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AVVERTENZE DI SICUREZZA

- LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

+ L'apparecchio & stato realizzato in conformita con le specifiche Normative Eu-
ropee in vigore e protetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per l'utente.
Leggere attentamente il presente manuale prima dell’utilizzo. Utilizzare I'appa-
recchio esclusivamente per ['uso per cui € stato progettato per evitare possibili
infortuni e danni. Tenere a portata di mano questo manuale per future consulta-
zioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre persone, ricordarsi
di includere anche queste istruzioni.

* L'apparecchio & stato concepito per essere utilizzato in ambienti domestici o
simili a quello domestico, come ad esempio:

- nelle zone per cucinare riservate al personale dei negozi, negli uffici e in altri
ambienti professionali

- nelle fattorie

- hotel, motel, bed & breakfast e altre strutture di tipo abitativo (per 'uso da parte
dei relativi ospiti).

+ Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel presente ma-
nuale. Non si assumono responsabilita per uso errato o per impieghi diversi da
quelli previsti dal presente manuale. L'uso improprio determina inoltre 'annulla-
mento di ogni forma di garanzia.

+ Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché I'assistenza gratuita non &
prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento
della spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato.

* Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare esclusivamente
pezzi di ricambio originali e accessori autorizzati dal costruttore.

+ L'apparecchio & conforme al Regolamento (CE) No 1935/2004 del 27/10/2004
relativo ai materiali destinati a venire in contatto con i prodotti alimentari.

A Pericolo per i bambini

+ Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

+ 'apparecchio pu6 essere usato da bambini con un’eta superiore a 8 anni e
da persone che hanno capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, oppure con
mancanza di esperienza o di conoscenza, solo se sono seguiti da una persona
responsabile 0 se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti
durante l'uso dell'apparecchio.

* | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

* Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un’eta superiore a 8 anni
e operino sotto sorveglianza.
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+ Tenere sempre I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore agli 8 anni.

* Non lasciar pendere il cavo di alimentazione in un luogo dove potrebbe essere
afferrato da un bambino.

+ Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di
renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre
di rendere innocue quelle parti dell’apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell’apparecchio per i
propri giochi.

A Pericolo dovuto a elettricita

* Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica controllare che la tensione
indicata sulla targa dati posta al di sotto dell'apparecchio corrisponda a quella
della rete locale.

* L'uso di prolunghe elettriche non autorizzate dal fabbricante dell’apparecchio
puod provocare danni e incidenti.

+ Collegare sempre I'apparecchio a una presa con messa a terra.

* Non collegare alcun altro apparecchio ad elevata potenza (stufe, ferri da stiro,
radiatori) alla stessa presa elettrica. Pericolo di sovraccarico elettrico.

+ Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre € collegato alla rete elettrica.

+ Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con 'acqua: rischio di corto
circuito e/o shock elettrico.

+ Non immergere mai I'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri liquidi.

* Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate o a piedi nudi.

* Non lasciare il cavo di alimentazione in contatto con parti taglienti o spigoli vivi.

* |l cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con superfici calde.

+ Non tirare mai il cavo di alimentazione o I'apparecchio stesso per scollegare la
spina dalla presa elettrica.

* In caso di inutilizzo, anche per un breve periodo di tempo, spegnere 'apparec-
chio e scollegare sempre la spina del cavo di alimentazione dalla presa elettrica.

Attenzione - danni materiali

+ L'apparecchio deve essere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile.

+ Non posizionare I'apparecchio su superfici molto calde o nelle vicinanze di fiam-
me libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato.

+ Non posizionare I'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-
suti, tende).

+ Non posizionare I'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimita di o sopra
a fornelli elettrici o a gas caldi, o vicino a un forno a microonde.

+ Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell’utilizzo.

+ L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impianti
separati comandati a distanza.
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+ Se I'apparecchio emette del fumo nero durante il funzionamento, scollegare im-
mediatamente I'apparecchio dalla presa elettrica. Rivolgersi al piu vicino centro
di assistenza tecnica autorizzato per gestire il problema.

+ Non posizionare mai oggetti sopra I'apparecchio.

+ Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

* Non utilizzare I'apparecchio all’'aperto.

+ Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (per esempio pioggia,
sole).

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

+ Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.

+ Collocare I'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.

+ Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
temperature.

+ L'apparecchio non deve essere utilizzato se e stato fatto cadere o se vi sono
segni di danni visibili. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o
la spina risultano danneggiati, o se I'apparecchio stesso risulta difettoso. Tutte le
riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere
eseguite solamente da un Centro Assistenza o da tecnici autorizzati, in modo da
prevenire ogni rischio.

E\’ Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

== 2012/19/EU si prega di leggere il foglietto allegato al prodotto.

e CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
Consumo energetico in modalita off nel modello 1575: 0,3 W

Consumo energetico in modalita off nel modello 1576: 0,3 W

A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L’USO

+ L'apparecchio puo essere utilizzato per impastare, montare diversi ingredienti e
realizzare diverse preparazioni, usando gli accessori in dotazione.

* Questo apparecchio non deve essere adibito ad uso commerciale ed industriale.

* Ogni altro utilizzo dell’apparecchio non & previsto dal Costruttore che si esime
da qualsiasi responsabilita per danni di ogni natura, generati da un impiego im-
proprio dell'apparecchio stesso.

* L'uso improprio determina inoltre I'annullamento di ogni forma di garanzia.

* Non utilizzare 'apparecchio in caso di rumore anomalo o vibrazione eccessiva
durante il funzionamento.

+ Scollegare sempre I'apparecchio dalla presa elettrica prima di inserire o rimuo-
vere i singoli componenti.
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* Prima di accendere I'apparecchio, assicurarsi di aver inserito e bloccato corret-
tamente tutti gli accessori, il coperchio paraschizzi e la ciotola.

+ Prima di accendere 'apparecchio, assicurarsi di aver abbassato correttamente |l
braccio dell'apparecchio.

+ Quando si inseriscono liquidi caldi nella ciotola, fare attenzione a non far fuoriu-
scire e a non entrare in contatto con il liquido o il vapore.

* Non toccare le parti in movimento.

+ Tenere le mani e gli utensili da cucina lontano dalle parti in movimento.

* Non introdurre gli alimenti nella ciotola con le mani durante il funzionamento;
utilizzare sempre le apposite fessure sul coperchio.

* Non rimuovere gli alimenti dalle pareti della ciotola mentre 'apparecchio & in fun-
zione. Spegnere I'apparecchio e staccare la spina di alimentazione dalla presa
elettrica.

+ Anche quando I'apparecchio non € in funzione, scollegare la spina dalla presa di
corrente elettrica prima di inserire o togliere le singole parti o prima di eseguire
la pulizia.

* Non spostare I'apparecchio senza aver rimosso gli alimenti dalla ciotola.

Descrizione dell'apparecchio

A - Braccio G - Manopola di regolazione della velocita
B - Coperchio paraschizzi H - Pulsante di sblocco del braccio

C - Ciotola | - Sede della ciotola in acciaio inox

D - Frusta per montare J - Cavo di alimentazione

E - Frusta per mescolare K - Corpo dell'apparecchio

F - Frusta per impastare L - Perno di attacco per la frusta

ISTRUZIONI PER L’USO

Per preparare I'apparecchio all'uso, fare riferimento alle immagini nella sequenza “Operazioni pre-
liminari”.

Dopo aver tolto I'apparecchio dalla confezione, al primo uso lavare accuratamente con ac-
qua e sapone neutro tutte le parti che entreranno in contatto con alimenti.

Per I'uso dell'apparecchio, fare riferimento alle immagini nella sequenza “Istruzioni per I'uso”.

Prima di inserire la frusta desiderata, assicurarsi che I'apparecchio sia spento e che la ma-
nopola di regolazione della velocita (G) sia impostata su “0”.
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Uso degli accessori
Per inserire l'accessorio scelto nell'apparecchio, fare riferimento alle immagini nella sequenza “Ac-
cessori”.

L'apparecchio dispone di tre tipi di fruste:

2 Frusta per impastare (F) fF;g;(t::ttlp g:};:)m impasti duri (es. pasta per pizza, pasta

@ Frusta per mescolare (E) |Per impasti consistenti con uova e burro (es. pasta frolla).

Per montare chiare d'uovo, panna, budini istantanei, misce-
le pronte per dolci; per rendere cremosi margarina o burro

@ Frusta per montare (D) |e zucchero (utilizzare della margarina o burro a temperatu-

ra ambiente); per mescolare le uova, per Pan di Spagna e

dolci morbidi.

E possibile aggiungere gli ingredienti anche attraverso la fessura presente sul coperchio paraschiz-

zi (Fig. 20).

Se si usano le fruste per impastare (F) e per mescolare (E), non far funzionare I'apparecchio

per piu di 5 minuti consecutivamente; poi lasciare raffreddare per almeno 20 minuti.

Se si usa la frusta per montare (D), non far funzionare I'apparecchio per piu di 10 minuti
consecutivamente; poi lasciare raffreddare per almeno 20 minuti.

La non osservanza di queste regole pué comportare un danno al prodotto non coperto dalla
garanzia.

Capacita e velocita massime consentite nel modello 1575
Capacita e velocita massime consentite

Capacita massima di farina 1,625 kg
Capacita massima impasto duro (pane/pizza) 2,5 kg
Capacita massima impasto per pasta all'uovo 2kg
Capacita massima impasto morbido 3 kg
Velocita massima consentita con la frusta per impastare (F) (2 ) 3
Velocita massima consentita con la frusta per mescolare (E) (@) 4

6

Velocita massima consentita con la frusta per montare (D) ( @)

La capacita massima della ciotola é di circa 3 kg. Non superare mai la capacita massima
durante il riempimento della ciotola.
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Capacita e velocita massime consentite nel modello 1576

Capacita e velocita massime consentite

Capacita massima di farina 1,950 kg
Capacita massima impasto duro (pane/pizza) 3kg
Capacita massima impasto per pasta all'uovo 2,5kg
Capacita massima impasto morbido 4 kg
Velocita massima consentita con la frusta per impastare (F) (2 ) 3
Velocita massima consentita con la frusta per mescolare (E) (@) 4

6

Velocita massima consentita con la frusta per montare (D) ( @)

La capacita massima della ciotola é di circa 4 kg. Non superare mai la capacita massima
durante il riempimento della ciotola.

