pissboto

MantoHku A - E Ha OCTaHHiii CTOpiHLi

24 [UHex

25 Hix

26 3 cura (npibHe, cepenHe, rpybe)

27 Hacapgka ans kobacok

28 Hacapgka ans “ke66e” 3 2-x YacTuH

29 Apantep

30 Hacapaka ans neumsa

31 ®opma ans neunsa

32 4 Hacapkv anst nacTvt (anst pisHOI TOBLLMHM
nacT)

Po3nakoByBaHHA NpMCTPOIO

1. BuiMiTb NPUCTPIiA 3 yNakoBKY.

2. 3HimiTb yBECh MaKyBanbHWUA MaTtepian, Takuil
K NNacTMKoBa NiBka, HANOBHIOBAYI, LUHYPM, i
BUIAMITb NPUCTPIN i3 KOPOBKN.

3. TlepeBipTe, un HasBHI yCi YaCTWHW, ki LoAa-
t0THCS.

i MPUMITKA.

Ha npucTpoi Moxe Lue 3anuwaTich N abo 3a-
MWKV BUPOBHMLITBA. PEKOMEHZOBaHO MoumcTy-
TV BUPIO, SIK ONMCAHO B po3ini “YnLLEeHHsT".

YKPAIHCBKA

3aranbHi iHCTPYKLIl 3 BUKOPUCTaHHS

Mip’eaHaHHA Jo enekTpoMepexi

[NepeBipTe, UM XMBIEHHS BiANOBILAE XapaKTepuc-
T KaM, 3a3Ha4eHUM Ha creLjjiarnbHii Haninwy.
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YKPAIHCBKA

®yHKUiOHyBaHHSA
+ [lpncTpiit 0bnagHaHo 3anobikHUMI BUMMKaYa-
mu. MpucTpin Gyae NpawtoBaTy TiNbKK SKLLO

- BCTaHOBIEHa 3axvcHa kpuLka (18) abo

- BCT@HOBIIEHO ITEK ANl 3MiLLYBaHHS i

- SIKLLO NOBOPOTHA Pyyka HafiiHo 3abnoko-
BaHa Ha MicLyj.

* [puCTpOoEM MOXHa YNpaBnsTH 3a AONOMOrOi0
perynsTopa abo 3a JOMOMOro KHOMOK CTaH-
JapTHUX Mporpam.

+ |LIBMaKICTb MOXHA 3MiHIOBATY 3@ JOMOMOIOH
perynsTopa. 3aBxau po3noynHaiTe 3 HN3bKOI
LWBMAKOCTI. 30inbLUyIATE LWBMAKICTL MOCTYMOBO.
$FIKLLIO BUKOPUCTOBYETLCS CTaHAapTHa NMporpa-
Ma, PErynsTop He npaLoBaTvMe.

* Y CTaHgapTHWX Nporpamax LBMAKICTb
HanavuToBaHa nonepeaHbo. SAKLLO NpUCTpil
3anyckaeTbCsl 3a AONOMOTO0 PETYTSTopa,
CTaHZapTHi Mporpamm He MpaLoBaTUMYTb.
YKogHy 3i cTaHOapTHWX MPOrpaM He MOXHa
BOpaTH, JOMOKM MPAL|IOE iHLa CTaHAapTHa
nporpama.

[Inst onucaHux HXYe CTaHaapTHIUX Mporpam Bu-
KOpWCTOBYMTE BiANOBIAHI (YHKLOHAMbHI KHOMK.

Mpu- M’ sico- BneHpep
CTpii  pyOka
ans
3amituy-
BaHHSA
TicTa
3amiLuy-
MIXING  |BaHHst
4 |(3miwy- |Ticta/
BaHHsl) 3MiLLy-
BaHHS
EGG/MILK |3miLuy-
5 (36MBaHHs |BaHHs /
seyp/Mo-  [3buBan-
noka) HS
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Mpu- M’ aco- bneHpep

CTpih  pyOKa

ans

3amily-

BaHHA

Ticta
T
(Mpuro- HEHHA /

6 TyBaHHA 3MiLLYBaHHS
(pyKTOBO- | npuroty-
ro coty) BaHHS Mtope

Me-
GRINDING o

7 |(Mogpib- Mica

HeHHs) (popiy-
BaHHS
TiCTa

EnexTpoHHa crcTeMa KOHTPOIHO LBMAKOCTI 3a-
noGirae nepeBaHTaxeHHIo [BUryHa. Y Bunaaky
NepeBaHTa)eHHs ABUrYHa LBMOKICTb 06epTaH-
HSI 3BMEHLLIYETHCA ABTOMATHYHO.

/\ YBATA.

He BukopucTOBYITE NpUCTpIt Be3nepepBHO
Ginblwe 10 xBunmH. [arte cnepiuy nomy oxomno-
HyTW ynpoaoBX 10 XBUMKH.

YBiMKHEHHs! | BAMKHEHHS

3a donomozoro peaynsgmopa

YBIMKHEHHS: MOBEPHITb PErYNSTOp 3a roguH-
HUKOBOO CTPIMKOIO Y MOMOXEHHS NOTPIGHOT
LUBIAKOCTI. 3aCBITUTLCS iHOMKATOP HABMPOTH
noaHayku ON.

BUMKHEHHSA: NOBEPHITL PErynsTop NpoT
FOAMHHWKOBOI CTPINKW B nornoxeHHst OFF.
[HAMKATOP BUMKHETBCA.

3a 0onomo20t0 (hyHKUIOHaITEHUX KHONOK

YBIMKHEHHSI: OZH pa3 HAaTUCHITb BiZMOBIAHY
KHOMKy. 3aCBITUTLCS IHAMKATOP HABMPOTY BU-
©paHoi KHOMKY.

BUMKHEHHS: HaTUCHITb KHOMKY LLe pa3. IHau-
KaTop BUMKHETLCS.



i MPUMITKA.

+ [IBuryH obragHaHo 3anobikH1M BUMMKAYEM.
BiH BUMVKae ABUMYH, SKLLO NOBEPHYTU PYUKY
(2) moropw. BignoBigHui iHgukaTop NosHavae
FOTOBHICTb MPUCTPOIO 10 BUKOPUCTAHHS.

+ OnycTiTb pyyKy; LOMOKY iHOMKATOP CBITUTH-
MeTbCS, MPUCTPIN NPOAOBXKYBATAME BUKOHY-
BaTV BUOPaHy cpyHKLt0. [IBUryH aBTOMATU4YHO
3anyCTUTLCS i3 BYCOKOH) LUBUIKICTHO.

* He 3anuwaiite pyuky Ginblue Hix Ha 15
CEKYHA Y NiOHATOMY MOMOKEHHI; iHaKLLe
iHAMKaTOP BUMKHETLCS. SIKLLO PYYKY OnyCTU-
I, MPUCTPIN BUMKHETLCS. LLI06 mpogoxuT
poBoTy, YBIMKHITb MPUCTPIl 32 AOMOMOTOH
perynsiopa abo (yHKLiOHaNbHOI KHOMKM.

MpucTpin ana 3amilyBaHHA

CknapaHHs | BUKOPUCTaHHS NPUCTPOIO Ans
3aMillyBaHHsA TicTa

/\ YBATA.

+ Hikonu He BuKOpUCTOBYITE Bainb (3), AKLLO
MPUKPINMEHO ek Ans amiLyBaHHs! ek ans
3MiLLyBaHHs Oyze nepek1aaTnch.

+ Hikonu He B1KOPUCTOBYMTE NPUCTPIA ANS
3aMiLLyBaHHsl TiCTa 3 MPUKPINMEHM [TIEKOM
Ans 3MiLLyBaHHs!!

+ 3anoBHIONTE EMHICTb ANSl 3MiLLYBAHHS Mak-
CcUMarbHO Ha .

1. Hakpwitte Begyumit Ban Npusogy Ans 3MiLLy-

BaHHS 3aXWUCHOIO KpULLKOHO (18).

- BcraBTe ABa rayku 3aXMCHOI KPULLKM Y BU-
iMKI Ha NpUCTPOi.

- HatucHiTb kHorky (19) B HanpsmKy, Bkasa-
HOMY CTPINKOKO, T8 OAHOYACHO NOTUCHITL
3aXMCHY KPULLIKY [IOHN3Y.

- BignycTitb kHomky. 3axucHa kpuLLka Mae
LLirbHO NPUIATY B0 NPUCTPOIO.

2. Hakpuiite KpuLLIKOIO 3'€AHYBAY KOpMyCy

LHeka (17).

- BcraHosiTb 3'eaHyBanbHe kinbLe (12) B
nonoxeHHst OPEN.

- [NpvKpiniTb 0 3'€AHYBANBLHOMO KifbLA
KPULLIKY.

- [loBepHiTb 3'eHyBanNbHE KinbLie 3 KpULL-
koto y nornoxeHHs LOCK.

3. TpaBoto pyKo HATUCHITL BaXinb (3) y Ha-

NpsIMKY, BKka3aHOMY CTpinkoto. [oBopoTHa
pyyka nigHimeTbes Bropy. OaHoYacHo nosep-
HITb MOBOPOTHY PYYKY MIBOKO PYKOHO A0 KiHLS.
MoBOpOTHa pyyKka MoBWUHHA 3a60KyBaTICh HA
MiCLi, NPO LU0 3aCBiAYUTb BiANOBIAHWIA 3BYK.
Baxirnb noBepHeTbCA Hasag Y NepBuHHE Mo-
TOXEHHS.

BcTaHoBITb EMHICTb A5 3MiLLlyBaHHS Ha MicLie
TaK, W00 pyyka 3HaXoAUNach Haf CTPIMKOH A.
TMOBEPHITL EMHICTb AN 3MILLYBAHHS 33 PYYKY
B HanpsiMKy, BKa3aHOMy CTPINKO, A0 KiHLs
(LOCK).

AKWIO BUKOPUCTOBYETHCSA 36MBaY Ans
Aeub (22) abo ravok ans amiwysaHHs (21),
CcrepLLy NpuKpiniTs 3axmcT Big Opu3ok (11).
MpuKpinntoiATe 3axuCT Big BpU3ok “komipLiem”
L0ropy.

i MPUMITKA.

* B HWXHIi YaCTWHi pyykm € [Bi BUIMKN
3ria Ta crpasa.

+ Ha 3axucri Big 6pu3ok € nosHaukn OPEN
i LOCK.

[puKpiniTL 3aX1CT B GPM3OK A0 PYUKN TaK,
106 nosHayka OPEN nepebysana nig
CTPINKOHO A ([VIB. MarTtOHOK).

[NepeMmiLLyiTe 3axuct
Bif 6pn30K 3a
[0MOMOroL0
HanpaBMsoYMX BUCTYNIB
TaK, 1406 BOHM CTanm B
3arnubuHY | 3a6r10KyBaNMCh Ha Mo3HaYL
LOCK.

[MpukpiniTb 3axucHW auck (20) ans Hacaakm,
sIKa BMKOPMCTOBYBAT/METHCS. 3aXMCHUIA
Avck 3anobirae 3abpyaHeHHH0 BeAy4oro Bary
TICTOM.

YKPAIHCBKA
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YKPAIHCBKA

10.

1.
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i MPUMITKA.
[1Ba HanpaBnsOYi BUCTYMI 3aXMCHOrO Aucka
MOBWHHI “cugitn” y 3arnmbuHax Hacagky.

[MprKpINiTb HAcaZKY OMUCAHM HINKYE YUHOM.
lMocyHbTe 3aTnckay ‘
poropu. BcTaHosiTh
KBaApaTHUIA KiHELb
Hacaaky [0 KiHug y
BEOyYWi Ban.
3aKpyTiTh 3aTUCKaY 3a FOANHHUKOBO
CTPINKOH Ha piabbi Hacaaku.

Tenep 3anoBHITb EMHICTb A5 3MiLLYBaHHS!
iHrpemieHTamu.

/\ YBATA.

He nepenoBHLonTe NpUCTpIit; MakcumanbHa
KinbKicTb iHrpeaienTiB — 3 kr abo 1,5 nitpa
PiguHN.

HaTucHiTb Baxinb (3) y HanpsiMKy, BkasaHoMy
CTPIMNKOHO, | NEpEMICTITb MOBOPOTHY PyuKy
iHLLIOK PYKOIO MOBINbHO JOHN3Y. [MOBOPOTHA
pyyKa NoBMHHa 3abnoKyBaTUCh Ha MiCLj, MPo
LLIO 3aCBiAYMTb BifMOBIAHWIA 3BYK.

[Min’enHaiTe kabenb XMBIEHHS A0 HANEXHO
BCTaHOBIMEHOI | 323eMEHOI HACTIHHOT PO3eTKY
220-240 B~, 50/60 I'y,

YBIiMKHITb NPUCTPIN OAHIEI0 3 KHOMOK Anst
CTaHLapTHWX nporpam abo 3a AOMOMOror
perynsiTopa. [uBiTbcs Tabmmuo Himkde. 3acai-
TUTBCA BigMNOBIAHWIA iHAMKATOP.

Tabnuug 3 BigOMOCTAMM NPO TUN TiCTa i
nNpunapas

Tunuticta Mpu-  KHonka abo KinbkicTb
nappa  perynsatop

l'ycreTicto | ayok
(Hanpuknag, | Ans KHonka
Tictoana  |3amiwy-| MIXING/ | makc. 3 kr
xniba i Ans| BaHHS | perynsTop
nactu) TicTa
Ticto
cepeaHboi KHonka
ryCTMHM | rﬂ;"‘ MIXING /
rycre Ticto amiy- KHOMKa Makc. 3 Kr
(Hanpuknag, EGG/MILK/
. BaHHS
TicTO ANs perynsitop
nupora)
Herycre ["a4ok
TicTO ans
(Hanpuknag, | amiwy- | KHonka .
Tictoana | BanHsi/ [EGG/MILK / MiK. 200 wn
. Makc. 3 1
MIMHLB, 3buBay | perynsTop
3aBapHui ans
kpem) felb
36meay | KHonka i 200 w7
BepLuku ans  |EGG/MILK / '
makc. 1,5 n
sieUb | perynsTop
SeuHuin 36meau| KHomka  |MiH. 4 sius
6ok ans  |EGGIMILK/ | makc. 20
feUb | perynsTop fEUb
i MPUMITKA.

+ 3awmilLytoum rycTe TicTo, He JoAaBauTe Bigpa-
3y YCi IHrPeaieHTN Y EMHICTb Ans 3MiLLYBaHHS.
PoanoumnHalite 3amillyBaHHS 3 MyKW, LKpY i
seLb. Pigki iHrpeaieHTV fogasaiTe NoBifbHO
Mif Yyac 3amiLLlyBaHHS.

¢ CrangapTHi nporpamu MIXING i EGG/MILK
3aBEpLUYHOTHCS aBTOMATUYHO Yepes npubn.

5 XBUNMH.



3ynuHka npunagy
/\ TIONEPEMKEHHSA. IcHye HeGe3neka

TpaBMyBaHHs!

3aBxay BUMMKaIATE NPUCTPIN, HaBiTb AKLO
3yMMHSIETE 3aMiLLyBaHHS/3MiLLyBaHHS Ha
KOPOTKMiA Yac. IHAMKaTOp BUMKHETHCS.
Yekaitte 10 MOBHOI 3ynuHKI Hacaaku!

FAkwo nigHaTV Baxins (3) nig yac pobotw,
0B NigHATY pyyKy, 3anobbxkHMA Nepemukay
3yMHUTL ABUTYH. KopoTkuiA npoMixok Yacy
Hacapgka byae Lie KpyTuTucS.

3akiHyeHHs1 poOOTH | BUIIMAHHSA EMHOCTI

1.
2.
3.

BWMKHITb NPUCTPIiA. IHOMKATOP BUMKHETHCS.
Bin'eqHarite npucTpin Big Mepexi.
HaTucHiTb Baxins (3) AoHM3Y, Wob nigHaTH
PY4Ky.

3HimiTb Hacaaky. [oBepHiTb 3aTnckay NPOTy
FOAMHHWKOBOI CTPINKW.

[MoBEPHITL EMHICTb ANs 3MiLLYBaHHS 3@ FOAUH-
HUKOBOO CTPIMKOIO | 3HIMITB .

Po3pyxaiiTe TiCTO 3@ LONOMOTOLO SIONATKM |
BUIMITb 10rO 3 EMHOCTI 451 3MiLLyBaHHS.
[MouncTbTe YCi YaCTUHI, SIki BUKOPUCTOBYBA-
T1Cb, K OMMCAHO B PO3Lini “YnLLeHHs".

M’sacopy6ka

IHCTPYKLifA 3 KOPUCTYBaHHS M’SICOPYOKOLO

/\ NONEPEKEHHS.

Hix m’acopy6ku (25) roctpuit!

BynbTe myxe obepesxHi 3 HoxeM Mig Yac ckna-
[JaHHS | YnLLEHHS M'scopyOku! Pusuk TpaBmy-
BaHHs!

.

He noppi6HioiTe TBepAi iHrpeaieHTy, Hanpu-
Knag KICTKI Y MyLLAi.

[MopixTe M'SICO Ha LMaTK npubn. 2,5 cm.
YNeBHITLCA, LLO Y M'SICi HEMAE KICTOK Yi CyXO-
Kb,

Bubepitb ApibHe um rpybe cuto (26) Bignosia-
HO [0 noTpeb.

3MaTe C1TO POCITMHHOIO OTTIEK YM XKMPOM.
[MoapibHioL4M M'SICO, NOCTABTE EMHICTb Mif B
XioHWIA OTBIp.

[ns M'sica Y1 nacTu BUKOPUCTOBYIMTE HacaaKy
Ans “ke6be” (28).

MpuroTyiiTe micue, 06 posknacTy onicns
nacry.

[pueomysaHHs Ko8bacok

MoxHa BUKOPWUCTOBYBATU HaTyparnbHi Ta LUTYY-
Hi 060MoHKK ANs KoBBACOK.

FKLLO BM BUKOPUCTOBYETE HaTyparbHy 060-
TIOHKY, CTIEPLLY BUMOMITb i y BOA.

3aB'HKiTb OAMH KiHELb OBONOHKY.

HatarHite 060MOHKY Ha HacaaKy 151 KOBBaCcoK.
M'sico Gyne BUXOMTH Kpisb Hacaaky Ans
KOBOACOK i HAMOBHOBATI OBOIOHKY.

He HanoBHroiTe 060M0HKY HAATO BEMMKOK
KinbKicTto M'sica, afpke koBOacka nif Yac
KUM'SITIHHS YW CMa)KeHHs pocTe, | 000MoHKa
MOXe pO3ipBaTUCS.

Konu nepLua koBGacka gocsirHe noTpiGHoi go-
BXVHW, CTUCHITb ii MpY HacaaLi nanbLsMm.
[MoBepHITL KOBOACKY OAMH pa3 Yn ABivi.

[okv usl cnpaBa He CTaHe Arsl Bac 3BU4HOM,
BM MOXETE BUMUKATW NPUCTPIN MiCIs NpUroTy-
BaHHs1 KOXHOI KoBDACKM.

HadarHs coopmu nequsy

[MpuroTyiTe micue, LWob po3KIacTi NeYmeo.
BukopucTosyiTe dopmy (31), wWob Hagaty
TICTY NEBHOTO BUMMSAZY.

BcraHoBITb (hopmy y Hacaaky Ans neursa, no-
nepesHbO MPUKPINMBLLIM kopryc WwHeka (30) fo
MPUCTPOIO.

Bubepitb noTpibHy chopmy ans neumsa.
MigTprmyiTe TICTO OAHIEID PYKOKO HA BUXOL] |
MOPIKTE VOT0 Ha CMYXKW NOTPIGHOT BOBXMHM.

MigrotoBka
[BIiTbCS TaKoX BiDOMOCTi Ha cTop. 3 150.

1.

BcTaHOBITL EMHICTb 1 3MiLLyBaHHS 6e3 Ha-

CafKu.

HakpuiiTe Beyuuit Ban npuBody Ans 3miLLly-

BaHHS 3aXMCHOKO KpULLIKOHO (18).

- BcrasTe ABa rauku 3aXMCHOI KPULLIKA Y BY-
MK Ha npurcTpoi.

"7
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- HatucHiTb kHorky (19) B HanpsmKy, Bkasa-
HOMY CTPINKOHO, T8 OAHOYACHO NOTUCHITL
3aXMCHY KPULLIKY [IOHN3Y.

- BignycTitb kHonky. 3axucHa kpuLLka Mae
LLiribHO NPUIAITY B0 NPUCTPOIO.

3'eaHyBaY Koprycy LUHeKa Ha NpUCTpoi 3a-

XMLLEHO KpULLKOHO (17). TToBEPHITH KPULLIKY

y HanpsiMKy no3Haykv OPEN i 3HiMiTb Ti.

3'eqHyBarbHe kinble (12) Mae 3anuwmTues y

CBOEMY MONOXeEHHI. [TprKpIniTh KOpNYC LHeka

(14) i3 HanoBHtOBaYeM Bropi Ha NPWBIZ LUHeka

i MOBEPHITb 3'€HYBArbHE KinbLie Y HanpsiMKy

nosHayku LOCK.

BcraHoBITb NOTOK Ans HanoBHEHHs (15) Ha

HaroBHIOBaY TakUM YMHOM, L106 3'eaHyBaY

notka OyB po3TaLLOBaHIA Hag KOPMYCOM

ABUIyHa.

BcraBTe LWHeK (24) y ropusoHTarbHy YacTuHy

Kopnyca LUHeKa, 0KM BiH He KraLHe Ha MiCLli.

[MpoLec MOHTYBaHHS MpUMaAns ONMCaHo Y BU-
KrageHux Hkde poaginax. MigrotyiTe mM'sicopyOky
BiNOBIAHO A0 METU BUKOPUCTAHHS.

MoHTyBaHHs M’sicopy6ku (auBiTbCst Man. A)
LoTpumyiTecs Kpokis, BUKNaaeHnx y posgini “Mig-
roToBka”.

6.

BCTaHOBITb Hix (25) Ha LUHEK FOCTPUM KPaem
Ha30BHi.

BuGepitb cuTo (26). MprKpInsoUmM cuTo,
3BAXTE Ha BUIMKM Ha KOPMYCi LLHeKa.
[MoBepHiTb BriokyBanbHe kinblie (13) 3a roanH-
HWKOBOIO CTPIMNKO Ha KOpMyCi LUHEKa.

[oknapnile yntanTe y poagini “BukopuctanHs
M’SicopyBKI”.

MoHTyBaHHA Hacaakw Ansa KoB6AaCOK
(AmBiTECA Man. B)

[otpumyitecs kpokis, BuknazgeHux y poaaini “Mig-
rOTOBKA".

*  SIKLLO BUKOPWCTOBYETE TOTOBY CyMilLl Arist
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KoBBACOK, AOTPUMYIATE BKA3IBOK HUKYE.
6. Cnepluy BCTaHOBITb aganTep (29) Ha LHek.

3BaxaiiTe Ha BUIMKM Ha KOpNyCi LUHEKa.

7. BcrasTe Hacapky ans kosbacok (27) y 6no-

KyBaribHe Kinble (13).

8. [MoBepHiTb BroKyBanbHe KinbLe 3 Ha-

CcafKot Anst KoBOACOK 3a rOAMHHUKOBOIO
CTPINKOK Ha KOpMyCi LLUHeKa.

¢ Ko noTpibHO NoapiGHAT M'ACO i

npuroTyBaTi KoBOACKM 3a OfHY OnepaLio,
criepLLy BCTAHOBITb HiX | CUTO, SIK OMCAHO Y
kpokax 6 i 7 poaginy “MoHTyBaHHs M'icopyOKu”.
HapelwTi BCTaBTE Hacagky Ans koB6acok y
BriokyBanbHe KirnbLie.

8. [oBepHiTb BrioKkyBanbHe KirnbLie 3 Ha-

CafKok 151 KOBOACOK 3a FOAWHHIKOBO
CTPINKOKO Ha KOpMyCi LLUHeKa.

[oknagHile yitante y poagini “BukopuctanqHs
m'sicopybku’”.

MoHTyBaHHS HacagKuM Ans 3aBMBaHLiB Nno-
cxigHomy (pvBiTbes Man. C)

Hotpumyiitecs KpokiB, BUknageHux y posaini “Tia-
roToBka’.

6.

BcTaHoBIiTh Hacaaky ans “kebbe” (28a) Ha
LUHEK. 3BaalTe Ha BUIMKW Ha KOPNYCi LLHEKa.
Bcragte Hacazky ans “ke6be” (28b) y Groky-
BarnbHe KinsLe (13).

MoBepHiTb GroKyBarnbHe KinbLie 3 HacaaKo
ans “keb6e” 3a roAMHHIKOBO CTPINKOH Ha
KOpMyCi LUHEKa.

[oknagnile uatante y poaaini “BukopuctanHs
m'sicopyOku’”.

MoHTyBaHHs Hacagku Ans neynBa

(auBiTbCA Man. D)

JoTpumyiTecs Kpokis, BUKaaeHnx y poaaini “Mig-
rotoBka”.

6.

Cnepluy BCTaHOBiTb aganTep (29) Ha LUHEX.
3BaraiiTe Ha BUIMKM Ha KOpyCi LLHeka.
BcraHoiTb Hacaaky ans neymsa (30) Ha
afantep. 3axaiTe Ha BUIMKI Ha HacaaL
Ans neyvBa.

MoBepHiTb briokyBarnbHe kinbLe (13) 3a roguH-
HUKOBOIO CTPIMKOIO Ha KOPMYCi LLHEkKa.



[oknagHiwe unraite y posgini “BukopuctanHs
M'sIcopy6Km’”.

MoHTyBaHHA HacagKku Ans nacTu

(AamBiTbCA Man. E)

[otpumyitecs Kpokis, BuknazeHux y posaini “Mig-
roToBKa".

6. Bubepitb Hacaaky ans nactu (32).

7. BcTaHOBITb Hacaaky Ha LUHek. 3BaxaiTe Ha
BMIMKI Ha KOPNYCi LUHeKa.

8. TMoBepHiTb BriokyBanbHe KinbLe (13) 3a roguH-
HUKOBOO CTPIMKOIO Ha KOPMyCi LLHEKa.

[oknapHile untanTe y po3gini “BukopuctanHs
M'sicopyBKu”.

BukopucTtaHHs M’sicopy6Okm

/\ NONEPEMXEHHS. Pusuk TpaBMyBaHHs!

* [licns yBIMKHEHHS MPUCTPOIO BEAYYMiA Ban
MPUCTPOLO ANS 3aMmilLlyBaHHS TicTa NOYHE
obepratuch. He TopkaiiTecs Bany, kit
obepraetbes!

+ 3aans Gesnekv 3aBXaun NpUKPINntonTe eM-
HICTb AN1S1 3MiLLYBaHHS.

+ 3aBxay BUKOPUCTOBYMTE LUTOBXaM (16), SKui
pofaeThes. Hikonm He BCTpomnsiTe nanbLj
abo npunazas y HanosHiosau!

/\ YBATA.

+ Hikonu He B1KOPWCTOBYITE NPUCTPIN ANS 3a-
MiLLlyBaHHS TicTa 3 MPUKPINIIEHM FTIEKOM Anst
3milLyBaHHs! HakpuiiTe Beayuui Ban npnBo-
Ly NS 3MiLLyBaHHS 3aXV1CHO KPULLKOHO (18).

9. Knapgitb Wwmatkv M'sica (nawTeT/M’sco ans
K0oBOACOK Y TiCTO) Y MOTOK A5 HAMOBHEHHS i
HanoBHt0BaY.

10. Mip’enHaiTe Kaberb XUBMEHHS 10 HAaNexXHo
BCTaHOBIMEHOI i 323eMEHOI HACTIHHOT PO3eTKY
220-240 B~, 50/60 I'y,

11. YBimKkHiTb MpucTpin kHomkoto GRINDING abo
3a [J0MOMOTOH0 perynsiTopa. 3acBiTUTbCA Bif-
MOBIZHWI iHAMKaTOP.

12. AL NOTPIBHO, MOTUCHITL M'ACO YK TICTO
wrosxayem (16).

3ynuHka pobotu

1. BWUMKHITb NpUCTPIN. IHAMKATOP BUMKHETLCS.

2. Big'epHaitte npucTpiit Big Mepexi.

3. 3HiMITb YCi YacTMHM 3 M'SICOPYOKA.

4. TlouncTbTe YaCTVHM, LLIO BUKOPUCTOBYBAMNCH,
SIK ONMCaHo B po3ini “UnLeHHsT”.

5. Hakpuiite KpWLLKOK 3'€HYBaY KOpMyCy LLHeka
(17). ToBepHiTb 3'eHyBanNbHE KinbLie 3 KpULL-
koto y nonoxenHs LOCK.

Bnengep
IHCTpyKLUii 3 KOPUCTYBaHHSA GneHaepom

/\ NONEPEMKEHHSA.

Hix (1e) 6nenpepa roctpui!

* Hikonm He 3acoByiTe pyku y 3MOHTOBaHWI
rmeK Ans 3MiLlyBaHHs!

* BynpTe 0cobneo obepexHi, KOPUCTYHUMCH
Hoxem BneHaepa! PUank TpaBMyBaHHS,
0co0brMBO Y pasi BUMMaHHS HOXa i3 rrieka Ans
3MiLLYyBaAHHS, CNIOPOXHEHHS! | YMLLEHHS rneka
Ans 3aMiLLyBaHHs!

¢ He nwinTe yrnek piguHy, Temnepartypa skoi
BuLla 3a 60°C. Hebe3neka oTpMMaHHs
onikis!

/\ NONEPEMXEHHS. Pusuk tpaBMyBaHHs!

* [licrs yBIMKHEHHS! MPUCTPOIO BEAYUMIA BarT
MPUCTPOIO ANS 3aMiLLyBaHHS TiCTa MOYHE
obepTatuck. He Topkaiitecs Bany, skuii
obepraetbes!

+  3aans Besnekv 3aBxaM NPUKPINMIONTE EM-
HICTb [17751 3MiLLyBaAHHS.

/\ YBATA.

* Hikonu He BuKopuCTOBYIATE Baxinb (3), SKLLO
MPUKPINAEHO rMek Ans aMiysaHHs! ek ans
3MiLLyBaHHs Oy/e nepekngaTich.

* He knagitb y rnek ans aMiLlyBaHHs TBEPA
MPOLYKTW, HAaMPUKITaZ ropiXv YW KaBOBI 3epHa.

* Hixy rmekoBi A5 3MiLLyBaHHS He MigXoauTb
Ans NogpibHeHHs vwe KyoukiB nbogy.
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i PEKOMEHOAL|SA.

¢ [OTyt041 Hanoi 3 NogpIGHEHUM NbOLOM,
[onasauTe g nig Yac amillysaHHs. Mig yac
3MiLLyBaHHs Kybuku nbofy Byae nogpibHeHo.