A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE LA PULIZIAE LA
MANUTENZIONE

+ Una pulizia regolare e quotidiana consente di mantenere I'apparecchio efficiente
e di prolungare la durata di vita dell’apparecchio.

+ Tutte le operazioni di pulizia e manutenzione devono essere effettuate ad appa-
recchio spento e scollegato dalla presa elettrica.

+ Non utilizzare detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e dan-
neggiare il rivestimento. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

+ Durante la pulizia, prestare attenzione alle parti affilate degli accessori.

Per la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio, fare riferimento alle immagini nella sequenza
“Pulizia e manutenzione”.

Pulizia dell'apparecchio

- Pulire le parti fisse dell'apparecchio con un panno umido non abrasivo per non danneggiare il
rivestimento. Asciugare con un panno asciutto.

- Dopo l'uso, pulire il perno di attacco della frusta. Durante il funzionamento, il perno di attacco
della frusta produce dello sporco a causa dell'alta velocita e dell'attrito.

Pulizia degli accessori

- La ciotola (C) e il coperchio paraschizzi (B) possono essere lavati in lavastoviglie. La frusta per
montare (D), la frusta per mescolare (E) e la frusta per impastare (F) devono essere lavate a
mano con acqua calda e detergente neutro.

- Non tenere gli accessori immersi nell'acqua troppo a lungo.

Dopo la pulizia, asciugare I'accessorio dell'apparecchio prima di rimontarlo.
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MESSA FUORI SERVIZIO

In caso di messa fuori servizio dell'apparecchio, scollegare la spina di alimentazione dalla presa
elettrica. In caso di rottamazione, provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella co-
struzione dell'apparecchio e al loro smaltimento in base alla loro composizione e alle disposizioni

di legge vigenti nel Paese di utilizzo.

GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Problemi

Possibili cause

Soluzioni

L'apparecchio smette
di funzionare durante
['uso.

L'apparecchio ¢ stato in
funzione troppo a lungo e |l
motore si & surriscaldato.

Il dispositivo di protezione
contro il surriscaldamento
del motore si & attivato.

Ruotare la manopola di regolazione
della velocita in posizione "0".
Scollegare I'apparecchio dalla presa di
corrente e far raffreddare per circa 15-30
minuti. Inserire la spina nella presa di
corrente e riaccendere |'apparecchio.

L'apparecchio non
funziona.

La spina non é stata
inserita nella presa elettrica.

Inserire la spina nella presa elettrica, che
deve essere dotata di messa a terra.

Non c'é corrente elettrica.

Attendere il ritorno della corrente
elettrica.

Il pulsante di sblocco del
braccio non ¢ tornato alla
posizione iniziale.

Controllare che il pulsante di shlocco
del braccio sia tornato alla posizione
iniziale.

L'apparecchio fa
un rumore troppo
forte durante il

L'apparecchio fa piu rumore
quando lavora a una
velocita alta, meno rumore

Scegliere la corretta velocita di
funzionamento.

dell'apparecchio
diminuisce o & instabile.

o l'impasto & troppo duro.

funzionamento. quando lavora a una
velocita bassa.
La quantita di impasto Ridurre la quantita di impasto.
mescolato & troppo elevata.
Il tempo di funzionamento & | Ruotare la manopola di regolazione
troppo lungo. della velocita in posizione "0". Lasciare
raffreddare l'apparecchio per qualche
minuto. Riprendere il funzionamento
dell'apparecchio.
La velocita di La quantita di impasto Ridurre la quantita di impasto.
funzionamento mescolato & troppo elevata

Abbassamento di tensione
elettrica.

Spegnere |'apparecchio. Attendere che
la tensione elettrica si stabilizzi prima di
utilizzare I'apparecchio.
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Problemi Possibili cause Soluzioni

L'apparecchio vibra ec- | Il cuscinetto del piede Verificare che il cuscinetto del piede
cessivamente durante il | dell'apparecchio si & dell'apparecchio sia posizionato
funzionamento. staccato. correttamente.
L'apparecchio non & Posizionare I'apparecchio su una
posizionato su una superficie piana e stabile.
superficie piana e stabile.
II'braccio Il coperchio paraschizzie | Inserire correttamente il coperchio
dell'apparecchio non si  |la ciotola non sono stati paraschizzi e la ciotola.

abbassa correttamente | inseriti correttamente.
dopo aver inserito il
coperchio paraschizzi e

|la ciotola.

Dopo l'uso Dal braccio o dal pero di | Prima dell'uso, verificare che
dell'apparecchio, attacco per la frusta cade | 'apparecchio e le sue parti siano puliti.
l'impasto ¢ diventato dello sporco nell'impasto.

Scuro.

RICETTE

RICETTA BASE PER IL PANE - 1,1 KG.

400 ml d’acqua tiepida

30 g di lievito fresco oppure 14 g di lievito secco

2 cucchiaini di zucchero

1 cucchiaino di sale

30 g d'olio

300 g di farina 00

300 g di semola rimacinata di grano duro

- Miscelare nella ciotola il lievito con I'acqua, la farina e lo zucchero. Lasciar riposare per 15 minuti.

- Aggiungere al liquido il sale e I'olio. Mescolare gli ingredienti con un cucchiaio, poi azionare
I'apparecchio.

- Usando la frusta per impastare (F), impastare a velocita “1”.

- Proseguire a velocita “1” per 1 minuto dall'inizio dellimpastatura.

- Passare a velocita “2” ed impastare ancora per qualche secondo.

- Poi passare a velocita "3" fino a raggiungere circa 4 minuti di impastatura in totale.

- Trasferire l'impasto in una ciotola leggermente unta e coprirlo con pellicola, ungendo anch’essa.

- Lasciar lievitare a temperatura ambiente lontano da correnti per 1 ora o fino a che raddoppia in
volume.

- Su un piano infarinato, dare all'impasto la forma desiderata.

- Porre I'impasto su una teglia da forno unta d’olio o rivestita di carta oleata, coprire con un cano-
vaccio e lasciar lievitare ancora 30 minuti.

- Cuocere l'impasto in forno preriscaldato a 220 °C per 25-35 minuti a seconda dei formati o fino
a che battendo la base del pane questo produca un suono sordo, di vuoto.
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RICETTA BASE PER PASTA FRESCA ALL'UOVO - 800 G.

500 g di farina “00”

4 uovada65/70g

50 ml d'acqua fredda

5gdolio

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti. Mescolare gli ingredienti con un cucchiaio, poi azionare
I'apparecchio.

Usando la frusta per impastare (F), impastare a velocita “1” per massimo 5 minuti.

Trasferire 'impasto in una ciotola infarinata e coprirlo con pellicola. Lasciar riposare per 30 minuti
in luogo tiepido.

Tirare la pasta a mano o a macchina e tagliarla secondo la ricetta.

- Cuocere in acqua bollente salata dai 5 agli 8 minuti a seconda del formato.

RICETTA BASE PER PASTA FROLLA - 1,2 KG.

600 g di farina “00”

300 g di burro freddo a pezzetti

180 g di zucchero

3 tuorli

75 ml d'acqua fredda

un pizzico di sale

Aromi (per esempio vaniglia, scorza di limone, scorza d’arancia)

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti. Mescolare gli ingredienti con un cucchiaio, poi azionare
I'apparecchio.

- Usando la frusta per mescolare (E), impastare a velocita “2” per 5 minuti.

- Trasferire limpasto sul piano di lavoro e formare velocemente una palla.

- Awvolgere con pellicola e porre in frigo per almeno 20 minuti o fino a che si sara leggermente
indurito.

- Stendere la pasta su un piano infarinato all'altezza e nelle dimensioni desiderate.

- Cuocere in forno preriscaldato a 170/180°C dai 15 ai 25 minuti a seconda della ricetta

RICETTA BASE PER CAKE (TORTA PARADISO) - 1,2 KG.

300 g di burro a temperatura ambiente

300 g di zucchero

4 uova da 65/70 g.

8 tuorli (circa 160 g.)

200 g difarina 0

130 g di fecola di patate

1 bustina di lievito in polvere per dolci

1 pizzico di sale

aromi (essenza di vaniglia, mandorla o scorze di limone, arancia, etc...)

- Inserire nella ciotola il burro, lo zucchero, il sale e gli aromi.

- Usando la frusta per montare (D), montare a velocita “5” per 5 minuti.

- Passare a velocita “6” e montare ancora per 5 minuti.

Continuando a montare, aggiungere un uovo intero o 2 tuorli alla volta, ad intervalli di un minuto
circa o fino a che I'uovo non sia ben incorporato.

- Aggiungere la farina, la fecola ed il lievito e amalgamare a velocita “5” per 2 minuti.
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Versare il composto in stampi imburrati e poco infarinati.

Cuocere in forno preriscaldato a 170°C per circa 35/45 minuti.
Sfornare e lasciar riposare 5 minuti nello stampo.

Sformare su una griglia e lasciar ben raffreddare prima di utilizzarla.

RICETTA BASE PER MERINGA - 900 G (8 ALBUMI)
300 g di albumi (7/8 albumi)

300 g di zucchero semolato

300 g di zucchero a velo

1 pizzico di sale

Inserire nella ciotola gli albumi a temperatura ambiente e il sale.