*He BukopucTosyite BrneHaep 6e3 npoaykTis!
* HanosHIol04w, CTaBTe rMek Ans MillyBaHHs
Ha CTilKy i HagiiHy NoBepXHIO. Tak reriue

MPVIKPIMATIA KDULLKY.

¢ He nepesuLLyliTe MakcuManbHuil 06'em
(1500 mn), 3a3HaueHMiA Ha FEeKoBi AN
3MiLLyBaHHs!

* [IpyKpINiTb KPULLIKY TaK, LLOB Kpyriui BUCTYN
3aKp1B HOCWK rrieka Ans 3MiLLyBaHHS.

* BmukaliTe npuCTpii NuLLe KOMW NpUKpinneHo
KPWLLIKY | BCTAHOBIIEHO 3armnyLLKy!

* He BigkpwBaiTe KpuLLKy nig Yac poboTu
npucTpoto!

¢ CraHgaptHa nporpama FRUIT JUICE
3aBepLUYETLCS aBTOMATUYHO Npubn. Yepes 2
XBUIVHY,

CknapaHHA rneka ana amilyBaHHs
[BiTbCA ManOHOK Ha cTop. 4.

lMepesipTe nonepepaHto 36ipky! 3anobikHe KinbLe
(1c), ywinbHiotode Kinbue (1d), 6riok i3 Hoxem
(1e) i mydoTy 3 pibboto (1f) cnig BCTaHOBUTY Y
NpaBUMbHMIA cnocio.

/\YBATA.

* He 3abygaliTe BCTaHOBMIOBATY YLLiNbHIOKYe
KinbLie Ha HX; iHaKLLE rreK Ans 3MiLLyBaHHs!
TEKTUME.

*He npukpinntoitte Mycoty 3 pissboto nig
HaXumoM.

* BinkpuTa cTOpoHa 3ano6iXHOrO KinbLst Mae
OyT1 Ha ogHOMY piBHi 3 My(TOI0 3 Pi3bBOI0.

MigroToBka
1. BcTaHoBiTb EMHICTb A5 3MiLLyBaHHs Be3
Hacagku.
2. HakpuiiTe KpULLIKOIO 3'€AHYBaY KOpMyCy
LHeka (17).
- BcraHosiTb 3'eaHyBantHe kinbLe (12) B
nonoxeHHst OPEN.
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- [NpyKpiniTb 0 3'€AHYBANBLHOMO KifbLiSA
KPULLIKY.

- [loBepHiTb 3'€HyBarbHE KinbLie 3 KPULLKOH
y nonoxeHHs LOCK.

3. 3HiMiTb 3axucHy kpuLky (18) 3 npusogy
Ans 3MiLLyBaHHS. HaTuCHiTb kHomnky (19)

Y HanpsMKy, BKadaHoMy CTPINKot, Ta
OLHOYACHO MiGHIMITb 3aXMCHY KPULLIKY.

4. TlopixTe yCi iHrPedieHTI Ha LUMATKA.

5. [logaiite iHrpedieHTI y rmek Ans 3MiLLyBaHHS.
3Baxalite Ha 06'eM rmeka.

6. BcraHoBiTb KpuLLky (1b) Ha rnek ans
3MiLLyBaHHS. [Tek Ans 3miLLyBaHHs Mae ByTu
HaZINHO 3aKPUTMIA.

7. 3akpuitte KpULLKY 3arnyLukoio (1a). 3saxaiite
Ha BUIMKM i3 BHYTPILLHBOI CTOPOHM KPULLIKM.
[oBEPHITB 3armyLLUKy 33 FOANHHUKOBO
CTPINKot0, LWoB 3aTarHyTy ii.

CknapgaHHs i BUKOpUCTaHHA bneHaepa
8. BcTaHoBITb rnek Ans aMiLlyBaHHS Ha NpuBig,
ANs 3MiLLYyBaHHS.

i MPUMITKA.

[Mig’eaHy0uM ek Ans MillyBaHHS 3BaXTe,
LLIO MonepeaHs0 3MOHTOBaHe 3anobikHe
KinbLie TUCHE Ha 3aXMCHWI BUMMKAY
[BUryHa. HenpaBunbHe BCTAHOBMEHHS
nepeLLKoauTb poboTi bneHaepa.

9. Tin'enHaitTe kabenb XWBNEHHS [0 HANEXHO
BCTAHOBIEHOI i 3a3eMIIEHOI HACTIHHOI PO3ETKM
220-240 B~, 50/60 I'y,

10. YBimKHiTb mpucTpin kHonkoto MIXING abo
3a OMOMOTOK) perynsitopa. 3acBiTuTbCs
BiANOBIAHWIA iHOVKATOP.

[onasaHHs iHrpeaieHTiB

1. BUMKHITb NpUCTpIfA.

2. [opaiiTe iHrpemieHTM YK cnevii Yepes oTBip
3armyLUKm.

3. 3akpuiTe KpULLIKY i OTBIp 3armyLUKy.

4. TpopoexTe poboTy.



3ynuHka po6oTu

BWMKHITb NpUCTPIN. IHAMKATOP BUMKHETLCS.

Big'eHaitTe npucTpiit Big Mepex.

BuiiMiTb rnek Ans 3milLyBaHHS.

[TepLu HiX BANMBATK BMICT, 3HIMITb KPULLIKY.

[MouncTbTE YaCTMHW, LLO BKOPUCTOBYBAINCS,

K ONMcaHo B po3aini “YniueHHs”.

6. HakpuirTe npuBig Ans 3MiLLyBaHHS 3aXMCHOKO
kpuLkoto (18).

i BAXITVBA NPUMITKA.
He 36epiraiiTe Cik i3 LIATPYCOBMX YW MPOLYKTH,
SKi MICTATb KUCIOTY, Y METaneBux EMHOCTSX.

s~

YuweHHs

/\ TIONEPEMXEHHSA.

+ [lepeq TM 5K YACTUTI MPUCTPINA, Bif'€QHaNTe
V1010 Bif, MEPEXi KUBIEHHSI.

* He 3aHyptoTe npuctpii y Bogy. Lie moxe
MPU3BECTY 0 YPKEHHS ENEKTPUYHIAM
CTPyMOM abo NOXeXi.

/\ YBATA.

* He BuKopuCTOBYIATE [POTSHY LLTKY 200
abpaaviBHi 3ac00M ANS YNLLEHHS.

* He BukopucTOBYyiATE arpecuBHi abo abpasuBHi
3aco0u NS YNLLEHHS.

Kopnyc asuryHa

* YucTbTe Kopnyc NULLIE BOIOrOH raHYipKoto,
[0[aBLLM TPOXM MUI04Oro 3acoby. Butpits
CYXOt0 FaHYipKOI0.

Mpunapas ans NpUCTPOLO ANs 3aMillyBaHHSA
TicTa i M’'icopyOKu

/\YBATA.

Hacagku He MoxHa MUTI B MOCYAOMUIHIA
MaLLVHi. [apsvi | arpecvBHi 3acobu ans
YMLLEHHS MOXXYTb AedhopmyBaTi abo
3HebapBuTY Hacaaky.

+ [leTani, siki KOHTaKTYIOTb 3 DKEH, MOXHA MUTI
BOLLOIO.

+ CnorocHITb YACTOK BOJOIO | peTemnbHO
BUCYLLITb.

* 3maxTe cuta M'Icopybki POCTIMHHOK OFlieto,
nonepeaHs0 BUCYLLIMBLLK iX.

Mpunapas ana 6neHpepa

TonepedHe YuLLieHHs

HanoBHiTb rnek Ans amillyBaHHs! HanoroBUHY
BOIOK) i YBIMKHITb NPUCTPIl NpMONIN3HO Ha

10 cekyHa. Bunuite Bogy.

+  [Ins peTenbHOro YWLLEHHS 3HIMITb FMek Ans
3MiLLyBaHHS.

/\ NONEPEMKEHHS. Puauk TpaBMyBaHHs!
Bnok i Hoxi rocTpi. ByabTe ayxe obepesxHi nig
yac AEMOHTYBaHHS, YMLLIEHHS! | MOHTYBaHHS!.

+ 3aBXau 3HiMaiTe rmek Aans 3MiLLyBaHHs nicnst
BUMKOPUCTaHHSI.

¢ BukpyTitb MybTy 3 pi3bboto i3 rmeka ans
3MiLLyBaHHS.

* 3HiMiTb BNOK i3 HOXEM i YLL|iNbHIoKYE KiMbLE 3
MycTI.

+  3HiMiTb 3an0bikHE KinbLie 3 rneka Ans
3MiLLyBaHHS. BukoprcToByiTe pisbOy Ha
FTIEKOBI 4711 3MiLLYBaHHS.

ek 0nist 3milygaHHs

+ CkrsiHy yaLuy rmeka Ans 3millyBaHHS MOXHa
MUTW Y TENMiA MUNbHIN Bogi. CNOMOCHITL BUPIO
YMCTOI0 BOAOH) | PETEMBHO BUCYLLITh.

3anobixHe Kinbue, yuineHiorYe Kinbuye, brok i3

HOXeM i Mychma 3 pi3bboro

+3rerka CrorocHiTb Lii KOMMOHEHTI Y rapsiii
BOLI.

* 3MOHTYWTE IMeK ANs 3MiLLyBaHHS Y 3BOPOTHOMY
nopsiaKy, nonepeaHLO NOYUCTMBLLM i
BMCYLUMBLUM AOTO. [INBITECS MaroHKW Ha
cTop. 4.

YKPAIHCBKA
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36epiraHHs

+ [louncTbTe BUPIO, Sk OnMcaHo. YNeBHITLCS, LU0
yce Npunazas NoBHICTHO Cyxe.

¢ FKLWO NpUCTPI HE BUKOPUCTOBYBATUMETLCA
BMPOZOBX TPMBASONO Yacy, 3bepiraiTe oro B
OpUriHarbHiN ynakoBsLy.

*  3aBxaw 30epiranTe NpUCTpIl No3a 30HOK
LOCSDKHOCTI iTelh B Cyxomy, Aobpe
MPOBITPIOBAHOMY MICLYi.

YcyHeHHs1 HecnpaBHOCTeN
MpucTpin He npautoe

Moxnuga npuyuHa.

[MpuCTpiN He Nig'eHaHO [0 MEPEXI KUBMEHHS.

Aii.

+ [lepeBipTe po3eTKy 3a AOMOMOrOI0 iHLLIOrO
MPUCTPOLO.

* HapiiiHo nig’enHaiiTe Kaberb XMBMEHHS.

+ [lepeBipTe aBTOMATUYHIIA BUMIKAY XMBIEHHS.

Moxrnusa npuduHa.

[MpucTpilt HecnpaBHMiA.

i,

* 3BepHITLCA B CEPBICHM LIEHTP abo o
creujanicra.

IHwi moxrusi HecnpagHocmi.

[MpucTpiit 0bnagHaHo 3anodiKHUMK
BMMUKA4amMm.

BoHw gaioTb 3Mory 3anobirtu BUnagkosoMy
3anycky ABUryHa.

YcyHeHHs HecnpagHocmi.

+ [lepeBipTe NpaBuUIbHE NOMOKEHHS
- MOBOPOTHOI pyyKM (2)
- [neka Ans avilyBaHHs (1) abo
- 3aXUCHOI KpuLuku (18).
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PekomeHaoBaHi peuenTu

MopucTa cymiw (6a3oBui peuent)
IHrpepieHTy.

250 r M'sikoro Macna abo maprapuHy, 250 T LyKpy,
1 naKeT BaHINbHOro Lykpy abo 1 nakeT MMMOHHOTO
nopoLuKy, 1 nydka coni, 4 ainys, 500 r nweHnYHoI
MyKM, 1 nakeT coam Anst BUNivKu, npubnmaHo 1/8
niTpa Monoka.

MpuroTyBaHHs.

BeunTe nwweHnyHy Myky pasom 3 iHLMMK iHrpes-
€HTaMU B EMHICTb A5 3MiLLYyBaHHSI; PO3MILLyiATe
3a OMOMOTOK) rayka Anst 3MiLLyBaHHS npubnnaHo
30 cekyHZ 3a HI3bKOT LUBMAKOCTI, TOZI 3a BUCO-
KOI LUBMAKOCTi — MpubnmnaHo 3 XBUnmMHW. 3MaxTe
nocyauHy Ans Bunivk1 abo posknaaiTe nanip Ans
BUMIKaHHS, BUKNAZITh TiCTO i BUMeviTb. CnpobyiTe
nupir, Nepes TM sk BUAHSTY CTPaBy 3 AyXOBKW.
MpoKoniTb MMpIr MO LEHTPY KiHLEM LepeB'sHOi
nanuyki. FKLLO TICTO He MpuUCTae A0 Nanuyky,
nupir roToBuiA. MepeBepHITb NUpIr Ha CiTky Ans Bu-
nikaHHst | faiTe oMy OXONOHYTH.

Bumoru go oyxoBku.
PiBeHb: 2
HarpiBaHHsi:  enekTpomyXoBKa: Temneparypa

3Bepxy i 3HM3y 175-200°, rasosa
[JyXOBKa: HanalTyBaHHs 2-3
Yac unikaHs: 50-60 xBunuH
Lleit peLienT MoXHa 3MIHUTH, BUXOASYM 3 Brac-
Horo focsiay, Hanpuknag aogati 100 r pogsvHoK
abo 100 r ropixis 41 100 r TepToro LOKONagy.
Hemae obmexeHb ans Bavloi dhaHTaaii.

Bynouku 3 3epHaMu NLOHY

IHrpegieHTH.

500-550 r neHnyHoT Myki, 50 T 3epeH INbOoHY,
3/8 nitpa Boaw, 1 kybuk gpixmkis (40 1),

100 r HeXMpHOro Cyxoro cupy, 1 YaiHa noxka
coni.

[ins 3Mo4yBaHHS: 2 CTONOBI NIOXKW BOAM

MpuroTyBaHHs.
3amouiTb 3epHa nboHy B 1/8 niTpa Tenmnoi Boau.
3anuitte peLuTy Tennoi Boay (1/4 nitpa) B eMHICTb



AN 3ViLLYBaHHs1, NOAPIBHITL B Hei Apixmi,
ponanTe cvp i nobpe BuMiLLaIATe 3@ I0NOMOrOK
rayka 4ns 3amilllyBaHHsi TicTa Ha BICOKiN
wewakocTi (abo nporpama MIXING). [pikmpki
Mar0Tb MOBHICTHO Po34MHUTICS. ofaliTe 60poLLHO
3i 3MOYEHWUM HaCiHHSM FbOHY i Cinrto B EMHICTb
Ans 3MiLLyBaHHs1. 3amilliaiiTe TiCTO 3a A0MOMOroH
perynsaTopa 3a HW3bKoi LUBMAKOCTI, NOBIMBHO
36inbLLyHO4M LIBMAKICTL YNPOAOBXK 3-5 XBANMH.
HakpuiiTe TicTO i 3anuwITe B TENNoMy MicLi Ha
45-60 xBurvH. 3amiLLanTe TiCTO 3HOBY, BUAMITL
/10r0 3 EMHOCT sl 3MiLLyBaHHs! i 3pobiTb 16
Oynovok. Hakpuiite noTOK 4nst BUNIKAHHS BONIOrM
nanepom Ans sunikaHHs. Moknazite Ha HbOro
Oynouku, 3anuiuTe Ha 15 XBUMKH, 3MOMITL TEMIOK0
BOAOH0 | BUMIKAlTE.

Bumoru go ayxoBku.
PiBeHb: 2
HarpiBaHHsl;  eneKTpofyXxoBKa: Temnepatypa

3Bepxy i 3Hm3y 200-220°
(nonepeaHb0 posirpiBaTy
MPOTSArOM 5 XBUNWH),
rasoBa [yx0BKa: HanaLTyBaHHs!
2-3

Yac unikaHHs: 30-40 xBunuH

LLlokonagHui kpem

IHrpepieHTY:

200 mn BepLukig, 150 r niBcOnoaKoro Wokonagay,
3 smug, 50-60 r uykpy, 1 myyka coni, 1 naket
BaHirNbHOTO LKpY, 1 CT. N. GpeHAi 41 pomy,
LUOKONaAHi Yincu.

lMpuroTyBaHHs.

Y eMHOCTi AN 3MilLyBaHHS 361iATe BEPLUKA Ha
rycTo 3a A0NOMOroio 361Bava Ans seLlb, BUAMITH
CYMILLl i3 EMHOCTI i MOKNaLiTh Y XONoaHe MicLe.
PosroniTk Lwokonap BiAnosiaHo 40 BKa3iBOK Ha
nakeri. 3a Lien Yac y EMHOCTI 18 3MiLLyBaHHS
3a ONoMOroto 36uBada Ans SELb Ha BACOKIN
wemakocTi (abo nporpama EGG/MILK) 36uitte
AL, LyKop, BaHINbHWIA Lykop, GpeHai 41 pom

i Cinb [0 YTBOPEHHS NiHu. [lopaliTe TonneHui
LLoKONaz | PIBHOMIPHO BBEAITh 110r0 Ha HaMBHLLM
LUBIAKOCTI. 3anuLUTe TPOXW 36UTUX BEPLLKIB

Ans fekopyBaHHs. [lofanTe peLTy BepLLKiB A0
kpemonogibHOT CymiLLi i TpiLLKu po3miLLaliTe Ha

MOBIMNbHil LBKAKocTi (abo nporpama MIXING).

[pukpackTe LLOKOMaAHUM KpeMOM i nofaBanTe
OXOMOZKEHNM.

BazoBuit peuenT TicTa Ans nacTu
IHrpegieHTH.

600 r mykir, 400 r MmanHoT kpynu, 6 siel, 10 T coni,
2 NOKKM Onii (ONMBKOBOI)

MpurotyBaHHA

3miLuarite MyKy i MaHHy kpyny. Po3buiite il

i opaiiTe ONMBKOBY OFii i CiMb Y EMHICTb 4718
3MiLLyBaHHS. YBIMKHITb MPUCTPIN i3 ra4kom Ans
3aMiLLyBaHHs! TiCTa Ha HU3bKIN LUBWAKOCTi (260
nporpama MIXING) i pogaiite CymiL Myki/MaHHOI
kpynu. 3amiLuanTe TiCTO 3@ HU3BKOI LLIBIAKOCTI

3a [JONOMOroK perynsropa. 1oBinbHO 36inbLuTe
LUBMAKICTb YNPOLOBX 3-5 XBUIMH, [IOKM TICTO He
CcTaHe opHopigHM. CriepLuy 30a€Tbes, LU0 MaHHa
Kpyna He po34nHUTLCA. Konm TicTo cTaBaTiMe
OLHOPIOHWM, 3MEHLWTE LWBIAKICTb. Ha novaTky
TICTO He Mage ByTu Cyxum. FAKLLO TiCTO HaATo rycTe,
JofanTe Kpanesnbky onii uu Bogu. FKLLO BOHO
3aHafTo M'sike, AoAaiiTe MaHHy kpyny. 3pobiTb i3
TiCTa KyIto | 3anuwiTe npuHaimHi Ha 20 XBUSWH,
HaKPVBLLW KyXOHHWM PYLLHWKOM. 3a Liel Yac
BCTaHOBITb Ha M'ICOPYDKY HacaaKy Ans nactu.
PoaginiTb TicTo Ha 2-3 nopuyii. BisbMiTb 0gHY
MOPL{t TiCTa, @ PELUTY HAaKPUITE PYLLHVKOM, LI06
BOHO He 3acoxIo. [oknapiTb TiCTo, NoCunaBLLK
110r0 MyKOIO, Y HacaKy Ans nactu. 3a JOMOMOorow
perynstopa B1OEpITb HU3bKY LUBMAKICTD. MisHilue
LUBMAKICTb MOXHA TPILLKMW 36inbLunTL. [INs KpaLumx
pesynbTaTiB BUKOPUCTOBYIATE NACTy HEranHo,
roTyiTe cnocobom “anb AeHTe” y BENMKoMy 06'eMi
KunnsHoi BOaM 3 Cinnto. 3ayBaxTe, LLO CBika
nacTa roTyeTbCs AyKe LWBMAKO: 1-3 XBUIMHM
3aN1eXHO Bif poaMipy y ToBLmMHK. [lelo cyxysaTa
nacTa rotyeTbCs Ha 1 XBUNMHY JOBLLE, Cyxa nacTa
— [OBLLE LLe Ha 5 XBUIKH.

YKPAIHCBKA
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TexHi4Hi xapaKTepucTMKu

MOLETIL: .o PC-KM 1004
[opgaya XMBNEHHS: ............ 220-240 B~, 50/60 'y
HoMiHanbHe cnoxueaHa noTyxHicTb: ......1200 Bt
MakcumanbHa croxusaHa noTyxHicTs: ..1400 Bt
PIBEHb LLYMY: <...oooovvvreeeereeeeeeeees i 84 nb(A)

Bara HeTTO: (6a30Buit NPUCTPIlA i3 EMHICTIO AN
3MILLYBAHHS | HACAAKOO NS
3aMILLYBAHHSI TICTA): w..vvvevveranrennne npn6n. 9,20 kr

TexHiuHi XxapaKTepUCTVKA MOXYTb BYTY 3MiHEHI!

Llei1 npucTpiin cepTuchikoBaHo BigmnoBiaHo 40
Aitounx Hopm PE, Hanpuknag HOpPM enekTpomar-
HITHOI CyMICHOCTI i HU3bKOI Hanpyri, | CKOHCTPY-
110BaHO BIfMOBIAHO [0 OCTaHHIX XapaKTEPUCTHK i3
TexHiku Besnexu.
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O6wwme ykasaHus No TexHUKe 6esonac-
HOCTH

Mepen Havarnom akcnmyataumm npubopa BHUMa-
TemNbHO MPOYMTaNTE NpUnaraemyto MHCTPYKLMIO
Mo 3KCMyaTaLym 1 COXpaHuUTE ee B HAAEXHOM
MecTe, BMECTE C rapaHTUIHbLIM TaroHOM, Kac-
COBbIM YEKOM W, MO BO3MOXHOCTH, KapTOHHOW
kopoBKoil € ynakoBOYHbIM MaTepumanom. Ecnu
AaeTe KoMy-nnbo nononb3oBaTsCs Npbopom,
0bs3aTensbHo JaiTe Brpuagady AaHHyH0 UHCTPYK-
LWI0 MO 3KCMTyaTaLuu.

+ [Monb3yiTec NPUOPOM TOMBKO YaCTHbIM 06-
pa3oM 1 N0 HasHaueHwto. Npnbop He npeaHa-
3HaYeH Anst KOMMEPYECKOTO MCMONb30BaHMS.
He nonb3yiiteck npubopom noa OTKPbITbIM
Hebow. penoxpaHsiTe npubop oT xapbl, Nps-
MbIX COMHEYHbIX MyYel, BIAaXHOCTH (HW B KOEM
cryyae He norpy)xaunTe ero B BOAy) 1 yaapos
06 ocTpble yrmbl. He npukacamTecs K npubopy
BraXHbIM1 pykamu. Ecriv npubop yBnaxHmncs
WM HAMOK, TYT e BbIHbTE BUTMKY 13 PO3ETKA.

+ [locre akcnnyarawym, MOHTaxe NpuHaanex-
HOCTE, Y1CTKe 1N nonomke npubopa Beerga
BblHAMaWTe BUNKY 13 PO3ETKM (TAHWUTE 3a
BUITKY, @ He 3a kabenb).

* He ocraBnsiiTe BKiOYEHHbIE ArnekTponpuoo-
pbl 6e3 npucmoTpa. Bbixoas 13 nomeLLeHns
BCerga BblkrtovaiiTe nprbop. BeiHbTe LWTekep
113 PO3ETKN.

+ [pnbop 1 kabenb ceTeBOrO NUTaHNs HeobXo-
AMMO perynsipHo obcrenoBaTth Ha Hanuine
cnenos nospexaenus. Mpu oBHapyxeHnm
MOBPEXOEHNS MONb30BaTLCS NPUBOPOM 3anpe-
LyseTCs.

* Hw B Koem cnyyae He pemoHTUpYITe Npnbop
CaMOCTOSTENBHO, & 0bpaLLaNTECh B TaKOM
Cry4ae 3a MOMOLLBIO K CrieLyanicTy,

PYCCKWUH
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VMEIOLLIEMY COOTBETCTBYHLLMI Aonyck. U3 co-
obpaseHuin 6e30MacHoCT, 3aMeHa CETEBOrO
LUHypa Ha paBHO3HAYHbIII OMYCKAeTCs TOMbKO
ue pe3 3aBOAN3IOTOBUTENb, HalLly CEpBUCHYHO
MacTepCKyto Ui COOTBETCTBYHOLLIErO KBanu-
(hVLMpOBaHHOIO CrieLyanmceTa.

* Mcnonb3yiiTe TONBKO OPUrMHANBHbIE 3aM4acTH.

+ Toxanyiicra, cobrogaiite HkecneayloLme
"CneLpanbHble ykasaHus Mo TexHuke 6esonac-
HocTn".

CvMBOnbI NpUMEHsiEMbIE B AaHHOM PYKOBOA-
CTBe nonb3oBarens

BaxHble pexomeHaaLmum ans obecneyeHus BaLlei
BesonacHocTn 0603HaueHsI Mo ocobeHHoMy. Obst-
3aTenbHO CriefiyiTe 3T M PEKOMEHAALNAM, YTOBbI
MPEOTBPATUTL HECHACTHBIIA CTTy4ait UK NOMOMKY
npenust:

A\ NPEOYNPEXOEHVE:
Mpenynpexaaet 06 onacHoCTY 15 300POBbS U
BO3MOXHOM PUCKE NONy4eHUs TPaBMblI.

/\ BHUMAHUE:
Yka3blBaeT Ha BO3MOXHYH0 OMacHOCTb Arist 13-
LENns 1 APYTVX OKPYKaIOLWX MPEAMETOB.

i MPUMEYAHUSA:
[laeT coBeTbI 1 UH(opMALIO.

[etv n nuua HyXparowmecs B NPUCMOTpPe

* 113 coobpaeHuin 6e30nacHOCTV 151 AETEN He
OCTaBnANTe NexXartb YNakoBKy (NnacTukoBble
MELLIKW, KapTOH, NeHoNNacT v T.4.) 6e3 npucmo-
Tpa.

N\ MPEQYNPEXAEHUE!
He no3gonsiiTe geTam urpatb ¢ nonuaTune-
HOBOW MneHko. OnacHoCTb yAywbs!

+ 30T NprbOop He NpeaHasHayeH Ans nonb3o-
BaHWs NLamy (BKIKOYast AETeN) C orpaHm-
YEHHbBIMI (PM3NHECKMI, CEHCOPHBIMU UMK
YMCTBEHHbIMM CMIOCOBHOCTAMM UMK NLIaMM,
He VMEIOLLYMU OnbITa MM HeOBXOANMbIX
3HaHWi. AcknioyeHre cocTaBnstoT cryyau,
KOrZia OHW HaxXOLATCS NOA MPUCMOTPOM LA,
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OTBETCTBEHHOTO 3a 11X 6e30MacHoCTb, U
Korga OT 3TOro ML NOMyYeHbl ykasaHns no
Monb30BaHMI0 NPBOPOM.

* Heobxomumo npucmaTpuBaTh 3a SETHMM,
4TObbI Y6EANTLECS B TOM, YTO OHU HE UTPatoT C
nprbopom.

Ocobble mepbi 6e3onacHocTH ans
[AHHOro YCTpOMCTBa

/\ MPEQYNPEXOEHME:

OnacHocTb nony4eHns TpaBMmbl!

¢ BolkntounTe yCTPONCTBO U OTCOEANHUTE €0
OT CETM SMEKTPONUTaHNS Nepes TeM, Kak
MEHSITb aKCeccyapb! Ui Hacagiku, KOTOpbIe
[ABWXYTCS BO Bpemsi paboTbl yCTPOICTBa.

+ [lepep Tem, kak BKMKOYaTh YCTPOICTBO, Yoe-
JUTECH, YTO HACAJKA YCTAHOBMEHA AOMKHBIM
0bpasom.

* [py BKItOYEHNM YCTPOICTBA HAUMHAET Bpa-
LLaThCS MPUBOAHON Ban TecToMeLuank. He
npuKkacanTech K NpUBOSHOMY Bany BO BpeMs
paboTsl ycTpoiicTeal [ins BaLLein cobeTeeH-
Hoil 6e30MacHOCTY BCeraa nprcoeanHsiiTe
€MKOCTb [1151 CMELLMBAHWSI, [laXe ecrn
YCTPOIICTBO MCMONb3yeTest Kak brieHaep unm
msicopy6ka.

+ Bo Bpems ucnonb3oBaHus yCTpoiicTBa, B eM-
KOCTM He JOMKHO BbITb HUKaKUX NPEaMETOB,
TaKWX KaK JIOXK Nk Ckpebku Ans TecTa.

* He BveLwmBaitTecs B paboTy Bblkmtoyatenei
BesonacHocTu.

/\ BHUMAHME: OnacHocTb neperpy3ku!
VicnonbayiTe yCTpoincTBO NGO Kak TecTome-
Lanky, nmbo kak Msicopybky nubo kak breHaep.
Hukorza He 1cnonb3ayiite 6onee 0gHOM dyHK-
Lj11 OBHOBPEMEHHO.

+ YcTaHoBuTE YCTPOIICTBO Ha POBHOM FOPU3OH-
TanbHON U MPOYHO MOBEPXHOCTH.

+ C NoMOLLbH0 YCTPOICTBA FOTOBLTE TOMBKO MPO-
LYKTbl NUTaHMS.

* He apuraiite yCTPOICTBO BO BpEMS €ro pabo
Tbl; BCErAa CHa4ana BbIKIovaiTe ero u3



ceTun. Beerga nepeHocuTe yeTporncTBO ABYMS
pykamu!

lMpenHa3HayeHue

[laHHoe YCTPOICTBO NMpeHa3sHaueHo Arisl paboTbl
B kayecTae

* YCTPOWCTBA ANs B3OMBaHNS / nepemMeLLIBaHNS
TecTa, kKpema, CrMBOK, SU4HbIX 6ENKoB;

+ bnexaepa 4ns NpUroToBNEHMS Mope,
B3OWBaHWS UM CMELLNBAHMS;

* MsicopyOKM ANS M3MENbYEHWS MULLEBbIX
npogykToB. MoxHO (hopMMpOBaTL MakapoHbI
VN TECTO C MOMOLLbHO PA3NNYHbIX HACAZOK.

YCTPOMCTBO NpeaHasHauYeHO TONbKO ANs TUX
Lienei, 11 TOMbKO Tak ero MOXHO 1CMONb30BaTh.

yCTpOVICTBO MOXHO MCMNOJb30BaTb TOJbKO
CnocoboM, ONMCaHHbIM B JaHHOM pykoBOACTBE.