Usando la frusta per montare (D), montare a neve a velocita “5” per 5 minuti.

Passare a velocita “6” ed aggiungere poco alla volta lo zucchero semolato.

Continuare a montare ancora per 5 minuti dal termine dell'ultima aggiunta.

Spegnere I'apparecchio ed estrarre la ciotola.

Con una spatola e con movimenti dall’alto verso il basso, incorporare lo zucchero a velo fatto
passare per un setaccio.

Con l'aiuto di una sacca da pasticceria o con due cucchiai, formate le meringhe su teglie da forno
rivestite di carta oleata o imburrate pochissimo.

Cuocere in forno preriscaldato a 40/50°C per alcune ore, lasciando lo sportello socchiuso per un
paio di centimetri, per permettere all'umidita di uscire ed alle meringhe di seccare bene.
Potranno occorrere 3-4 ore per i pezzi piu piccoli e sottili sino a 8-10 ore per le meringhe piu
grandi.
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SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

* The appliance has been manufactured in compliance with the specific Euro-
pean Standards in force and all the parts potentially dangerous to the user are
protected. Read this manual carefully before use. Use the appliance only for
its intended use to avoid possible injury and damage. Keep this manual handy
for future reference. Should you decide to give this appliance to other people,
remember to include these instructions as well.

* The appliance has been designed to be used for household purposes or similar,
such as:

- in cooking areas reserved for shop staff, offices and other professional environ-
ments

- on farms

- hotels, motels, bed & breakfasts and other residential facilities (for use by
guests).

+ Do not use the appliance for purposes other than those described in this manual.
The manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other
than those specified in this manual. Improper use also results in voiding any form
of warranty.

+ We suggest keeping the original packaging, as free assistance is not provided
for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of
shipping to an authorized Service Centre.

* In order not to compromise the safety of the appliance, use only original spare
parts and accessories authorized by the manufacturer.

* The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004
concerning the materials intended to come into contact with food products.

A Danger for children

+ Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.

+ The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with
reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have
received and understood the instructions and the existing dangers when using
the appliance.

+ Children shall not play with the appliance.

+ Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless
they are older than 8 years and are supervised during the operation.

+ Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under
the age of 8.

* Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.
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* If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it
inoperative by cutting the power cord. It is also recommended that all potentially
dangerous components of the appliance, especially for children who could use
the appliance as a game, are rendered harmless.

A Danger due to electricity
Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage
shown on the identification plate under the appliance matches the local voltage
supply.
The use of extension cords not authorized by the manufacturer can lead to dam-
ages and accidents.
Always connect the appliance to an earthed socket.
Do not connect any other high-power equipment (such as stoves, irons, radia-
tors) to the same power outlet. Danger of electric overload.
Do not leave the appliance unattended while connected to the power supply.
Never put live parts in contact with water: risk of short circuit and/or electric
shock.
Never immerse the appliance, plug or power cord in water or other liquids.
Do not use the appliance if your hands are wet or if you are barefoot.
Do not leave the power cord against sharp parts or sharp edges.
The power cord shall not touch hot surfaces.
Never pull the power cord or the appliance to disconnect the plug from the power
outlet.
If the appliance is left unused, also for a short period of time, turn it off and al-
ways unplug the power cord from the power outlet.

Warning - material damage
The appliance shall be used and left at rest on a stable surface.
Do not place the appliance on very hot surfaces or near open flames to prevent
the coating from being damaged.
Do not place the appliance near flammable materials (such as fabrics, curtains).
Do not place the appliance or the power cord near or over hot electric or gas
stoves, or near a microwave oven.
Fully unwind the power cord before use.
The appliance must not be powered by external timers or separate remote-con-
trolled systems.
If the appliance produces black smoke during operation, immediately unplug
the appliance from the power outlet. Contact the nearest authorized technical
service centre to solve the problem.
* Never place objects on the appliance.
* Do not operate the appliance empty.
* Do not use the appliance outdoors.
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+ Do not leave the appliance exposed to weathering (such as rain or sun).

A Danger of damage due to other causes

* In order to lift the appliance, hold it by the body.

* Place the appliance in an environment that is sufficiently lit, clean and where the
power outlet is easily accessible.

* Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.

+ The appliance must not be used if it has been dropped or if there are visible signs
of damage. Do not use the appliance if the power cord or plug are damaged or if
the appliance is faulty. All repairs, including the power cord replacement, shall be
carried out only by authorized Service Centre or technicians, in order to prevent
any risk.

E For the proper disposal of the product in accordance with the European Direc-

== tive 2012/19/EU, please read the leaflet attached to the product.

* ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE
REFERENCE.

Power consumption in off mode for model 1575: 0.3W

Power consumption in off mode for model 1576: 0.3W

A SAFETY WARNINGS DURING USE

+ The appliance can be used to mix or beat many ingredients in order to prepare
different recipes, using the provided accessories.

+ This appliance must not be used for commercial and industrial purposes.

* Any other use of the appliance is not intended by the Manufacturer, which is
exempt from any liability for damage of any kind, generated by improper use of
the appliance.

* Improper use also results in voiding any form of warranty.

+ Do not use the appliance in case of unusual noise or excessive vibration during
operation.

+ Always unplug the appliance from the power outlet before inserting or removing
individual components.

+ Before turning on the appliance, make sure that all the accessories, the splash-
proof lid and the bowl are correctly installed and locked in place.

+ Before turning on the appliance, make sure that the mixer arm of the appliance
is lowered correctly.

+ When pouring hot liquids into the bowl, be careful not to let them out and come
into contact with the liquid or steam.

* Do not touch the moving parts.
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* Keep your hands and kitchen utensils away from the moving parts of the appliance.

* Never introduce food into the bowl using your hands during operation; always
use the designated openings on the lid.

* Do not remove food from the bowl sides when the appliance is operating. Turn
off the appliance and unplug the power cord from the power outlet.

+ Always unplug the power cord from the power outlet before assembling or disas-
sembling individual parts or before cleaning the appliance, even when it is not in

use.

+ Do not move the appliance without removing the food from the bowl.

Description of the appliance
A - Mixer arm
B - Splash-proof lid

C - Bowl

D - Whisk
E - Beater
F - Dough hook

INSTRUCTIONS FOR USE

G - Speed control knob

H - Arm release button

| - Stainless steel bowl seat

J - Power cord

K - Body of the appliance

L - Mixing accessory coupling pin

To prepare the appliance for use, see the pictures in the “Preliminary operations” sequence.
After having removed the appliance from the box, before using the appliance for the first
time, wash thoroughly in soapy water all the elements which will come into contact with

food.

See the pictures in the “Instructions for use” sequence to use the appliance.

Before inserting the desired mixing accessory, make sure that the appliance is turned off

and that the speed control knob (G) is set on “0”.

Using the accessories
See the pictures in the “Accessories” sequence to insert the chosen accessory into the appliance.

The appliance has three types of mixing accessories:

For all types of hard mixtures (such as pizza dough, fresh

2 Dough hook (F) pasta dough, bread).

For compact mixtures featuring eggs and butter (such as
@ Beater (E) shortcrust pastry).

To beat egg whites, cream, instant puddings, ready-to-use

mixtures for cakes and desserts; to give a creamy texture
@ Whisk (D) to margarine or butter with sugar (use margarine or butter

at room temperature); to mix eggs, for sponge cakes and
other soft cakes.
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Additional ingredients can be poured into the bowl also through the opening on the splash-proof
lid (Fig. 20).

When using the dough hook (F) and the beater (E), do not operate the appliance for more
than 5 minutes consecutively; then allow it to cool down for at least 20 minutes.

When using the whisk (D), do not operate the appliance for more than 10 minutes consecu-
tively; then allow it to cool down for at least 20 minutes.

Failure to comply with these rules may result in a damage to the product not covered by
warranty.

Maximum allowed quantities and speed for model 1575
Maximum allowed quantities and speed

Maximum capacity for flour 1.625 kg
Maximum capacity for hard dough (bread/pizza) 2.5kg
Maximum dough capacity for egg pasta 2kg
Maximum capacity for soft dough 3 kg
Maximum allowed speed with the dough hook (F) (2 ) 3
Maximum allowed speed with the beater (E) (@) 4

6

Maximum allowed speed with the whisk (D) ( @)

The maximum capacity of the bowl is approximately 3 kg. Never exceed the maximum ca-
pacity when filling the bowl.

Maximum allowed quantities and speed for model 1576
Maximum allowed quantities and speed

Maximum capacity for flour 1.950 kg
Maximum capacity for hard dough (bread/pizza) 3kg
Maximum dough capacity for egg pasta 2.5kg
Maximum capacity for soft dough 4 kg
Maximum allowed speed with the dough hook (F) (2 ) 3
Maximum allowed speed with the beater (E) (@) 4

6

Maximum allowed speed with the whisk (D) ( @)

The maximum capacity of the bowl is approximately 4 kg. Never exceed the maximum ca-
pacity when filling the bowl.
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A SAFETY WARNINGS DURING CLEANING AND MAINTENANCE

* Regular and daily cleaning maintains the appliance efficient and extends the life
of the appliance.

+ Cleaning and maintenance operations shall be carried out when the appliance is
off and unplugged from the power outlet.

+ Do not use abrasive cleansers or metal tools to avoid scratching and damaging
the coating. Never use solvents that damage plastic parts.

+ When cleaning, pay attention to the sharp parts of the accessories.

See the pictures in the "Cleaning and maintenance” sequence for the cleaning and maintenance
of the appliance.

Cleaning the appliance

- Clean the fixed parts of the appliance using a non-abrasive damp cloth to prevent damaging the
coating. Dry using a dry cloth.

- After use, clean the mixing accessory coupling pin. During operation, the mixing accessory cou-
pling pin produces dirt due to high speed and friction.

Cleaning the accessories

- The bowl (C) and the splash-proof lid (B) are dishwasher-safe. The whisk (D), the beater (E) and
the dough hook (F) must be washed by hand with warm water and mild detergent.

- Do not keep accessories immersed in water for too long.

After cleaning, dry the accessory of the appliance before reassembling it.

DECOMMISSIONING

In the event of the appliance decommissioning, disconnect the power plug from the power outlet.
Should the appliance be disposed of, separate the various materials used in the construction of
the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force
in the country of use.
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TROUBLESHOOTING

Problems

Possible causes

Solutions

The appliance stops
working during use.

The appliance has been in
operation for too long and
the motor has overheated.
The motor overheating
protection has activated.

Turn the speed control knob to the "0"
position. Unplug the appliance from the
power outlet and let it cool down for
about 15-30 minutes. Plug the power
cord into the power outlet and turn on
the appliance.

The appliance does not
work.

The power cord is not
plugged in.

Insert the plug into the power socket,
which must be earthed.

There is no electricity.

Wait for the electricity to return.

The arm release button has
not returned to its initial
position.

Check that the arm release button has
returned to its initial position.

The appliance makes
too much noise during
operation.

The appliance makes more
noise when working at a
high speed, less noise
when working at a low
speed.

Choose the correct operating speed.

The amount of dough in the
mixer is too high.

Reduce the amount of dough.

The operating time is too
long.

Turn the speed control knob to the "0"
position. Let the appliance cool down
for a few minutes. Resume appliance
operation.

The operating speed of
the appliance decreases
or is unstable.

The amount of dough in
the mixer is too high or the
dough is too hard.

Reduce the amount of dough.

Electrical voltage drop.

Turn off the appliance. Wait for the
electrical voltage to stabilise before
using the appliance.

The appliance vibrates
excessively during
operation.

The foot pad of the
appliance has come off.

Check that the foot pad of the appliance
is in the correct position.

The appliance is not placed
on a flat and stable surface.

Place the appliance on a flat and stable
surface.

The mixer arm of the
appliance does not
lower properly after
inserting the splash-
proof lid and the bowl.

The splash-proof lid and
the bowl have not been
installed correctly.

Insert the splash-proof lid and the bow!
correctly.

After using the
appliance, the dough
turned dark.

Dirt falls into the dough
from the mixer arm or the
mixing accessory coupling
pin.

Before use, check that the appliance
and its parts are clean.

26




RECIPES

BASIC RECIPE FOR BREAD DOUGH - 1.1 KG.

400 ml of warm water

30 g of fresh yeast or 14 g of dry yeast

2 teaspoons of sugar

1 teaspoon of salt

30 g of ail

300 g all-purpose flour

300 g of reground durum wheat semolina
- Mix the yeast with water, flour and sugar into the bowl. Let it sit for 15 minutes.

- Add salt and oil to the mixture. Mix the ingredients with a spoon, then start the appliance.

- Use the dough hook (F) to mix at speed “1”.

- Continue mixing at speed “1” for 1 minute from the start of kneading.

- Switch to speed “2” and mix for a few more seconds.

- Then switch to speed “3” until you reach about 4 minutes of kneading time in total.

- Place the dough in a bowl slightly greased with oil and cover it with plastic wrap and grease it as
well.

- Letitrise at room temperature away from flows for 1 hour or until it doubles in volume.

- On a floured surface, give the dough the desired shape.

- Place the dough on a baking tray greased with oil or covered with paper and oil. Cover it using a
cloth and let it rise for another 30 minutes.

- Cook in the pre-heated oven at 220 °C for 25-35 minutes according to its shape or until the bread
base makes a dull and empty sound when knocked.

BASIC RECIPE FOR FRESH EGG PASTA - 800 G.

500 g of “00” flour

4 eggs of 65/70 g

50 ml of cold water

5gof oil
- Add the ingredients to the bowl. Mix the ingredients with a spoon, then start the appliance.

- Use the dough hook (F) to mix at speed “1” for a maximum of 5 minutes.

- Place the dough in a floured bowl and cover it with plastic wrap. Let it sit for 30 minutes in a warm
place.

- Roll out the pasta by hand or machine and cut it according to the recipe.

- Cook in boiling salted water from 5 to 8 minutes depending on the pasta type.

BASIC RECIPE FOR SHORTCRUST PASTRY - 1.2 KG.

600 g of “00” flour

300 g of cold butter chopped into small pieces

180 g of sugar

3 egg yolks

75 ml of cold water

A pinch of salt

Flavourings (such as vanilla, lemon peel, orange zest)

- Add the ingredients to the bowl. Mix the ingredients with a spoon, then start the appliance.
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Use the beater (E) to mix at speed “2” for 5 minutes.

Place the dough on the counter top and give it a rounded shape.

Wrap the dough in plastic wrap and put it in the fridge for at least 20 minutes or until it has slightly
hardened.

- Roll out the dough on a floured surface until reaching the desired thickness and size.

- Cook in the pre-heated oven at 170/180 °C from 15 to 25 minutes according to the recipe

BASIC RECIPE FOR CAKE (PARADISE CAKE) - 1.2 KG.

300 g of butter at room temperature

300 g of sugar

4 eggs of 65/70 g.

8 egg yolks (about 160 g.)

200 g of “0” flour

130 g of potato starch

1 sachet of baking powder for cakes

1 pinch salt

flavourings (vanilla essence, almond or lemon zest, orange, efc...)

- Add the butter, sugar, salt, and flavorings to the bowl.

- Use the whisk (D) and whip at speed “5” for 5 minutes.

- Switch to speed “6” and whip for another 5 minutes.

- While continuing to whisk, add one whole egg or 2 egg yolks at a time, at intervals of about a
minute or until the egg is well incorporated.

- Add the flour, starch and baking powder and mix at speed “5” for 2 minutes.

- Pour the mixture into buttered and lightly floured moulds.

- Bake in a pre-heated oven at 170°C for about 35/45 minutes.

- Remove from the oven and let it sit in the mould for 5 minutes.

- Remove on a grid and let it cool down before use.

BASIC RECIPE FOR MERINGUE - 900 G (8 EGG WHITES)

300 g of egg whites (7/8 egg whites)

300 g of granulated sugar

300 g of icing sugar

1 pinch salt

- Add the egg whites at room temperature together with salt to the bowl.

- Use the whisk (D) and whip at speed “5” for 5 minutes.

- Switch to speed “6” and gradually add the granulated sugar.

- Continue whipping for another 5 minutes after adding the last ingredient.

- Turn off the appliance and remove the bowl.

- Using a spatula and from top to bottom, incorporate the icing sugar that has been passed through
a sieve.

- Using a pastry bag or two spoons, shape the meringues on baking trays covered with paper
lightly greased with oil or butter.

- Bake in a pre-heated oven at 40/50°C for a few hours, leaving the door ajar a couple of centime-

tres to allow moisture to escape and the meringues to dry well.

It may take 3-4 hours for smaller, thinner pieces up to 8-10 hours for larger meringues.
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

* L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques
en vigueur et toutes les pieéces potentiellement dangereuses pour I'utilisateur
sont protégées. Lire ce manuel avec attention avant ['utilisation. Utiliser cet ap-
pareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été congu afin d'éviter tout risque
de blessure et de dommage. Conserver ce manuel a portée de main pour ré-
férence future. Si on souhaite transmettre cet appareil a d'autres personnes,
n'oublier pas d'inclure également ces instructions.

* L'appareil a été congu pour étre utilisé dans des environnements domestiques
ou similaires, tels que :

- dans les coins cuisine réservés au personnel des magasins, dans les bureaux et
autres environnements professionnels

- dans les fermes

- hétels, motels, chambres d'hétes et autres installations de type logement (a
l'usage de leurs clients).

* Ne pas utiliser I'appareil a des fins autres que celles décrites dans ce manuel.
Aucune responsabilité n'est assumée pour une utilisation incorrecte ou pour des
utilisations autres que celles spécifiées dans ce manuel. Une utilisation incor-
recte entraine également I'annulation de toute forme de garantie.

* |l est conseillé de conserver I'emballage d'origine, car les dommages dus a un
emballage inapproprié lors de I'expédition a un Centre d'Assistance agréé ne
sont pas couverts par I'assistance gratuite.

+ Afin de ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, n'utiliser que des piéces
de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le fabricant.

* L'appareil est conforme au réglement (CE) n°1935/2004 du 27/10/2004 concer-
nant les matériaux destinés a entrer en contact avec les produits alimentaires.

A Danger pour les enfants

* Les éléments d'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants car
ils sont des sources potentielles de danger.

+ L'appareil peut étre utilisé par les enfants de plus de 8 ans et par des personnes
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'ex-
périence ou de connaissances, uniquement s'ils sont supervisés par une per-
sonne responsable ou s'ils ont regu et compris les instructions et les dangers
existants lors de l'utilisation de I'appareil.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

* Les opérations de nettoyage et d'entretien par ['utilisateur ne doivent pas étre ef-
fectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et opérent sous surveillance.

* Toujours conserver I'appareil et le cable d’alimentation hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.
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* Ne pas laisser pendre le cable d'alimentation dans un endroit ou il pourrait étre
saisi par un enfant.

+ Si on décide d'éliminer cet appareil en tant que déchet, il est recommandé de le
rendre inopérant en coupant le cable d'alimentation. Il est également recomman-
dé de rendre inoffensives les parties de I'appareil qui pourraient constituer un
danger, notamment pour les enfants qui pourraient utiliser I'appareil pour jouer.

A Danger électrique

+ Avant de brancher l'appareil sur le secteur, vérifier que la tension indiquée sur la
plaque signalétique située sous I'appareil correspond a celle du secteur local.