YCTPOMCTBO HEMb3s UCMOoNb30BaTh B
KOMMEPYECKNX LIENsiX.

TMoGoe apyroe NpUMeHeHWEe AaHHOrO YCTPOMCTBa

CYMTaeTCd Ucnorb3oBaHNEM He Mo Ha3Ha4YeHUo U
MOXET NPMBECTU K NOBPEXAEHNIO yCTpOVICTBa nnm
[axe K TpaBMe.

IMpoussoauTenb He 6epeT Ha cebst
OTBETCTBEHHOCTY 3a YLLEPD, MPUUMHEHHIN B
pesyrbTaTe UCTONb30BaHMs! YCTPOWCTBA HE Mo
Ha3HaueHMHO.

OnucaHue anemeHToB / KomnnekT
NocTaBKU

0630p 3neMeHTOB Ha CTpaHuue 3:

1 EMmKocCTb Ans cmeLLmBaHus

2 [MoBOPOTHbIN KPOHLUTENH

3 Pblyaxok Anis nogHsTHs / onyckaHms
KPOHLLTEMHA

Knonka MIXING (cmeLumBaHme)
Knonka EGG/MILK (siua/monoko)
Knonka FRUIT JUICE (dbpyKTOBBbI COK)
Knonka GRINDING (13menbyeHve)
Pyuka ynpaenenus

Koxyx auratens

©O© oo N OB

10 EMmKOCTb Ans CMeLLIMBaHuS!

11 BpbI3roBuk

12 KorbLo coeaunHuTens

13 3axumHas raitka

14 BopoHka msicopyoku

15 ToanoH BOPOHKK

16 Tpamboska

17 Kpblwka coeaunHUTENs Kopryca LUHeka

18 3almTHas Kkpbillka Ans npusoga brexgepa

19 KHonka oTcoeauHeHns / npucoeanHeHus 3a-
LUMTHON KPbILLKM

20 3 3aWmTHbIX AncKa

21 Kptok 4ns cmeLLmBaHms

22 BeHumk

23 MecunbHbIiA Kpiok

Wnnioctpaums c60pku eMKOCTH Ans cMelunBa-
HUA Ha CTpaHuLe 4:

1 EmKocTb Ans cmeLLmBaHus

1a MMpobka

1b Kpbliwka

1c 3awwmTHOE KOMbLIO

1d  YnnoTHUTenbHOE KonbLO

1e Brnok Hoxen

1f Pe3bboBoe coeauHeHne

Wnnroctpauun A - E Ha nocneaHen cTpaHuue:

24 UHek

25 Hox

26 3 cuta (Menkoe, cpeaHee, KpynHoe)

27 Hacapgka ans konbacok

28 Hacapgka 13 gByx uactei ans "ke66e"

29 TepexogHuk

30 Hacapgka ans neveHbs

31 Hanpaensiowas ans neveHbs

32 4 Hacapakv onst MakapoH (pasHble hopMbl
MaKapoH)

PacnakoBka yctponcTea

1. YpanuTe ynakoBKky yCTPOMCTBA.

2. YpanuTe BCe yNakoBOYHbIE MaTepuarnsl, Ta-
Kue Kak NonuaTUneHoBas NneHka, Matepuan
HanonHUTENs, kabenbHble CTSHKKA 1 KOPOOKN.

3 Ybenutecs, UTo B KOPODKE ECTb BCE KOMMO-
HEHTbI.
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i MPUMEYAHUS:

Ha ycTpolicTae BCe elLle MOryT 0cTaBaThCs
MEnKI1E YacTuLib! 1 Mblfb, OCTaBLLMECS NOCTE
NPOW3BOACTBEHHOIO MpoLiecca. PekomeHayetcs
MOYMCTUTL YCTPOCTBO, KaK OMMCAHO B pasaiene
"Yuctka".

OGLyye yKa3aHus Mo UCMONb30BaHUIO

OneKTprYecKkne CoeauHeHNs
MpoBepbTe, YTOOLI SNEKTPONMTAHME OT CETH

COOTBETCTBOBAMO CrieLmMKaLWsM NacropTHOM
TabnmuKn.

®YHKUMOHANbLHOCTb

+YcTpoicTBo 060pya0BaHO aBapuitHbIMM Bbl-
knoyaTensmu. Ero pabota BO3MOXHO TOMbKO

- CNMPUCOEAMHEHHON 3aLLUTHOM KpbILLKOM (18)
nm

- C MPUCOEAMHEHHON EMKOCTBHO NS CMeLLN-
BaHUA U

- €CMnu MOBOPOTHBIN KPOHLUTEH 3aLLenkHy -
CS Ha CBOEM MECTE C XapaKTEPHbIM 3BYKOM.

*YcTpoiicTBo ynpaBnseTcs nbo ¢ MOMOLLK
perynmpyHoLLEN Py4Ki MK C MOMOLLIbHO KHOMOK
CTaHAapTHbIX NPOrpamm.

+ C NOMOLLbH0 peryrvpyioLLien py4ki MOXHO
NNAaBHO MeHATb CKOPOCTb. Beeraa HaunHaTe ¢
MarieHbKOM CKOPOCTH. YBENWMUMBaITE CKOPOCTL
nnasHo. PerynupytoLLas pyyka He dyHKLmo-
HUPYET, €CIW UCTIONbB3YHOTCA CTaHAAPTHbIE
nporpammbI.

+ CraHgapTHble MporpaMMbl UMEIOT
npeayCTaHOBIEHHbIE HACTPOIKI CKOPOCTH.
CraHpapTHble nporpammbl He (OYHKLIMOHWPYHOT,
€CIN YCTPOICTBO BKIHOYEHO C MOMOLLISIO
perynupytoLLen py4kn. Kak Tonbko BeibpaHa
O[jHa CTaHAapTHas nporpamma, apyrve
CTaHgapTHbIE Nporpammbl BblbpaTh HEMb3s.
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Vcnonb3yiite gyHKLMOHAbHbIE KHOMKK 1S
CneSytoLLMX CTaHAAPTHbIX NporpamMm:

KHonku Tecto- Msco- Bnengep

mewan- pyoka
ka

MIXING  |3amec/
4 |(cvelumBa- [nepeme-
HuE) LUMBaHME
EGGIMILK | lePeMe-
5 |(sWigaliio- LuMBaHWe
| B3OVBa-
10KO)
Hue
FRUIT Viamernbye-
JUICE Hue / nepe-
6
(cbpykTo- MeLLMBaHe
BbllA COK) / niope
Mepe-
Marbl-
GRINDING Banne
msca /
7 |(namenbye- thop-
Hue) P
MWpo-
BaHue
TecTa

* ONEKTPOHHbIiA KOHTPOMb CKOPOCTY MPEJOT-
BPALLAET neperpy3ky asuratens. B cryyae
neperpyaki, KOMYeCTBO 06OPOTOB B MUHYTY
aBTOMATHYECKN YMEHbLLAETCS .

/\ BHUMAHUE:

He ncnonbayiite ycTpoitctBo Bonee 10 MuHyT
HenpepbIBHO. [laiTe emMy CHayana oCTbITb B
TeYeHue, npumepHo, 10 MUHYT.

Bkn / Bbikn

C nomoubko peaynupyrowedi pyqku

* BKIIOYEHME: MOBEPHITE PETYTIMPYIOLLYIO Pyy-

Ky MO YaCOBOI CTPEIKE Ha XenaeMblil YpoBEHb
CKOPOCTY. 3aropuTcst HAMKATOPHAs flammoYka,
Haxogsiluasicst psiaom ¢ ON.

*  BbIKNKOYeHMe: NOBEPHITE PEryNMPYHOLLYIO

PYYKy MPOTUB YaCOBOW CTPENKI B MONIOKEHMe
OFF. llTamnoyka uHaukaTopa noracHer.




C nomowbro (hyHKUUOHAITBHB X KHONOK

*  BKn: HaxMKUTE COOTBETCTBYHOLLLYHO KHOMKY OAMH
pa3. 3aropuTcs UHAUKATOP, HAXOAALLMIACS
PSILOM C BbIBPaHHOI KHOMKOA.

- Haxwmure kHonky (19) B Hanpaenexum
CTPENKM, 1 OAHOBPEMEHHO C 3TUM Npuaa-
BUTE 3aLUMUTHYIO KPBILLKY KHU3Y.

- Otnyctute KHOMKY. 3aLmTHas KHOMKa Ha-

¢ BbIKn: HOKXMUTE 3Ty XE KHOMKY eLLe pas. LEXHO NPUCOeaMHEHa K YCTPOMCTBY.
/HamkaTop noracHeT. 2. 3aKpoiTe COeONHUTENb LLIHEKA KPbILLKOW

§ MPUMEYAHUS: (17):

[Buratens 060pyaoBaH aBapuiiHbIM BbIKITHO-
yatenem. OH BbIKMOYAET ABUraTENb, ECIN
KPOHLLTENH (2) noaHAT. COOTBETCTBRYHOLLAS
namnoyka nHavkatopa byaeT nokasbiBath,
4TO YCTPOWCTBO BCE €LLE FOTOBO K UCMOMb30-
BaHMI0.

CHoBa onycTITE KPOHLLTEIH; MOKa ropuT
namnoyka MHaVKaTopa, YCTPONCTBO NPOZON-
XaeT BbIMONHATH BbIOpaHHYH0 dhyHKLMHO. [1Bu-
raTenb KpaTkoBpeMeHHO HauvHaeT paboTartb
Ha BbICOKOW CKOPOCTM.

He ocTaBnsiiTe KpOHLLTEIH B NOAHATOM
nonoxexun bonee 15 cekyHa; B NPOTUBHOM
Cyyae flamnoyka MHAKKaTopa NoracHerT.
[Nocne onyckaHWs KPOHLLTENHA YCTPOCTBO
0CTaEeTCs BbIKIOYEHHbIM. BKrtounTe yeTpoit-
CTBO C MOMOLLbIO PerynvpytoLLeit py4kv unu
O[HOW 13 PYHKLMOHAMBHBIX KHOMOK, YTOObI
MPOZOMKUTL pabory.

TecToMellanka

C6opka 1 paboTa TeCcTOMELLANKM

A BHUMAHMUE:

* Hukoraa He vcnonb3ayiTe pbivaxok (3) ecnu
npycoeavHEHa EMKOCTb AMsi CMELLMBaHMs!
EMKOCTb A7t CMELLIMBAHMS OMPOKUHETCS].
Hukoraa vcnonb3yiite TecToMeLuanky ¢ npu-
COEINHEHHOM EMKOCTbIO AMs CMeLLMBaHNs!
HanonHsiATe eMKoCTb Ans CMeLLVBaHNs
VHTPELVEHTAMM MaKCUMyM Ha ¥4 ee 0bbema.

3akpoiiTe Np1BOaHOI Ban OneHaepa 3aluuT-

HOW KpbiLLkon (18):

- BcraBbTe AaBa Kproka 3aLuyTHON KpbILLKM B
yrnyOneHns Ha Kopnyce yCTPOorCTBa.

- YcraHosuTe KonbLo coeanHuTens (12) B
nonoxexue OPEN.
- [MpurcoeanHnTe KpbILLKY K KOrbLY COEANHI-
Tens.
- [NoBepHuTE KOMbLIO COEONHNTENS BMECTE C
kpbiLukor B nonoxexue LOCK.
loBepHUTE pbl4aXOK (3) NpaBoi PyKoW B Ha-
npaBneHn CTPenki. KpOHLLTEH NOAHUMETCS
BBEpX. B TO e Bpemsi coBUHbTE NEBOi pyKOi
MOBOPOTHbIV KPOHLUTEHH A0 ero ynopa. oso-
POTHBIN KPOHLLTEH AOMMKEH 3aLLeNKHYTbCA
Ha CBOEM MECTE C XapaKTEPHbIM 3BYKOM.
Pbl4akoK BEpHETCS B CBOE UCXOAHOE Nomno-
KeHue.
YCTaHOBITE EMKOCTb A CMELLMBAHNS HA
€e NoACTaBKy TakuM 06pa3oM, 4TobbI pyyka
Haxogmrack Haf, CTPenkon A. [osepruTe
€MKOCTb [ CMELLMBAHNS 3a PyYKky B
HanpasneHu cTpenki o ynopa (LOCK).
Mpu ucnonb3oBaHWM BeHYUKA (22) Unn
KproKa Ans cmelunBaHus (21), cHayana npu-
coepuHuTe Bpbisrosuk (11). Lepute 6pbiaro-
BMK OTBOPOTOM BBEPX.

i MPUMEYAHUA:

* B HWXHE YacTn KpOHLUTElHa cnpaBa 1
crieBa MOXHO YBUIETb [1Ba YriyOneHus.

+ Ha 6poisrosuke ectb oTMeTkn OPEN 1
LOCK.

MpucoeanHiTe BPLI3TOBMK K KpOHUJTEVIHy
Takum 06pasom, 4Tobb! :
otmeTka OPEN Haxopu-
nacb nog, CTPenkon 4
(cM. vnnrocTpaumko).
BcraBbTe GpbI3roBiK €10
HanpaBNSIOLLMMM YLLKaMM B Yrny6reHus, u
npoguHbTe ero k oTMeTke LOCK.
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10.

1.
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[MpucoeanHnTe 3almTHbIA auck (20) K Ha-
capke, kotopas byaeT ucrons3oeatses. 3a-
LUWTHBIA AUCK NPELOTBPALLAET 3arpsisHeHne
NPVUBOAHOIO Bana TECTOM.

i MPUMEYAHUSA:

[1Ba HanpaBMAOLLKX YLLUKA 3aLLMTHOrO ucka
[JOMKHbI ObITb B COOTBETCTBYHOLLMX YrAy-
BreHusIX MCnonb3yeMoi HacaaKM.

CobepuTe Hacaaky cnegytoLym 06pasom:
NpoaBWHLTE Obl- K -
CTPOCBEMHbII MaTPOH
BBEPX. BCTaBbTe
KBazpaTHbIN KOHeL
Hacagkv [0 yropa B

R
NpWBOAHO Bas. [oBEpHIUTE ObICTPOCHEMHbIN
MaTpOH MO 4YacoBOW CTPerke Mo pe3sbe
HacagKu.

HanonHuTe emKoCTb NS CMeLL BaHNs
VHTpELVEHTaMU.

/\ BHUMAHUE:

He nepenonHsiTe yCTpONCTBO; MakcuMarb-
HOE KOMMYECTBO UHIPEVEHTOB — 3 KT UNK
1,5 nuTpa Ans X1OKocTeN COOTBETCTBEHHO.

lMoBepHUTE pblYaxoK (3) B HanpaBneHu
CTPENKM, 1 MEANEHHO CMECTUTE LPYron PyKoi
MOBOPOTHbIN KPOHLUTENH BHI3. [OBOPOTHbIN
KPOHLUTEH AOMKEH 3aLLenkHYTbCA Ha CBOEM
MecTe C XapakTepHbIM 3BYKOM.

BcraBbTe Wrencens LWHypa SneKTponuTaHms
B MCIPABHYIO 1 3a3EMITEHHYI0 PO3ETKY

220 —240 B ~ 50/60 'y,

BkntounTe yeTpoincTBo, nenonsays nmbo ogHy
113 KHOMOK CTaHAAPTHbIX Mporpamm, imbo
PErynupyHOLLLYO pPyyky. cnonsayinte cneayto-
Lyt TabruLy. 3aropuTcs COOTBETCTBYHOLLMIA
MHOMKaTop.