+ L'utilisation de rallonges non autorisées par le Fabricant de I'appareil peut pro-
voquer des dommages et des accidents.

* Brancher I'appareil uniqguement sur une prise mise a la terre.

* Ne pas brancher d’autres appareils a puissance élevée (poéles, fers a repasser,
radiateurs électriques) sur la méme prise électrique. Danger de surcharge élec-
trique.

* Ne pas laisser |'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

* Ne jamais mettre les parties sous tension en contact avec de 'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.

* Ne jamais plonger I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans I'eau ni dans
d'autres liquides.

* Ne pas utiliser I'appareil avec les mains mouillées ou les pieds nus.

* Ne pas laisser le cordon d'alimentation en contact avec des pieces coupantes et
des arétes vives.

+ Le cable d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces chaudes.

* Ne pas tirer le cable d’alimentation ou I'appareil pour débrancher la fiche de la
prise électrique.

* En cas de non-utilisation, méme pendant une bréve période de temps, éteindre
I'appareil et toujours débrancher la fiche du cable d’alimentation de la prise élec-
trique.

A Attention - dommages matériels

* L'appareil doit étre utilisé et laissé a I'arrét sur une surface stable.

* Ne pas placer |'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
nues pour éviter d'endommager le revétement.

* Ne pas placer 'appareil a proximité de matériaux inflammables (par exemple,
tissus, rideaux).

* Ne pas placer l'appareil ou le cordon d'alimentation a proximité ou au-dessus
d'une cuisiniere électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four a mi-
cro-ondes.

+ Dérouler completement le cable d'alimentation avant ['utilisation.
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* L'appareil ne doit pas étre alimenté par des minuteries externes ou des sys-
temes de controle a distance.

+ Si l'appareil émet de la fumée noire pendant le fonctionnement, débrancher im-
médiatement |'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance
technique agréé le plus proche pour résoudre le probléme.

* Ne jamais placer d' objets sur I'appareil.

* Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide.

* Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

* Ne pas laisser 'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie,
soleil).

A Danger de dommages dus a d'autres causes

« Saisir le corps de I'appareil pour le soulever.

+ Placer I'appareil dans un endroit bien éclairé, propre et présentant la prise élec-
trique facilement accessible.

* Placer I'appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes tempéra-
tures.

* L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé ou s'il présente des signes vi-
sibles de dommages. Ne pas utiliser I'appareil si le cable d'alimentation ou la
fiche sont endommageés, ou si l'appareil est défectueux. Afin d'éviter tous les
risques possibles, I'ensemble des réparations, y compris le remplacement du
cable d'alimentation, doivent exclusivement étre effectuées par un Centre d'As-
sistance ou par des techniciens agréés.

X Pour une élimination correcte du produit conformément a la directive euro-

== Péenne 2012/19/UE, lire la notice jointe au produit.

* TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.
Consommation d’énergie en modalité off pour le modeéle 1575: 0,3 W

Consommation d’énergie en modalité off pour le modéle 1576 : 0,3 W

A AVERTISSEMENT DE SECURITE LORS DE L'UTILISATION

* L'appareil peut étre utilisé pour pétrir ou battre les ingrédients et pour réaliser de
nombreuses recettes, grace aux accessoires fournis.

+ Cet appareil ne doit pas étre utilisé a des fins commerciales et industrielles.

+ Toute autre utilisation de |'appareil n'est pas prévue par le Fabricant, qui décline
toute responsabilité pour les dommages de toute nature, résultant d’une utilisa-
tion incorrecte de I'appareil.

+ Une utilisation incorrecte entraine également I'annulation de toute forme de ga-
rantie.
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* Ne pas utiliser 'appareil en cas de bruit anormal ou de vibration excessive lors
du fonctionnement.

+ Toujours débrancher I'appareil de la prise électrique avant d'insérer ou de retirer
des composants individuels.

* Avant d’allumer I'appareil, s'assurer que tous les accessoires, le couvercle
contre les éclaboussures et le bol sont correctement installés et verrouillés en
place.

+ Avant d'allumer I'appareil, s'assurer que le bras de |'appareil est correctement
abaissé.

+ Lorsqu'on verse des liquides chauds dans le bol, faire attention a ne pas les faire
déborder et a ne pas entrer en contact avec le liquide ou la vapeur.

* Ne pas toucher les piéces mobiles.

* Toujours garder vos mains et les ustensiles de cuisine loin de pieces mobiles.

* Ne jamais insérer la nourriture dans le bol avec les mains lors du fonctionne-
ment ; toujours utiliser les ouvertures placées sur le couvercle.

* Ne pas retirer les aliments des parois du bol lors du fonctionnement de I'appareil.
Eteindre 'appareil et débrancher la fiche du cordon d’alimentation de la prise de
courant.

« Méme si l'appareil n'est pas en marche, débrancher la fiche de la prise de cou-
rant électrique avant de procéder a un quelconque entretien ou nettoyage.

* Ne pas déplacer 'appareil sans avoir retiré les aliments du bol.

Description de Pappareil

A - Bras G - Bouton rotatif de réglage de la vitesse
B - Couvercle contre les éclaboussures H - Bouton de déverrouillage du bras

C - Bol | - Siége du bol en acier inoxydable

D - Fouet & battre J - Cordon d'alimentation

E - Fouet a mélanger K - Corps de l'appareil

F - Fouet a pétrir L - Pivot d'attelage pour le fouet

MODE D’EMPLOI

Pour préparer I'appareil a ['utilisation, voir les images de la séquence « Opérations préliminaires ».
Aprés avoir retiré I'appareil de son emballage, a la premiére utilisation, laver soigneusement
a I'eau savonneuse toutes les parties qui entrent en contact avec la nourriture.

Voir les images de la séquence « Mode d'emploi » pour ['utilisation de I'appareil.

Avant d’installer le fouet désiré, s'assurer que I'appareil est éteint et que le bouton rotatif de
réglage de la vitesse (G) est réglé sur « 0 ».
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Utilisation des accessoires
Pour insérer |'accessoire choisi dans I'appareil, voir les images de la séquence « Accessoires ».

L'appareil dispose de trois types de fouets :

N Pour tous les types de pate dure (par exemple la pate a
2 Fouet a petrr (F) pizza, des péates fraiches, pain).

@ Fouet 4 mélanger (E) Egtlg s(,j:bsl é);tes a base d'ceufs et de beurre (par exemple la

Pour monter en neige les blancs d'oeuf, la créme, les
puddings instantanés, les mélanges pour gateaux préts a
. I'emploi ; pour rendre la margarine ou le beurre avec du
Fouet & battre (D) plot ; pour i marg )

sucre plus crémeux (utiliser de la margarine ou du beurre
a température ambiante) ; pour mélanger les oeufs, pour le
biscuit de Savoie et d'autres gateaux moelleux.
On peut ajouter les ingrédients aussi par 'ouverture placée sur le couvercle contre les éclabous-
sures (Fig. 20).
Lorsqu’on utilise des fouets a pétrir (F) et a mélanger (E), ne pas faire fonctionner I'appa-
reil pendant plus de 5 minutes consécutives, puis le laisser refroidir pendant au moins 20
minutes.

Lorsqu’on utilise des fouets a battre (D), ne pas faire fonctionner I'appareil pendant plus de
10 minutes consécutives, puis le laisser refroidir pendant au moins 20 minutes.

Le non-respect de ces régles peut entrainer un dommage a I’appareil non couvert par la
garantie.

Capacité et vitesse maximale autorisées pour le modéle 1575
Capacité et vitesse maximale autorisées

Capacité maximale de farine 1,625 kg
Capacité maximale de pate ferme (pain/pizza) 2,5kg
Capacité maximale de pate pour les pates aux ceufs 2kg
Capacité maximale de pate molle 3kg
Vitesse maximale autorisée avec le fouet a pétrir (F) (2 ) 3
Vitesse maximale autorisée avec le fouet a mélanger (E) (@) 4

6

Vitesse maximale autorisée avec le fouet a battre (D) ( @)

La capacité maximale du bol est d'environ 3 kg. Ne jamais dépasser la capacité maximale
lors du remplissage du bol.

33

FR



dd

Capacité et vitesse maximale autorisées pour le modéle 1576

Capacité et vitesse maximale autorisées

Capacité maximale de farine 1,950 kg
Capacité maximale de pate ferme (pain/pizza) 3kg
Capacité maximale de pate pour les pates aux ceufs 2,5 kg
Capacité maximale de pate molle 4 kg
Vitesse maximale autorisée avec le fouet a pétrir (F) (2 ) 3
Vitesse maximale autorisée avec le fouet & mélanger (E) (@) 4

6

Vitesse maximale autorisée avec le fouet a battre (D) ( @)

La capacité maximale du bol est d'environ 4 kg. Ne jamais dépasser la capacité maximale
lors du remplissage du bol.

& AVERTISSEMENTS DE SECURITE LORS DU NETTOYAGE ET DE
L'ENTRETIEN

* Un nettoyage régulier et quotidien permet de maintenir l'efficacité de I'appareil et
de prolonger sa durée de vie.

« Toutes les opérations de nettoyage et d'entretien doivent étre effectuées lorsque
I'appareil est éteint et débranché de la prise électrique.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer
et d'endommager le revétement. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent
le plastique.

* Pendant le nettoyage, faire attention aux parties tranchantes des accessoires.

Pour le nettoyage et I'entretien de I'appareil, voir les images de la séquence « Nettoyage et entretien ».

Nettoyage de I'appareil

- Nettoyer les parties fixes de I'appareil a I'aide d’un chiffon humide non abrasif pour éviter d’en-
dommager le revétement. Sécher a l'aide d'un chiffon sec.

- Aprés l'utilisation, nettoyer le pivot d'attelage pour le fouet. Pendant le fonctionnement, le pivot
d'attelage pour le fouet produit de la saleté a cause de la vitesse élevée et de la friction.

Nettoyage des accessoires

- Le bol (C) et le couvercle contre les éclaboussures (B) peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Le
fouet a battre (D), le fouet @ mélanger (E) et le fouet & pétrir (F) doivent étre lavés & la main avec
de I'eau chaude et un détergent neutre.

- Ne pas laisser les accessoires immergés dans I'eau trop longtemps.

Apreés le nettoyage, sécher I'accessoire de I'appareil avant de le réinstaller.
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MISE HORS SERVICE

Si l'appareil doit étre mis hors service, débrancher la fiche d'alimentation de la prise électrique. En
cas de mise au rebut, séparer les différents matériaux utilisés dans la construction de I'appareil et
les éliminer conformément a leur composition et aux dispositions légales en vigueur dans le pays

d'utilisation.

DEPANNAGE

Problémes Causes possibles Solutions

L'appareil cesse de L'appareil a été en marche | Tourner le bouton rotatif de réglage de la
fonctionner pendant trop longtemps et le moteur | vitesse sur « 0 ». Débrancher 'appareil
['utilisation. a surchauffé. de la prise de courant et le laisser

Le dispositif de protection
contre la surchauffe du
moteur s'est active.

refroidir pendant environ 15-30 minutes.
Brancher la fiche sur la prise électrique
et allumer l'appareil.

L'appareil ne marche
pas.

La fiche n’a pas été
branchée sur la prise
électrique.

Brancher I'appareil sur la prise électrique
qui doit étre équipée de mise a la terre.

Il n'y a pas d'électricité.

Attendre le retour de I'électricité.

Le bouton de déverrouillage
du bras n'est pas revenu a
sa position initiale.

S'assurer que le bouton de
déverrouillage du bras est revenu dans
sa position initiale.

L'appareil fait un bruit
trop fort pendant son
fonctionnement.

L'appareil fait plus de

bruit lorsqu'il fonctionne a
grande vitesse et moins de
bruit lorsqu'il fonctionne a
faible vitesse.

Choisir la bonne vitesse de
fonctionnement.

La quantité de pate est trop
élevée.

Diminuer la quantité de pate.

Le temps de
fonctionnement est trop
long.

Tourner le bouton rotatif de réglage de
la vitesse sur « 0 ». Laisser I'appareil
refroidir quelques minutes. Reprendre le
fonctionnement de I'appareil.

La vitesse de
fonctionnement de
I'appareil diminue ou est
instable.

La quantité de péte est trop
élevée ou la pate est trop
dure.

Diminuer la quantité de pate.

Chute de tension électrique.

Eteindre I'appareil. Attendre que la
tension électrique se stabilise avant
d'utiliser I'appareil.

L'appareil vibre exces-
sivement pendant le
fonctionnement.

Le tapis anti-vibration de
I'appareil s'est détaché.

Vérifier que le tapis anti-vibration de
I'appareil est correctement positionné.

L'appareil n'est pas placé
sur une surface plane et
stable.

Placer I'appareil sur une surface plane
et stable.
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Problémes Causes possibles Solutions

Le bras de l'appareil Le couvercle contre les Insérer correctement le couvercle contre
ne s'abaisse pas éclaboussures et le bol les éclaboussures et le bol.
correctement n'ont pas été insérés

apres linsertion du correctement.

couvercle contre les
éclaboussures et du
bol.

Aprés I'utilisation de Des saletés tombent dans | Avant I'utilisation, vérifier que I'appareil
I'appareil, la pate est la pate a partir du bras ou | et ses parties sont propres.

devenue foncée. du pivot d’attelage pour le
fouet.

RECETTES

RECETTE BASE POUR LA PATE A PAIN - 1,1 KG.

400 ml d'eau tiede

30 g de levure fraiche ou 14 g de levure séche

2 cuilléres a café de sucre

1 cuillere a café de sel

30 g d’huile

300 g de farine « 00 » (farine raffinée)

300 g de semoule remoulue de blé dur

- Meélanger la levure avec I'eau, la farine et le sucre dans le bol. Laisser reposer pendant 15 mi-
nutes.

- Ajouter le sel et I'huile au liquide. Mélanger les ingrédients a I'aide d'une cuillére, puis faire fonc-
tionner l'appareil.

- Utiliser le fouet a pétrir (F), pétrir a la vitesse « 1 ».

- Continuer a la vitesse « 1 » pendant 1 minute a partir du début du pétrissage.

- Passer a la vitesse « 2 » et pétrir pendant quelques secondes.

- Passer ensuite a la vitesse « 3 » jusqu'a atteindre environ 4 minutes de pétrissage au total.

- Placer la pate dans un bol Iégérement huilé et couvrir d'un film alimentaire, également huilé.

- Laisser lever a température ambiante loin de courants pendant 1 heure ou jusqu’a ce que la pate
ait doublé de volume.

- Placer la pate sur un plan de travail fariné et lui donner la forme souhaitée.

- Placer la pate sur une plaque de cuisson huilée ou recouverte de papier sulfurisé huilé, couvrir
avec un torchon et laisser lever pendant encore 30 minutes.

- Faire cuire la pate au four préchauffé a 220 °C pendant 25-35 minutes en fonction de la forme
ou jusqu’a ce que, en frappant sur la base du pain, un bruit sourd, de vide, se produise.
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RECETTE BASE POUR LES PATES FRAICHES AUX CEUFS - 800 G.

500 g de farine « 00 » (farine raffinée)

4 ceufs de 65/70 g

50 ml d’eau froide

5 g d’huile

- Insérer dans le bol tous les ingrédients. Mélanger les ingrédients a l'aide d'une cuillere, puis faire
fonctionner 'appareil.

- Utiliser le fouet & pétrir (F) pour mélanger a la vitesse « 1 » pendant 5 minutes maximum.

- Placer la pate dans un bol fariné et la couvrir d’'un film alimentaire. Laisser reposer pendant 30
minutes dans un endroit tiéde.

- Rouler la pate a la main ou a la machine et la découper selon la recette.

- Faire cuire dans de I'eau salée bouillante pendant 5-8 minutes en fonction de la forme des pates.

RECETTE BASE POUR LA PATE SABLEE - 1,2 KG.

600 g de farine « 00 » (farine raffinée)

300 g de beurre froid en morceaux

180 g de sucre

3 jaunes d'ceufs

75 ml d’eau froide

une pincée de sel

Arémes (par exemple de la vanille, du zeste de citron, du zeste d’orange)

- Insérer dans le bol tous les ingrédients. Mélanger les ingrédients a l'aide d'une cuillere, puis faire
fonctionner I'appareil.

- Utiliser le fouet a mélanger (E) pour mélanger a la vitesse « 2 » pendant 5 minutes.

- Placer la pate sur un plan de travail et former une boule rapidement.

- Recouvrir d'un film alimentaire et placer au réfrigérateur pendant au moins 20 minutes ou jusqu’a
ce que la pate devienne ferme légerement.

- Etaler la pate sur un plan de travail fariné jusqu'a atteindre la hauteur et la taille souhaitées.

- Faire cuire au four préchauffé a 170-180 °C pendant 15-25 minutes en fonction de la recette
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RECETTE BASE POUR GATEAUX (GATEAU DU PARADISE) - 1,2 KG.

300 g de beurre & température ambiante

300 g de sucre

4 ceufs de 65/70 g.

8 jaunes d'ceufs (environ 160 g.)

200 g de farine « 0 » (farine raffinée)

130 g de fécule de pomme de terre

1 sachet de levure chimique

Une pincée de sel

ardémes (essence de vanille, amande ou écorces de citron, orange, etc.)

- Mettre le beurre, le sucre, le sel et les ardmes dans le bol.

- Utiliser le fouet & battre (D) pour monter & la vitesse « 5 » pendant 5 minutes.

- Passer a la vitesse « 6 » et pétrir pendant encore 5 minutes.

- Tout en continuant & pétrir, ajouter un ceuf entier ou 2 jaunes d'ceufs a la fois, & intervalles d'en-
viron une minute ou jusqu'a ce que I'ceuf soit bien incorporé.

- Ajouter la farine, la fécule et la levure chimique et mélanger a la vitesse « 5 » pendant 2 minutes.

- Verser le mélange dans des moules beurrés et Ilégérement farinés.

- Cuire au four préchauffé a 170°C pendant environ 35/45 minutes.

- Sortir du four et laisser reposer dans le moule pendant 5 minutes.

- Démouler sur une grille et laisser refroidir avant de l'utiliser.

RECETTE BASE POUR LA MERINGUE - 900 G (8 BLANCS D'CEUFS)

300 g de blancs d'ceuf (7/8 blancs d'ceufs)

300 g de sucre cristallisé

300 g de sucre glace

Une pincée de sel

- Insérer dans le bol les blancs d'ceuf a température ambiante et le sel.

- Utiliser le fouet a battre (D) pour monter en neige a la vitesse « 5 » pendant 5 minutes.

- Passer a la vitesse « 6 » et ajouter peu a peu le sucre cristallisé.

- Continuer a pétrir pendant 5 minutes aprés le dernier ajout.

- Eteindre I'appareil et retirer le bol.

- Al'aide d'une spatule et en effectuant des mouvements de haut en bas, incorporer le sucre glace
passé au tamis.

- Utiliser une poche a douille ou deux cuillerées pour former les meringues sur les plaques de
cuisson recouvertes de papier sulfurisé huilé ou beurrées légérement.

- Faire cuire au four préchauffé a 40/50 °C pendant plusieurs heures, en laissant la porte du four
entrouverte de quelques centimétres afin de permettre a 'humidité de sortir et aux meringues de
sécher correctement.