Tabnuua TMNoB TecTa U WHCTPYMEHTOB

Tuntecta Hacpka KHonka Konuye-
Wnu pery-  CTBO
nupyoLas
pyyka

[notHoe KHonka

TECTO Kprok | MIXING /

(Hanpumep, | Ans | perynu- | Makc. 3k

xnebumm | 3ameca | pyrowas

MaKapoHb|) pyyka

Coentee KHorka

pen Kpiok | MIXING /

N NMOTHOE

TeCTO ans KHorka

cve-  |EGGIMILK | makc. 3 kr
(Hanpumep,
wusa- | / perynu-
TECTO ANs
HUS | pylowwas
TOpTa)
pyyka
TNerkoe TecTo
(HanpuMep Kptok | KHorka
| pna  |EGG/MILK MUH.
TECTO s
cmeLwm- | | perynu- 200 mn
6rvHoB,
. |BaHua/| pyrowasa | makc.3n
3aBapHo
BEHYMK | pyyKa
kpem)
KHorka
EGG/MILK MVH.

Kpem BeHuuk | / perynu- 200 mn
pyrowas |makc. 1,51
pyuka
KHonka

y EGG/MILK |muH. 4 siiua

AnyHbIiA

BeHuuk | / perynu- MaKc.

Benok
pyrowas 20 sy,
pyuyka

i MPUMEYAHUA:

* He HanonHsamTe eMKOCTb 4151 CMELLMBaHNS
BCEMM VHIPEAEHTaMM Cpasy Npu 3amMece
nnoTHoro Tecta. CHavana HaunHaiTe 3amec
TOMbKO C MyKU, caxapa v suu,. [lobaensiite
XVOKVE VHTPEAVNEHTbI MOCTENEHHO B
MpOLEcce 3aMeLLMBaHMS.

¢ CraHgapTHble nporpammbl MIXING n EGG/
MILK 3akaH41Ba0TCS aBTOMATUYECKN
MPUMEPHO Yepes 5 MUHYT.




UMnynbCHbI# pexum

/\TIPEAYNPEXAEHUE:

OnacHocTb nonyy4eHns TpaBMbl!

+ Bcerpa BbiknioyanTe yCTPOCTBO, Aaxe
Ans KpaTKOBPEMEHHOTO MpepbIBaHNs
3aMeLLVBaHuS | cMeLLIMBaHKs. Jlamnouka
WHOMKaTOpa Npy 3TOM NOracHer.

¢ [loxamTech noka Hacaaka MomHOCTLI0 OcTa-
HoBuTCS!!

+ Ecnv aktuBupoBaTh pbibaxok (3) BO BpeMst
paboThl YCTPOICTBA, YTOOLI NMOAHSTH KPOH-
LUTEIAH, aBaPUAHBIN BbIKMHOYATENb OTKMKOYUT
psuratenb. Hacapka GyaeT npogomkarb
BpaLLaThCA ele HeKOTOpoe BPeMs.

OkoH4aHKe paboThbl U CHATME EMKOCTM AN

CMeLLMBaHNA

1. BbIkntouuTe yCTpOrcTBO. Jlamnoyka MHanka-
TOpa MoracHer.

2. OtcoeanHUTe YCTPOCTBO OT CETU ANEKTPO-
NUTaHMS.

3. [MoBepHUTE PblYaXOK (3) BHU3; KPOHLLTEAH
MogHMMETCS.

4. CHumute Hacazky. OTkpyTuTe BbICTPOCHEM-

HbI MaTPOH MPOTVIB YaCOBOI CTPESKN.

5. TloBepHUTE EMKOCTb NS CMELLMBAHWS MO
4acoBOW CTPEIKE M CHUMMTE ee.

6. Otckpebute TECTO C NOMOYLIO NTONATKM 1
yAanuTe ero u3 eMKOCTU [Nl CMeLLMBaHWS.

7. TlouncTute BCe MCNONb30BABLLMECS KOMMO-
HEHTbI Kak onmcaHo B pasgene "Huctka".

MsicopyOka

MHCprKUMM Mo UCnonb30BaHUIO MﬂCOpysKM

/N NPEOYNPEXOEHMUE:

Hox msicopy6ku (25) o4eHb ocTpbIi!
O6palLLanTech ¢ HOXOM MSCOpYOKY BO BpEMS!
ee COOPKY M YNCTKM C YPE3BLIHANHON OCTOPOX-
HocTbto! OnacHoCTb TpaBMUPOBaHMS!

+ He nepemanblaame TBEpAble 4YacTh, Takne Kak

KOCTI WK CKOpIYIY.
* HapexbTe MACO Ha kyCOUKi pasMepoM Mpu

MepHO 2,5 cM. YbeauTech, YTo B Msice HET
KOCTEW U CyXOXUNUA.

+ Boibepute Boree menkoe 1nm Bornee kpynHoe
cUTO (26) B COOTBETCTBUM C XKENAEMON CcTene-
HbIO M3MENbYEHMS.

+ CMaXbTe CUTO pacTUTENbHbIM MaCTIOM Unk
KVPOM.

+ Ecrm nepemanbiBaeTcs MsCo, NocTaBbTe
KaKy}0-nbo eMKOCTb Moz, BbIXOZOM Msicopy6-
Ku.

* Wcnonbayiite Hacaky "ke60e" (28) msica unm
MaKapoHb!.

+ [logrotoBbTe MecTo, YToBbI packaTathb TecTo,
ecnu Msicopy6ka 1cnonb3yeTcsl Anst NpUroToB-
NeHNst MaKapoH.

[pueomosneHue konbacok

+ MoHO 1Cnonb3oBaTh Kak HaTyparbHbIe, Tak 1
WCKYCTBEHHbIE LLKYPKW st KONbacok.

+ Ecrw Bbl ucnonb3ayeTe HaTypanbHbIe LWKYPKA
Ans konbacok, CHavana ux criegyet CMOYUTb B
BOAE.

¢ 3aBshKuTe Ha y3e OAMH KOHEL, LLKYPKW.

¢ HapBuHbTE LUKYPKY Ha HAcaaKy s Konbacok.

+Msico bygeT npoTankvBaTsCs Yepes HacamKy
A5 KONGACOK 1 HAMOMHSTb LLKYPKY.

*  YbeauTech, YTO LKYPKa HaMoMHEHa He A0 yno-
pa, Tak kak konbacki 06bI4HO pacLLMPSOTCS
BO BPeMsi BapKu UK Kapku, U LLKypKa MOXeT
TOMHYTb.

+ Ecnu nepBast konbacka gocturna Tpedyemoit
ANVHBI, 3XMIUTE ee NasnbliamMm Ha KOHLE Ha-
cafKu.

+ [MpoBepHuTE KONBacKy OAVH UK Ba pasa.

+ [loka Bbl He paspaboTanu npoLeaypy npuro-
TOBMEHMS, Bbl MOXETE BbIKMHOYATb YCTPOCTBO
rocre Kagoro HanomHeHs konbacok Tpedye-
MOV ANVHbI.

[pudaHue chopMbI NEYEHBIO

+ [loaroToBbTe MECTO, 4TOBLI packaTath TECTO,
€Cn MSCOPYOKa MCTONb3yeTest 4ns NPUroToB-
TNEHNS MEYEHbS.

* Vicnonb3ayiiTe HanpaenstoLyto (31), 4Tobbl
npyaaBaTh MOArOTOBMEHHOMY TECTY Ans nevye-
Hbst pa3nuyHble opMbl.
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+ CaBuHbTE HaNpaBNSIOLLYIO Ha HAcaaKy Ans ne-
ueHbst MOCTIE TOrO, Kak MPUCOELNHUTE KOpMyC
LLIHeka BMeCTe ¢ Hacaakon ans nevenbs (30) k
YCTPOICTBY.

+ Hactpolite ee Ha xenaemyo hopmy neyeHbs.

* YaepxuBaiTe nornocky Tecta O4HON PyKon Ha
BbIXOZE M3 YCTPOWCTBA 1 OTPe3alTe OT Hee
KyCKi1 TpEBYEMOI ANMHBI.

MopgrotoBKka

Cwm. Taroke 06LLyt0 MHhopMALMIo Ha CTpaHuLe 3 1
150.

1. TlpncoeamH1TE eMKOCTb A5 CMeLLMBaHMS
6e3 Hacaaku.

2. 3akpoiiTe Np1BOaHOI Ban OrieHaepa 3aluuT-
HOW KpbILkon (18):

- BcrabTe ABa Kptoka 3aLUMTHOMN KPbILLKA B
yrnybreHns Ha Kopnyce YCTpoiCTBa.

- Haxmure kHonky (19) B HanpaeneHum
CTPEnKu, 1 OBHOBPEMEHHO C 3TUM Npuaa-
BUTE 3aLLMTHYIO KPbILLKY KHI3Y.

- OtnyctuTe KHomKy. 3aluuTHas KHOMKa Ha-
[EXHO NPUCOEANHEHA K YCTPOIICTBY.

3. CoeanHuTenb kopnyca LUHeKa aLupLLeH
KpblLLKoiA (17). MoBepHUTE KPbILLKY MO Ha-
npaeneHuno kK OPEN v cHumuTe ee. KombLo
coepvHuTens (12) AOMKHO OCTaBaTbCA Ha
CBOeM MecTe. [prcoeanHnTe Kopryc LiHeka
(14) ¢ BOPOHKOI1 CBEPXY W MOBEPHUTE KOMbLIO
coeauHuTens Kk otmetke LOCK.

4. 'YcTaHoBWTE NOLOOH BOPOHKY (15) Ha BOPOHKY
Takum 06pa3om, YToBbl COeaMHUTENb NOAA0-
Ha Haxoaumncs Haz KOXyXoM ABuraTens.

5. CoByHbTE LUHEK (24) B rOpM3OHTabHYIO YacTb
Kopryca LUHeKa TaK, 4ToObl Ban MexaH4eck
3alLerKHynCs Ha CBOeM MecTe.

Cbopka akceccyapoB onvcaHa B CrieayoLLmx
rnasax. MogroToBbTE MACOPYOKY K Kernaemomy
1CONb30BAHMIO.

C6opka msacopyOkm (cm. puc. A)
BbinonHuTe warw, onucanHble B pasaene "Moa-
roToBka".
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6.

1.

YCTaHOBITE HOX (25) Ha Ban LUHeka 3aTO4eH-
HbIMW KpasiMi Hapyxy.

Buibepute cuto (26). Korma 6ynete npu-
COeMMHSTB CUTO, 0BpaTUTE BHUMaHMe Ha
yrny6neHns Ha Kopnyce LHeka.

loBepHUTE 3axUMHYto ramky (13) Ha kopryce
LUHEKa MO YacoBOW CTPENKe.

Bonee nogpobHyto MHopMaLMo YiTaiiTe B pas-
Jene "Pabota msicopybku”.

C6opka Hacagku ans konbacok (cm. puc. B)

BbinonHuTe waru, onncanHble B pasgene "Moa-
roToBka".

BbinonHuTe Wwarw, on1caHHble Hibke, eCriv 1c-

Monb3yeTCs YXKe roTOBbIN (hapLu 4515 konback!:

6. CHayana yctaHoBUTE NepexoaHuk (29) Ha
wHek. OBbpaTtuTe BHUMaHWe Ha yrnybreHns
Ha Kopryce LUHeka.

7. BcrabTe Hacaaky ans konbacok (27) B
3BKUMHYHO ramky (13).

8. TlpukpyTuTE, NO YACOBOWN CTPENKE, 3aKNM-
HY0 raiiky BMECTe C Hacaakon ans konba-
COK Ha KopryC LUHeka.

CHavana cobepute HOX M CUTO, KaK OnMcaHo B
nyHkTax 6 u 7 pasnena "Coopka msicopybku”,
€CIN HyXHO NepeManbiBaTb MSCO W Aenatb
konbackw 3a oAHy onepaLyko. M HakoHeLl,
BCTaBbTe HaCafKy Ans Konbacok B 3aXUMHYI0
raky.
8. [lpukpyTnTE, NO YACOBOM CTPENKE, 3aXKUM-
HYIO raliky BMecTe C Hacaako ans konba-
COK Ha KOpMyC LUHEKa.

Bonee nogpobHyto MHopMaLMko YuTaiiTe B pas-
pene "Pabota msicopybku'”.

C6opka Hacagky Ana kneuok (cm. puc. C)

BbinonHuTe Lwaru, onucaHHble B pasgene "Moa-
roToBka".

6.

7.

YCTaHoBWTE Hacagky s COCMCoK "kebbe”
(28a) Ha Ban wHeka. ObpaTuTe BHAMaHMe Ha
yrnyGreHus Ha Kopryce LUHeka.

BcraBbTe Hacaaky ans cocucok "kebbe” (28b)
B 3aX/MHy!0 raiky (13).



8. [lpukpyTnTE, NO YACOBOW CTPENKE, 3aKUM-
HYH0 raiiky BMECTe C HaCaakom Anst COCUCOK
"ke66e" Ha kopnyC LUHekKa.

Bonee nogpobHyto MHOpMaLMto YuTaliTe B pas-
pene "Pabota mscopybki”.

C6opka Hacagku Ans neveHbA (cMm. puc. D)

BbinonHuTe waru, onucanHble B pasgene "Moa-
roToBka".

6. CHayana yctaHoBUTE NEPEXOAHYK (29) Ha Ban
WwHeka. OBpaTnTe BHUMaHWe Ha yrnybneHus
Ha Kopryce LUHEKa.

7. YcTaHoBuTe Hacapky Ans nedeHbs (30) Ha
nepexogHuk. OBpatuTe BHUMaHWE Ha yrmy-
BrieHns Ha Hacaake Ans neyeHbs .

8. [pukpyTnTE, MO YaCOBOWN CTPENKE, 3AKMMHYI0
ranky (13) Ha kopryc LUHeka.

boree noapobHyto MHOpMaLmIo YATaliTe B pas-
pene "Pabota msacopybki".

C6opka Hacagku ans MakapoH (cm. puc. E)

BbinonHuTe waru, onucanHble B pasgene "Moa-
roToBka".

6. Bbibepute Hacazky ans makapoH (32).

7. YcraHoBuTe Hacagky Ha Ban Heka. O6pa-
TUTE BHUMaHWe Ha yrmybneHns Ha kopnyce
LUHekKa.

8. TpukpyTuTE, NO YACOBOM CTPENKE, 3AXUMHYI0
raiky (13) Ha Kopnyc LUHeka.

Boree nogpobHyto MHAOPMALMIO YnTaliTe B pas-
pene "Pabota msicopybku”.

Pa6ota mscopy0ku

/\ PERYNPEXOEHVE:

OnacHocTb TpaBMMpoBaHus!

+ [lpnBOAHON Ban TECTOMELUAMKIA HAUMHAET
BpaLLaTbCA MPM BKIKYEHUN YCTpONiCTBa. He
npuKkacanTech K BpaLLaoLLeMycs Bay BO
Bpems paboTbl ycTponcTaal

+ [Ins BaLwueil cobcTBEHHOM 6e30nacHoCTy
BCErAa NPMCOEAMHSIATE EMKOCTb NS CMeLI-
BaHWs.

/N NPEAYNPEXOEHUE:
OnacHoCTb TpaBMUpOBaH#s!

Bcerga ncnonb3ayiTe MMELOLLYOCS B KOM-
nnekTe Tpambosky (16). Hukorga He BCTas-
NANTE CBOW NarnbLibl UK MHCTPYMEHTbI B
BOPOHKY MsiCOpy6Ku!