- Il faut compter de 3 & 4 heures pour les petites meringues plus fines et de 8 a 10 heures pour les
plus grosses.
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SICHERHEITSHINWEISE

BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.
+ Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden europaischen Normen
hergestellt und ist in den Bereichen geschiitzt, die flr den Benutzer gefahrlich
sein konnten. Lesen Sie dieses Handbuch vor dem Gebrauch sorgfaltig durch.
Verwenden Sie das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck, um magliche Ver-
letzungen und Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung muss jederzeit
zuganglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Geréat an eine andere Person wei-
tergegeben wird, muss diese Betriebsanleitung beigefiigt werden.

Das Gerat ist fiir die Verwendung in hauslichen oder haushaltsahnlichen Umge-
bungen konzipiert, wie z. B.:

- in Klchen fur Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen gewerblichen Bereichen
- in landwirtschaftlichen Betrieben

- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebaude (zur Nutzung durch ihre Gaste).
Verwenden Sie das Gerat nicht flr andere als die in dieser Anleitung beschriebe-
nen Zwecke. Wir ibernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser
Anleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfal-
len alle Garantieanspriche.

Wir empfehlen Ihnen die Originalverpackung aufzubewahren, da bei Fehlern,
die auf eine unsachgemalie Verpackung des Produkts zum Zeitpunkt des Ver-
sands an ein autorisiertes Servicezentrum zurtickzufiihren sind, kein kostenlo-
ser Service gewahrt wird.

Um die Sicherheit des Gerats nicht zu gefahrden, dirfen nur vom Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehor verwendet werden.

Das Gerat entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 Uber
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen.

A Gefahr fiir Kinder
Verpackungselemente dirfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt
werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.
Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschrank-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangeinder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerates erhalten und verstanden haben.
+ Kinder dirfen mit dem Gerat nicht spielen.
* Reinigungs- und Wartungsarbeiten durfen nur von Kindern durchgeflhrt wer-
den, wenn diese Uber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.
+ Das Geréat und das Stromkabel mussen auflerhalb der Reichweite von Kindern,
die junger als 8 Jahren sind, gehalten werden.
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+ Das Kabel darf nicht an Stellen hédngen, wo es von Kinder angefasst werden
kann.

« Wir empfehlen lhnen, das Gerat durch Abschneiden des Netzkabels aulier
Betrieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen mochten. Wir empfehlen
auBerdem die Gerateteile unschadlich zu machen, die besonders fiir Kinder ge-
fahrlich sein konnten, falls sie eventuell das Gerat fir ihre Spiele verwenden
sollten.

A Gefahr wegen Strom

* Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieen, Uberprifen Sie, ob die auf
dem Typenschild an der Unterseite des Geréats angegebene Spannung mit der
ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt.

* Die Verwendung von Verlangerungskabeln, die nicht vom Hersteller des Geréats
zugelassen sind, kann zu Schaden und Unféllen fihren.

+ Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlieRen.

+ SchlieBen Sie keine anderen Gerate mit hoher Leistung (Heizgerate, Bugelei-
sen, Heizkorper) an dieselbe Steckdose an. Uberlastungsgefahr.

+ Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-
schlossen ist.

« Stromfiihrende Teile niemals mit Wasser in Berlihrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.

+ Tauchen Sie das Gerét, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser oder
andere FlUssigkeiten.

* Benutzen Sie das Gerét nicht mit nassen Handen oder barful3.

* Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in
Bertihrung kommt.

* Das Netzkabel darf nicht mit heillen Oberflachen in Berlihrung kommen.

* Niemals am Netzkabel oder am Gerat ziehen, um den Netzstecker aus der
Steckdose zu entfernen.

+ Wenn das Gerét nicht verwendet wird (auch nicht flir einen kurzen Zeitraum)
schalten Sie es aus und ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose.

Achtung - Sachschaden

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

+ Das Gerat nicht auf heiflen Oberflachen oder in der Nahe von offenen Flammen
stellen, um zu vermeiden, dass das Gehause beschadigt wird.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbarem Material (z. B. Stoffe,
Vorhange).

+ Stellen Sie das Geréat/ legen Sie das Netzkabel nicht in die Nahe oder auf einen
heillen Elektro- oder Gasherd oder in die Nahe eines Mikrowellenofens.

+ Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.
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+ Das Gerat darf nicht Giber externe Timer oder separate ferngesteuerte Systeme
versorgt werden.

« Wenn das Gerat wahrend des Betriebs eine starke schwarze Rauchentwicklung

aufweist, ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie

sich an das nachste autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu

beseitigen.

Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

Das Gerat darf nicht leer laufen.

Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

Lassen Sie das Gerat nicht der Witterung (z. B. Regen, Sonne) ausgesetzt.

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

+ Fassen Sie den Kérper des Gerats, um es anzuheben.

« Stellen Sie das Gerét in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum
mit einer leicht zuganglichen Steckdose auf.

+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

+ Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn es heruntergefallen ist oder sicht-
bare Schaden aufweist. Verwenden Sie das Geréat nicht, wenn das Netzkabel
oder der Netzstecker beschadigt ist oder wenn das Gerat selbst einen Defekt
aufweist. Um jedes Risiko zu vermeiden, diirfen alle Reparaturen, der Austausch
des Netzkabels eingeschlossen, nur von einem Kundendienst oder von autori-
sierten Technikern durchgefuhrt werden.

E\/Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemafy Europa-Richtlinie 2012/19/

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
Stromverbrauch bei Modell 1575 im ausgeschalteten Zustand: 0,3 W

Stromverbrauch bei Modell 1576 im ausgeschalteten Zustand: 0,3 W

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

* Das Geréat kann mit dem mitgelieferten Zubehor zum Kneten, Aufschlagen ver-
schiedener Zutaten und zur Herstellung verschiedener Zubereitungen verwen-
det werden.

* Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche oder industrielle Zwecke verwendet werden.

+ Jede andere Verwendung des Gerats ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der
Hersteller Gbernimmt keine Haftung flr Schaden jeglicher Art, die durch unsach-
gemalien Gebrauch des Gerats entstehen.

* Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn wahrend des Betriebs ungewohnliche Ge-
rausche oder (ibermafige Vibrationen bemerkt werden.
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+ Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie einzelne Kompo-
nenten einsetzen oder entfernen.

+ Stellen Sie vor dem Einschalten des Geréts sicher, dass alle Zubehdrteile, der
Spritzschutz und die Riihrschissel korrekt eingesetzt und eingerastet sind.

+ Stellen Sie vor dem Einschalten des Geréts sicher, dass der Arm des Geréts
richtig abgesenkt ist.

+ Wenn Sie heiRe Fllssigkeiten in die Rihrschissel geben, achten Sie darauf,
dass Sie nichts verschitten und nicht mit der Flissigkeit oder dem Dampf in
Berlihrung kommen.

+ Berlihren Sie die in Bewegung befindlichen Teile nicht.

+ Hande und Klchenutensilien von den in Bewegung befindlichen Teilen fernhalten.

* Flllen Sie die Lebensmittel wahrend des Betriebs nicht mit den Handen in die
Ruhrschissel, sondern benutzen Sie immer die Schlitze am Deckel.

* Entfernen Sie keine Lebensmittel von den Seiten der Rihrschissel, wahrend
das Gerat in Betrieb ist. Schalten Sie das Geréat aus und ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose.

+ Bevor Sie einzelne Teile einstecken oder abnehmen oder bevor Sie es reinigen,

ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
+ Bewegen Sie das Gerat nicht, ohne die Lebensmittel aus der Rihrschiissel zu
nehmen.

Beschreibung des Gerats

A - Arm G - Geschwindigkeitsregler

B - Spritzschutz H - Entriegelungsknopf fiir den Arm

C - Ruhrschiissel | - Sitz der Ruhrschiissel aus Edelstahl
D - Schneebesen J - Stromkabel

E - Ruhrbesen K - Gehduse des Gerats

F - Knethaken L - Befestigungsstift fiir die Quirle
GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Um das Gerat fiir den Gebrauch vorzubereiten die Abbildungen im Abschnitt ,Erste Schritte" be-
achten.

Reinigen Sie nach der Entnahme des Gerats aus der Verpackung alle Teile, die mit Lebens-
mitteln in Beriihrung kommen, bei der ersten Benutzung griindlich mit Wasser und neutra-
lem Reinigungsmittel.

Fir die Verwendung des Gerats die Abbildungen im Abschnitt ,Bedienungsanleitung* beachten.

Vergewissern Sie sich vor dem Einsetzen des gewiinschten Quirls, dass das Gerat ausge-
schaltet ist und der Geschwindigkeitsregler (G) auf ,,0" steht.

42



Verwendung der Zubehdrteile
Um das gewahlte Zubehdrteil in das Gerat einzusetzen, die Abbildungen im Abschnitt ,Zubehér*
beachten.

Das Gerat verfligt tiber drei Arten von Quirlen:

Fiir alle Arten von harten Teigen (z. B. Pizzateig, frische
2 Knethaken (F) Nudeln, Brot). e ’
@ Rihrbesen (E) Fr dicke Teige mit Eiern und Butter (z. B. Mirbeteig).

Zum Aufschlagen von Eiweil}, Sahne, Instantpudding,

fertigen Kuchenmischungen; um Margarine oder Butter und
@ Schneebesen (D) Zucker cremig zu riihren (verwenden Sie Margarine oder

Butter mit Zimmertemperatur); zum Verquirlen von Eiern,
fir Biskuitteig und weiche Kuchen.

Die Zutaten konnen auch durch den Schlitz im Spritzschutz hinzugefiigt werden (Abb. 20).

Lassen Sie bei Gebrauch des Knethakens (F) und des Riihrbesens (E) die Kiichenmaschine
nicht langer als 5 Minuten durchgehend laufen; danach mindestens 20 Minuten lang abkiih-
len lassen.