/\ BHUMAHUE:

Hukorpa vicrionb3ayiiTe TecTomeLarnky ¢ npu-
COeVHEHHOW EMKOCTbIO A CMeLLMBaHKs!
3akpoiTe NpuBOAHOI Ban brieHaepa 3aluT-
HOM KpbILLKoW (18).

9. TonoxuTe Kycouku Msica (MsicHyto Maccy /
hapLu st konbacok MW TECTO) Ha MOLA0H
BOPOHKM 1 B BOPOHKY.

10. BcraBbTe LWTencenb LUHypa NUTaH!s B
UCMpaBHYHO 1 3a3eMITEHHYH0 PO3ETKY
220 - 240 B ~50/60 I'y,

11. BkrtoumTe YCTPOICTBO, UCNOMb3ys MO0
kHonky craHaapTHon nporpammbl GRINDING,
nmBo peryrvpyIoLLyo py4Ky. 3aropuTcs cooT-
BETCTBYIOLLIWI UHAMKATOP.

12 Tlpu HeoBxoaUmocTy yTpambyiiTe MACO Unu
TECTO C NOMOLLbI0 TTpamBoBky (16).

OcTaHoBka paboTb!

1. BblKkntoumTe yCTpOrcTBo. flamnodka uHamka-
TOpa roracHer.

2. OTcoeauH1Te YCTPONCTBO OT CETU 3MEKTPO-
MUTaHMS.

3. Pasbepute BCe KOMMOHEHTbI MACOPYOKM.

4. TloumcTUTe BCe MCMONb30BaBLUMECS YaCTY,
kaK onncaHo B pasgaene "Yuctka".

5. 3akpoiite Kopnyc LUHeka KpbILLKOW (17).

[MoBEPHWTE KOMbLIO COEAMHUTENS BMECTE C
KpbiLKoi k oTmMeTke LOCK.
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Bnenpep

YkazaHus no McnonbL30BaHU0 6neH/.1epa

A

NPEAYNPEXAEHUE:

Hox (1e) 6neHaepa o4eHb ocTpbIn!

A

Hwvikorzia He MpOCoBbLIBaNTE CBOW PYKM B CO-
BpaHHyt0 EMKOCTb 715 CMeLLMBaHNs!!
ObpaLLanTech ¢ HoXOM brieHaepa ¢ Ype3Bbl-
YaliHOI 0CTOPOXHOCTbH! OMacHOCTL TpaB-
MUPOBaHWS, 0COBEHHO NPy N3BNEYEHNM
HOX@ 113 EMKOCTY ANsi CMELLIMBAHMS, OMOPOXK-
HEHWI 1 YNCTKE EMKOCTM NSl CMeLLBaHNS!
He 3anuBaiiTe B eMKOCTb A1 CMELLVBaHMS
XVUTKVE VHIPEANEHTbI C TEMMEPATYPON BbILLE
60°C! OnacHocTb oxoral

NMPEOYNPEXOEHUE:

OnacHocTb TpaBMMpoBaHus!

A

[pnBoaHON Ban breHaepa HauMHaeT Bpa-
LLATLCA NPV BKITOYEHUM yCTpoicTBa. He npu-
KacauTech K BpaLLarLLEeMyCs Bary BO BpEMS
paboTbl ycTpoiicTaal

[ns BalLei cobcTBEHHON 6e30MacHOCTH
BCErga NpUCcoeaNHANTE EMKOCTb ANs CMELL-
BaHMS.

BHUMAHME:

Hukorpga He ncronbayiite pbiyaxok (3) ecnm
NpWCOeaANHEHa eMKOCTb A5 CMeLLMBaHmS!
EMKOCTb Ansi CMeLLMBaHNS OMPOKUHETCS.
He knaguTe B eMKOCTb ANS CMELLNBaHMS
XECTKME VHIPEOVEHTBI, Takue kak opexu nim
KodpelHble 3epHa.

HoX B eMKOCTM AN CMEeLUMBaHWS He npea-
Ha3HaueH Ans KOrKi OAHMX TONbKO KyO1koB
nbaa.

i PEKOMEHOALA:
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Mpy NPUrOTOBNEHNI HAMUTKOB C KOSIOThIM
NboM AoGaBnsiiTe KyGuKM NMba TOMLKO B
npoLiecce nepemelLmBaHms. Kyouku nbaa
OByayT packorioThl BO BpeMs MPOLIECC Nepe-
MELLVBaHWS.

He ncnonbayitte Gnexpep 6e3 nHrpeaueHTos!
[py HaNoNHEHWM EMKOCTY At CMELLNBAHMS,
MOCTaBbTE €€ Ha YCTOMYMBYHO 11 TBEPLYHO Mo-
BEPXHOCTb. Tak BydeT nerve NpucoeamHUTL
KPBILLIKY.

He npeBbliLLaiTe MakcMMarbHy0 eMKOCTb
(1500 Mn), ykasaHHYH Ha EMKOCTM LIS CMeLL-
BaHus!

[MprcoeauHUTE KPbILLKY Takm 06pa3oM, YTobbl
KpYrII0e YLUKO 3aKpbIBaro HOCUK EMKOCTY st
CMeLLVBaHWS.

BkritouariTe yCTPOWCTBO TOMBKO NOCHe npu-
COEMHEHNS KPbILLKN 11 Npobku!

He cHumaiiTe KpbiLLKy BO Bpems paboThl

ycrpoicraal

CranpaptHas nporpamma FRUIT JUICE 3a-
KaH4MBaETCS aBTOMATUYECKM MPUMEPHO Yepe3
2 MUHYTI.

C6opKa eMKOCTH AN1A CMeLLMBaHUA
CM. nnnrocTpaumio Ha cTp. 4.

MpoBepbTe NpensapuTenbHyt coopky! 3awmtHoe
korbLo (1¢), ynnoTHUTeNbHoe konbLo (1d), Briok
Hoxe (1e) u pe3bboBoe coeanHerme (1) gormk-
Hbl BbITb COBPaHbI B MPaBUIIbHOM NOPSiAKe.

/\ BHUMAHUE:
* Huorzia He 3abblBaiiTe ycTaHaBnMBaTh

YNIOTHUTENBHOE KOMbLO Ha 6riok HoXXel; B
MPOTWUBHOM CIyyae, EMKOCTb Ans CMeLLVBa-
HWs1 ByZeT npoTekartb.

He npucoeayHsiite pe3s60Bo€e COeANHEHIE
HaMcKoCh.

OTKpbITast CTOPOHA 3aLLMTHOrO KorbLia
HaxoJmTCs Ha OAHOM YPOBHE C Pe3bBOoBbIM
COEAVHEHIEM.

MoprotoBka

1.

MpycoeamHNTE EMKOCTb ANS CMELLMBAHIS

Be3 HacafiKu.

3akpoiiTe coeanHUTENb KOpMyca LHeka

KpblILLKOW (17):

- YcraHosuTe KonbLo coeanHuTens (12) B
nonoxeHne OPEN.



- TMpucoennHnTe KPbILLKY K KOrbLY COeANHI-
Tens.

- [oBepHUTE KOMbLIO COEAMHUTENS C KPbILL-
koi1 B nornoxeHne LOCK.

CHuMUTE 3aLUnTHYHO KpbILLKY (18) ¢ npuBo-

[AHoro Bana brneHaepa: HaxmuTe KHomky (19)

B HanpaBrneHnW CTPErkuM 1 B TO Xe caMoe

BPEMS NOBHAMUTE 3aLLMTHYHO KDBILLIKY.

HapexbTe Bce MHIpeaveHTbI Ha Menkie

KYCOYKM.

HanonHuTe MHrpeameHTammn emKkocTb Ans

cMeLumBaHus. CobritogaiiTe MakcMansHo

[ONyCTUMbIA 06EM HanoMHEHNS.

[MpwxmmTe KpbILLKY (1b) K eMKOCTU Ans cMe-

LuMBaHMS. EMKOCTb Ans CMeLLIMBaHNS AOMKHA

ObITb XOPOLLIO 3aKynopeHa.

3akpoliTe KpbiLLKy npobkoii (1a). Obpatute

BHUMaHMe Ha yrnybrneHnst C BHyTPeHHel CTo-

POHbI KpbiLLKIA. [oBEpHUTE Npobky Mo Yaco-

BOW CTPEKe, YTOObl 3aTSHYTh €€ Ha KPbILLKe

[0 yropa.

C6opka u pabota bneHgepa

8.

10.

YcTaHoBWTE EMKOCTb NS CMELLMBAHNS Ha
Mp1BOAHON Barl.

i NPUMEYAHUA:

[Tpn NpucoeamHEHN EMKOCTI 4151 CMELLIn-
BaHMs, MPeLBapUTENbHO YCTaHOBMEHHOE
3alLMTHOe KonbLio ByaeT faBuTh Ha aBapuii-
HbI BbIKItOYaTeNb ABuratens. Henpasumb-
Hasi cbopka 3abriokupyet paboty bneHaepa.

BcTaBbTe Wrencenb LWHypa SneKTponuTaHms
B MCTIPABHYIO 11 3a3EMITEHHYI0 PO3ETKY

220 —240 B ~ 50/60 I'y,

BkrtounTe yCTPOICTBO, MCTonb3yst 60 KHoM-
Ky cTangapTHo nporpammbl MIXING, nnbo
PETYNMPYHOLLLYO Py4Ky. 3aropuTcs COOTBET-
CTBYHOLLWIA MHAMKATOP.

HanonHuTe eMKOCTb MHIpeaueHTamm

1.
2.

BbIKtoumTE YCTPOWTCBO.
HanonHuTe emKoCTb MHIpeaneHTaMm nm
creunsiMm Yepe3 0TBepCTMe Ans npobku.

3. CHoBa 3aKpoiTe KpbILLKY W €€ OTBEpCTIe
npoGKoiA.
4. TlpopomkuTe paboty.

OcraHoBKa paboTbl

1. BblKkntoumTe yCTporcTBo. flamnodka uHamka-
TOpa MoracHer.

2. OTcoeanH1Te YCTPONCTBO OT CETU 3MEKTPO-
nnUTaHS.

3. CHMMMTE eMKOCTb A71S CMELLIMBAHMS.

4. CH/MMTE C eMKOCTU KPbILLKY Npea TeM, KaK

BbINNTb €€ COAEePXKIMOE.
5. TlouncTuTe BCe UCNONb30BABLUMECS YaCTH,
kaK onncaHo B pasaene "Yuctka".

6. 3akpoiiTe NpUBOLHOM Bar 3aLLMTHOM KPbILL-

koi (18).

i BAXXHOE MPUMEYAHUA:
He XxpaHuTe COKi LUTPYCOBbIX MIW KUCITbIX MPO-
[LYKTOB NUTaHWS! B METANMUYECKUX EMKOCTSIX.

Yuctka

/N IPEAYNPEXAEHVE:

+ OTCOEANHMTE YCTPONCTBO OT CETU MUTAHMS
nepez O4UCTKOM.

* He norpyxaiTe yCcTpONCTBO B BOAY. ITO MO-
XET MPUBECTY K MOPAXEHNIO SMEKTPUYECKUM
TOKOM WiV NoXKapy.

/\ BHUMAHME:

* He ncnonb3yinte MeTanmyeckyio LWeTky 1nm
VHble abpasyBHbIE KyXOHHbIE MPUHAAEXHO-
CTU N5 OYUCTKM.

* He ucnonbayiite arpeccrBHble niv abpasme-
Hble YUCTALLME CPEeaCTBa.

Kopnyc asurartena
. KO)KyX cnefyet YACTUTb TONbKO C NOMOLLIbHO

BMAXHOMN TKaHW, 406aBNUB HEMHOTO XWUOKOCTM
AN MbITbA NOCyAbl. BbITpI/ITe HaCyXo BETO-
LbHO.
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Akceccyapbl TeCTOMELLANKKA U MACOPYOKM

/\ BHUMAHUE:

Hacazu Herb3as MbiTb B MOCYAOMOEYHOM
Malu1He. Harpes 1 arpeccuBHble YnCTALE
CPeficTBa MoryT AedhOpMUPOBATS Uk
06ecLBeTUTb HaCaaKN.

+ [letanu ycTpoiicTBa, ConpuKacaBLLMECS C
MULLEBLIMM MPOZYKTaMI, MOXHO MPOMONocKaTh
BO/ION.

* [lpononoLyuTe Y1CTON BOZOM M NOTHOCTbHO
BbICYyLLMTE.

* [locre CyLIK1 HaHECHTE HEMHOTO
PacTUTENBHOMO Macra Ha CUTO MSCOPYOKH.

Akceccyapbl 6nengepa

[pedsapumenbHasi o4UcmKa

HanonHuTe emKocTb NS CMeLLBaHNS BOAOM Ha
MOMOBMHY ee 06bema U BKITOYMTE YCTPOCTBO
npumepHo Ha 10 cekyHa. BeineiTe Bogy.

¢ CHUMUTE EMKOCTb Ansi CMELLIMBAHMS], Y4TODbI
MnouMcTUTL ee 6oree OCHOBATENBHO.

/N NPEOYNPEXOEHME:

OnacHocTb TpaBMUpOBaHus!

Hox 11 6ok Hoxel 04eHb OCTpbIE.
ObpaLLaiTech C H1MMM 04eHb OCTOPOXXHO BO
BpeMSs1 COOPKI, pa3bopKi1 1 YUCTKM.

+ Bcerna pa3bupaiite eMKOCTb Ans CMELLMBaHS
nocre UCronb30BaHys.

+ OtBUHTUTE pe3bboBOE CoeanHEHNE OT
EMKOCTM Ans CMELLMBaHIS.

¢ CHumUTE GrIoK HOXEN 1 YNNOTHUTENBHOE
KonbLiO ¢ pe3bB0oBOro CoeaNHEHMS.

¢+ CHUMWTE 3aLLMTHOE KOMbLIO C EMKOCTH
Ans cveLLmBaHus. McnonbayiTe pessby Ha
EMKOCTM Ans CMELLMBaHIS.

Emkocmb Onsi cMewugaHust

¢ CTEeKnsHHYH YaLly eMKOCTV Ansi CMELLMBaHMS
MOXHO NOMbITb B TEMMOW MbINbHON BOJE.
[Nocrie 3Toro NpOMosoLLMTE ee YKNCTON BOZOM 1
MONHOCTBHO BbICYLLMTE.
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3alyumHoe Kombyo, yniomHUMessHoe Kombuo,

610k Hoxell U pe3bbosoe coeduHeHUe

+ TonbKo KpaTKOBPEMEHHO NPOMOOLLNTE 3TU
KOMMOHEHTbI B ropsi4en Boae.

¢ CobepuTe eMKOCTb ANt CMELLMBAHMS B
0BpaTHOM MOPSIZKE MOCIIE YNCTKM U CYLLKU.
CMOTpUTE MNMKOCTPALMIO Ha CTPaHMLE 4.

XpaHeHue

¢ [oumncTuTe YCTPONCTBO Kak MoKa3aHo Ha
pucyHke. YbeauTech, YTo BCe akceccyapbl
MOMHOCTBHO CyXMe.

* PexoMeHayeTCs XpaHuTb YCTPOCTBO B
€r0 OpUTVHAMNBLHON YNaKOBKE, ECTIM OHO HE
MCNOMb3YETCA ANUTENBHOE BPEMSI.

+ Bcerga xpaHuTe yCTPONACTBO B CyXOM, XOPOLLIO
BEHTUNMPYEMOM MECTE, HELOCTYNHOM Ans
JeTen.

YcTpaHeHue HencnpaBHOCTEN
YcTpoiicTBO He paboTaeT

BosmoxHas npuduHa:
Hert anekTponutaHus.

[eticmsue:

+ [lpoBepbTe Po3eTKy C MOMOLLbHO ApYroro
YCTpONCTBa.

+ [paBunbHO BCTaBbTE LUTENCENb B PO3ETKY.

+ [lpoBepbTe BbIKMHOYATENb.

BoamoxHasi npuduna:
YCTPOCTBO HEMCNPaBHO.

[eticmsue:
+ OBpatuTech B HaLL CEPBUCHbINA LIEHTP UiV K
cneLmanmery.

[pyaue 803MOXHbIE NPUYUHB:
YcTpoiicTeo 060pyA0BaHO aBapUMHBIMKU
BbIKINOYaTENSAMM.

OHK NpeoTBPALLAIOT CyYaitHbIA 3anyck
ABuraTens.



Leticmsus:

* [poBepbTe, NPaBUbLHO MU YCTAHOBIEHbI
- MOBOPOTHbII KPOHLUTEH (2)
- eMKOCTb Ans CMeLumBanms (1) unm
- 3awWmTHas KpbiLka (18).

PEKOMeH,D,yEMbIe peuenTbl

Cwmecb ansa bucksutoB (OcHOBHOM
peuenr)

WUHrpeaneHTbl:

250 r Msrkoro Macna unu Maprapusa, 250
caxapa, 1 nakeT/k BaHUMbHOrO caxapa

1 makeTVK MMMOHHOrO apomatuaaTopa, 1 wenoTka
conu, 4 aiya, 500 T NWEHNYHOM MyKK, 1 nakeTuK
pa3pbIxnuTens, npumepHo 1/8 nutpa mMoroka.

lMpurotoBnexue:

HacbinbTe Myky 1 apyrie MHrpeaneHTbl B MKOCTb
ANS CMELLMBAHKS; NepeMeLLaiiTe BCe C NOMOLLbHO
Kptoka s cMeLumBaHus B Teyenue 30 cekyHa Ha
HM3KOW CKOPOCTK, & 3aTeM, B TEUEHME, NMPUMEPHO,
3 MUHYT Ha BbICOKOW CKOPOCTU. CMaxbTe XIPOM
chopmy Ans BbINeYKW Ui noctenuTe Bymary ans
BbICTUMaHUs (hPOPM, HaneiTe TECTO W 3aneKanTe.
[MpoBepbTe rOTOBHOCTL NEpPeS TeM, Kak BbIHYTb
Br11000 13 JYXOBKW: MPOTKHUTE TOPT 320CTPEHHON
AEPEBFHHOI NanoYKkon B LieHTpe. Ecrn Tecto He
npunMnaeT K nanodke, TOpT roToB. Momectute
TOPT Ha MOAHOC AN BbINEYKW U NOLOXKAMTE, MoKa
OH OCTbIHET.

CraHaapTHas gyxoBka:
YcraHoska: 2
Harpes: OrekTpudeckast AyxoBka:

BEPXHWIA W HYKHWIA HarpeB
175-200°, rasoBast AyxoBKa:
YCTaHOBKM 2-3
Bpewms 3anexanus: 50-60 MuHyT
BbI MOXETe M3MEHSTbL 3TOT PeLlenT Mo CBOEMY
BKycy, Hanpumep, fo6asvs 100 r n3ioma unv
100 r opexos unn 100 r TepToro Lokonaga. Huuto
He OrpaH14MBaET BaLLe BOOOPaKeHME.

Bynouku ¢ ceMeHaMu NbHa
WUHrpeauneHTbl:

500-550 r nLeHnyHoi Myku, 50 r ceMsiH IbHa,
3/8 nutpa Bogpl, 1 kybuk aposoxent (40 ), 100
I HEXKMIPHOM ChIYYXHOI 3aKBACKM, XOPOLLIO
MpoCyLLUEHHOM, 1 YalHas Noxka Comnu.

[insi cMaumBaHus:: 2 CTONOBbIE MOXKW BObI

MpuroToBnexue:

3amounTe nbHAHOEe cemsi B 1/8 nuTpa Tenson
BOAbl. Harneiite octanbHyto Tennyto Bogy

(1/4 n) B eMKOCTb [17151 CMELLMBAHIS, HAKPOLLITE
B Hee Apoxoki, 1o6aBbTe TBOPOT, M XOPOLLO
nepemeLLaTe KPIOKOM Arsi CMeLLMBaHMS

Ha BbICOKOI CKOPOCTM (AT MCMOMb3yITe
nporpammy MIXING). [poxokut LOMmKHbI ObITb
MONHOCTBH0 PacTBOPEHbI. [lobaBbTe B eMKOCTb
ANS CMELUMBaHNS MYKY C 3aMOYEHHbBIM

TNbHSHBIM CEMEHEM 1 COMb. 3amecnTe 3Ty

MaccCy C MOMOLLO PerynmpyHoLLEei pyyku Ha
HW3KOW CKOPOCTY, M NOCTENEHHO YBENWYMBaNTE
CKOPOCTb B TeYeHMe 3-5 MUHYT. HakpoiiTe TecTo 1
MOMECTITE ero B Tennoe MecTo Ha 45-60 MUHyT.
CHoBa 3amecuTe, BbIHbTE U3 JEXV U caenainTe n3
TecTa 16 Bynoyek. Hakpoiite MpoTVBEHb BNAXHOM
Bymaroit 4nis npoTveHS. MomecTuTe Ha Hee
Byno4kuy, NpoBeaNTE PaccTolKy B TEHEHWE

15 MUHYT, CMOYMTE TEMMOIA BOLOM M 3anekaiite.

CraHpapTHas gyxoBKa:

YcTaHoska: 2

Harpes: OreKTpuyeckas ayxoBka:
BEPXHUIA 1 HKHIIA
Harpes 200-220°
(MpenBapuTeNbHbI HArPeB
5 MuHyT),
[a3oBast oyxoBKa: yCTaHOBKa
2-3

Bpems sanexanus: 30-40 MuHyT

PYCCKWUH

LLokonagHbIM Kpem
WUHrpuameHTbI:

200 mn cmeTaHbl, 150 r nonycnagkoi
LLIoKonaaHoM rnasypu, 3 anua, 50-60 r caxapa,
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1 LLienoTKka conu, 1 nakeTUK BaHWUMbHOIO
Ccaxapa, 1 cTOnoBast NoXKa KOHbsKA Ui poma,
LLIOKONaaHasa CTpyxKa.

MpurotoBneHue:

B3beliTe cmeTaHy B EMKOCTY 7151 CMELLMBAHNS C
MOMOLLBIO BEHYMKA 71 B3OVBaHNS AL, yoanuTe
CMeTaHy 13 eMKOCTV 1 MOCTaBbTEE €€ B XONOAHOE
MecTO.

PacTonuTe LLOKONaaHyto rmasypb B COOTBETCTBUM
C UHCTPYKLMSIMW Ha ynakoBke. TemM BpeMeHeM
B30elTe siLa, caxap, BaHUbHbIA caxap, Gpenam
N POM 1 COTb C MOMOLLbHO BEHYMKA HA CaMoi
BbICOKOI CKOPOCTY (N1 C MOMOLLBK) Mporpammb|
EGG/MILK) B emkocTvt Ans cMeLLnBaHns SO
nosiBNeHMs neHbl. [obaBbTe pacTonneHHyio
LLIOKOMaAHy!o rasypb 1 nepemeLLaltTe Bee Ha
BbICOKOI ckopocTh. OcTaBbTe HEMHOTO B3GUTOrO
kpema ans ykpaiuerus. [lobasbTe ocTanbHyto
YacTb Kpema B CMETaHoObpasHyto Maccy n
KpaTKOBPEMEHHO NEepEMELLIaTE Ha HU3KON
CcKopoCTU (M ¢ nomoLLsto nporpamMmbl MIXING).
YKpacbTe LIOKOMNaaHbIM KPEMOM 1 nofanTe
B0 K CTOMy XOPOLLIO OXMaKaEHbIM.

0O0wwi peuenT AN MakapoHHOro TecTa
WHrpeaneHTbl:

600 r myku, 400 r MaHHOR Kpynbl, 6 auu, 10 T
oMW, 2 CaHTUNMTPa Macra (ON1BKOBOrO Macra)

MpurotoBnexue:

CweLLaltTe Myky ¢ MaHHoW kpyrnon. Pasbelite
LA 1 BbINeTe UX BMECTE C ONMBKOBLIM MacioMm
11 COMbtO B EMKOCTb A5 CMeLLMBaHUS. BkrtoumTe
YCTPOWCTBO C KPIOKOM A1 CMELLIMBAHIS Ha
HU3KOW CKOPOCTM (M C NOMOLLbIO MPOrpaMMbl
MIXING), n nobaBbTe CMeCh 13 MyKW U MaHHOM
Kpynbl. 3amecuTe 3T0 TECTO Ha HU3KOM CKOPOCTH
C NOMOLLBIO perynmpytoLLen pydki. MocteneHHo
YBENMYMBAITE CKOPOCTb B TEYEHNE 3-5 MUHYT,
roKa TECTO HE CTaHET IMaakuM 1 BnecTaLmm.
CHayana Bynet kasaTbCs, YTO MaHHas kpyna

He pacTBOpUach. YMeHbLUKTE CKOPOCTb, Korag,
TeCTo cTaHeT 6onee rmagkimM. BHavare tecto

He OMKHO BbITb CrmLkom cyxum. [lobaBnsiite
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Kannu Macna uiv Bogbl Kora OHO CTAHOBHUTCS
crvLwKom TBepabIM. [1o6aBnsiATe HEMHOTO MaHHOV
Kpynbl, ECTIM TECTO CIIMLLKOM Msirkoe. CrienuTe 13
TECTa Lap W 0CTaBbTE Ero, Mo KpanHeil Mepe, Ha
20 MUHYT HaKpPbITLIM MOMOTEHLEM. TeM BpeMeHEM
cobepuTe MscopybKy C HACAAKOI st MaKapoH.
Pasgenute TecTo Ha 2 - 3 nopuun. BossmuTe
OfHy nopumio Anst 06paboTkK, a oCTanbHy
4acCTb OCTaBbTE HaKPLITOM MONOTEHLIEM, YTODbI
TECTO He BbICOXMO. [lonoxuTe nopLmio TecTa,
06ChINAHHOTO HEKOTOPbIM KOSIMHECTBOM MYyKH,

B YCTPOWCTBO. HaumHaiiTe Ha HU3KOI CKOPOCTH,

W ynpaBnsiATe YCTPOUCTBOM C MOMOLLIbHO
perynupytoLLen pyyku, noka He OyaeT LOCTUMHYTa
Tpebyemasi ckopoCTb. Mo3xe MoxHO OyaeT
HEMHOTO YBENMMYNTL CKOPOCTb. [Nst OCTIKEHMS
TYMLLMX Pe3yrbTaToB, UCTONb3YITe MakapoHbI
Ccpasy, roToBbTe UX "arnb-aeHTe" B JOCTAaTOYHOM
KONMYECTBE KUMSLLEN ConeHo Boabl. MpumnTe
BO BHVMaHMe, YTO ANs CBEXMX MaKapoH
TpebyeTCst 3HAaYUTENBHO MEHbLLIE BPEMEHM Ha
npuroToBnexme: 1 - 3 MUHYTbI, B 3aBUCUMOCTY

OT WX pasvepa W TOMLLMHBI. [ns HEMHOTO CyXux
MakapoH TpebyeTcs NPUMEPHO Ha 1 MUHYTY
forbLue, 4ns NOMHOCTbHO BbICYLLEHHBIX MaKapoH
TpebyeTcs eLe 5 MUHYT.

TexHuyeckue XapaKTepuCTUKU

MO ... PC-KM 1004
OneKTPONUTaHME............... 220-240 B~, 50/60 'y
HoMMHANEHAs MOLLHOCTB: ........cvurvveeanes 1200 Bt
Makc. noTpebnsiemast MOLLHOCTb: .......... 1400 Bt
YpOBEHb 3BYKOBOTO AABNEHNS: ............. 84 nb(A)
KNaCC BALUMTBI....vvevverercreere s I

Bec HeTTO (camo yCTPONCBTO C EMKOCTbH
ANsi CMELLMBAHUS N HaCafKoi Ans 3ameca):
...................................................... npumepHo 9,20 kr

A3meHeHNs MoryT BHOCUTLCS 663
MpeBapUTENbHOTO YBEAOMITEHMS!!

[laHHOe YCTPOICTBO COOTBETCTBYET BCEM
TekyLumm avpektieam CE, Takum kak
3NEKTPOMarHnUTHast COBMECTUMOCTb 1 HI3KOE
HanpsHKeHNe; OHO NPOM3BEAEHO B COOTBETCTBIM C
HOBEMLLMMU MPa-BUNamMu TEXHWK GE30MacHOCTM.
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Montage Fleischwolf

llustraties vieesmolen montage * lllustrations du montage du hachoir & viande
Imégenes del montaje de la picadora de carne ¢ lllustrazioni dell'assemblaggio del tritacarne
llustrations Assembly Meat Grinder « llustracje zespdt maszynki do mielenia miesa
Husdaralo dsszeszerelése abraja « MantoHku cknagaHHs M'sicopy6ki
NnniocTpaLms c6opka MACOPYBKM * axdas jie grani
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GARANTIE-KARTE

Garantiebewijs * Carte de garantie
Certifi cato di garanzia * Tarjeta de garantia
Cartao de garantia * Guarantee card
FapanTiiHni TanoH * Karta gwarancyjna
Zaruchni list » Garancia lap * FapaHTuitHas kapTouka

PC-KM 1004

24 Monate Garantie gemas Garantie-Erklarung + 24 maanden garantie over-
eenkomstig schriftelike garantie <+ 24 mois de garanie conformement a la dec-
laration de garantie + 24 meses de garantie segun la declaration de garantia
+ 24 meses de garantia, conforme a declaracao de garantia * 24 mesi di garanzia a seconda della
spiegazione della garanzia + 24 months guarantee according to guarantee declaration « FapaHis
TepMiHOM Ha /1Ba POKM 3ridHO rapanTiitHol Aeknapallii « 24 miesigce gwarancji na podstawie karty
gwarancyjnej * Zaruka 24 mesicli podle prohlaseni o zaruce ¢ A garanciat lasd a hasznalati utasitas-
ban + FapaHTHiiHble 06s13aTeNsCTBA — CMOTPH PYKOBOACTBO NOMb30BATENS

Kaufdatum, ~ Henderstempel,  Unterschiit  +  Koopdatum,  Stempel  van  de leverancier, Handieken-
ing + Date dachal cachet du revendew, signature + Fecha de compra, Selo del vendedor, Fima
« Data de compra, Carimbo do vendedor, Assinatura + Data dellaquisto, timbro del commerciante, fi ma + Purchase date,
Dealer stamp, Signalure + [Jara npAaGasis, nevaka npogasus, nianuc + Data kupna, Pieczatka slepu, Podpis + Datum
koupé, Rezitko prodeice, Podpis + A vasarlasi datum, a vasarasi hely belyegzdje, alairas  flaTa nokyrkw, nexar Toproeua,
noAn1cs:

PRDFI@DDDK®

Industriering Ost 40 ¢ D-47906 Kempen

DFICCjDBDDK®

D-47906 Kempen/Germany Industriering Ost 40

Internet; http://www.proficook.de
http://acctech.ru/cat/kuhonnye_kombayny/
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