Lassen Sie bei Gebrauch des Schneebesens (D) die Kiichenmaschine nicht langer als 10
Minuten durchgehend laufen; danach mindestens 20 Minuten lang abkiihlen lassen.

Die Nichtbeachtung dieser Vorgaben kann zu Schaden am Produkt fiihren, die nicht durch
die Garantie abgedeckt sind.

Maximal zulassige Kapazitaten und Geschwindigkeiten fiir das Modell
1575

Maximal zuladssige Kapazitaten und Geschwindigkeiten

Maximale Mehlaufnahmekapazitat 1,625 kg
Maximale Kapazitét fur harten Teig (Brot/Pizza) 2,5kg
Maximale Kapazitat fiir Eierteig 2kg
Maximale Kapazitat fir weichen Teig 3 kg
Maximal zuldssige Geschwindigkeit mit dem Knethaken (F) (2 ) 3
Maximal zulassige Geschwindigkeit mit dem Rihrbesen (E) (@) 4

6

Maximal zuldssige Geschwindigkeit mit dem Schneebesen (D) ( @)

Das maximale Fassungsvermogen der Riihrschiissel betrigt etwa 3 kg. Uberschreiten Sie
beim Befiillen der Riihrschiissel niemals die maximale Kapazitat.
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Maximal zuldssige Kapazitaten und Geschwindigkeiten fiir das Modell
1576

Maximal zuldssige Kapazitaten und Geschwindigkeiten

Maximale Mehlaufnahmekapazitat 1,950 kg
Maximale Kapazitét fir harten Teig (Brot/Pizza) 3 kg
Maximale Kapazitat fir Eierteig 2,5kg
Maximale Kapazitét fir weichen Teig 4 kg
Maximal zulassige Geschwindigkeit mit dem Knethaken (F) ( 2 ) 3
Maximal zuldssige Geschwindigkeit mit dem Riihrbesen (E) (@) 4

6

Maximal zulassige Geschwindigkeit mit dem Schneebesen (D) ( @)

Das maximale Fassungsvermogen der Riihrschiissel betrigt etwa 4 kg. Uberschreiten Sie
beim Befiillen der Riihrschiissel niemals die maximale Kapazitat.

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE REINIGUNG UND WARTUNG

* Eine regelmaRige, tagliche Reinigung halt das Gerat in gutem Zustand und ver-
langert seine Lebensdauer.

+ Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten mussen bei ausgeschaltetem und vom
Netz getrenntem Geréat durchgefiihrt werden.

* Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Be-
schadigungen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Losungsmittel verwenden,
die Plastikteile beschadigen.

* Achten Sie bei der Reinigung auf die scharfen Zubehorteile.

Fur die Reinigung und Instandhaltung des Geréts die Abbildungen im Abschnitt ,Reinigung und
Instandhaltung® beachten.

Reinigung des Gerates

- Reinigen Sie die festen Teile des Gerats mit einem nicht abrasiven, feuchten Tuch, um der Ge-
ratekorper nicht zu beschadigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.

- Reinigen Sie den Befestigungsstift fir die Quirle nach dem Gebrauch. Wahrend des Betriebs er-
zeugt der Befestigungsstift fiir die Quirle aufgrund der hohen Geschwindigkeit und der Reibung
Schmutz.

Reinigung des Zubehoérs

- Die Schiissel (C) und der Spritzschutz (B) kdnnen in der Splilmaschine gereinigt werden. Der
Schneebesen (D), der Rihrbesen (E) und der Knethaken (F) miissen von Hand mit warmem
Wasser und einem neutralen Reinigungsmittel gereinigt werden.

- Tauchen Sie das Zubehdr nicht zu lange in Wasser ein.

Trocknen Sie nach der Reinigung das Zubehorteil des Gerats, bevor Sie es wieder zusam-
menbauen.
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AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerat auler Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im
Falle einer Verschrottung missen die verschiedenen beim Bau des Geréats verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.

WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme

Mégliche Ursachen

Lésungen

Das Gerat funktioniert
wahrend des
Gebrauchs nicht mehr.

Das Gerét war zu lange in
Betrieb und der Motor ist
uberhitzt.

Der Uberhitzungsschutz
des Motors hat sich

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
auf die Position ,0". Ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerat ca. 15-30 Minuten lang
abkuhlen. Den Stromstecker wieder

eingeschaltet. einstecken und das Gerét einschalten.
Das Gerét funktioniert | Der Stecker ist nicht in die | Stecken Sie den Stecker in die
nicht. Steckdose gesteck. Steckdose, die geerdet sein muss.
Die Stromversorgung ist Warten Sie, bis die Stromversorgung
unterbrochen. wiederhergestellt ist.
Der Entriegelungsknopf Vergewissern Sie sich, dass der
des Arms ist nicht in Entriegelungsknopf des Arms in seine
seine Ausgangsposition Ausgangsstellung zurlickgekehrt ist.
zuriickgekehrt.

Das Gerat macht
wahrend des Betriebs
ein zu lautes Gerausch.

Das Gerat macht mehr
Larm, wenn es mit hoher
Geschwindigkeit arbeitet,
und weniger Larm,

wenn es mit niedriger
Geschwindigkeit arbeitet.

Wahlen Sie die richtige
Betriebsgeschwindigkeit.

Die Teigmenge ist zu grof3.

Verringern Sie die Teigmenge.

Die eingestellte Betriebszeit
ist zu lang.

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
auf die Position ,0". Das Gerat einige
Minuten abkihlen lassen. Nehmen Sie
den Betrieb des Geréats wieder auf.

Die
Betriebsgeschwindigkeit
des Gerats sinkt oder ist
instabil.

Die Teigmenge ist zu grof3.

Verringern Sie die Teigmenge.

Stromspannungsabfall.

Das Gerat ausschalten. Warten Sie, bis
sich die elektrische Spannung stabilisiert
hat, bevor Sie das Gerét benutzen.

Das Gerat vibriert
wahrend des Betriebs
zu stark.

Der GummifuR des Gerats
hat sich geldst.

Priifen Sie, ob der Gummifuf} des
Geréts richtig positioniert ist.

Das Gerat steht nicht auf
einer flachen und stabilen
Oberflache.

Das Gerét auf eine flache und stabile
Oberflache stellen.
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Probleme Mégliche Ursachen Lésungen

Der Arm des Gerats Der Spritzschutz und die Setzen Sie den Spritzschutz und die
l&sst sich nach Ruhrschiissel wurden nicht | Riihrschiissel korrekt ein.

dem Einsetzen des richtig eingesetzt.
Spritzschutzes und
der Rihrschussel nicht
richtig absenken.

Nach dem Gebrauch | Vom Arm oder vom Befesti- | Vergewissern Sie sich vor dem

der Kiichenmaschine | gungsstift fiir die Quirle I6st | Gebrauch, dass das Geréat und seine
wurde der Teig dunkel. |sich Schmutz und féllt in Teile sauber sind.

den Teig.

REZEPTE

GRUNDREZEPT FUR BROT - 1,1 KG.

400 ml lauwarmes Wasser

30 g frische Hefe oder 14 g Trockenhefe
2 TL Zucker

1TL Salz

3090l

300 g Mehl 00

300 g gemahlener Hartweizengriel3

Die Hefe mit dem Wasser, dem Mehl und dem Zucker in der Rihrschissel vermischen. 15 Minu-
ten ruhen lassen.

Salz und Ol hinzugeben. Die Zutaten mit einem Loffel mischen, dann das Gerat einschalten.
Mit dem Knethaken (F) auf Geschwindigkeitsstufe ,1" kneten.

Insgesamt etwa 1 Minute lang auf Geschwindigkeitsstufe , 1" kneten.

Auf Geschwindigkeitsstufe ,2" schalten und noch einige Sekunden kneten.

Dann auf Stufe ,3" umschalten, bis insgesamt etwa 4 Minuten Knetzeit erreicht werden.

Den Teig in eine leicht gefettete Schiissel geben und mit ebenfalls gefetteter Frischhaltefolie
abdecken.

Den Teig bei Raumtemperatur 1 Stunde lang gehen lassen oder bis er sein Volumen verdoppelt
hat. Dabei Zugluft vermeiden.

Auf einer bemehlten Flache den Teig in die gewlinschte Form bringen.

Den Teig auf ein mit Ol gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit einem
Geschirrtuch abdecken und weitere 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig im vorgeheizten Backofen bei 220 °C je nach Grole 25-35 Minuten backen oder so
lange, bis ein dumpfes, hohles Gerdusch beim Klopfen auf den Brotboden entsteht.
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GRUNDREZEPT FUR FRISCHE EIERNUDELN - 800 G.

500 g Mehl ,00”

4 Eiera65/70 g

50 ml kaltes Wasser

590l

- Alle Zutaten in die Riihrschissel geben. Die Zutaten mit einem L6ffel mischen, dann das Gerét
einschalten.

- Mit dem Schneebesen (F) maximal 5 Minuten lang auf Stufe ,1" vermengen.

- Den Teig in eine bemehlte Schiissel geben und mit Frischhaltefolie abdecken. 30 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen.

- Den Teig von Hand oder mit der Maschine ausrollen und nach Rezept schneiden.

- In kochendem Salzwasser je nach Format 5 bis 8 Minuten kochen.

GRUNDREZEPT FUR MURBETEIG - 1,2 KG.

600 g Mehl 00"

300 g kalte Butter in Stlicken

180 g Zucker

3 Eigelb

75 ml kaltes Wasser

1 Prise Salz

Aromen (z. B. Vanille, Zitronenschale, Orangenschale)

- Alle Zutaten in die Rihrschiissel geben. Die Zutaten mit einem Loffel mischen, dann das Gerat
einschalten.

- Mit dem Schneebesen (E) 5 Minuten lang auf Stufe ,2" vermengen.

- Den Teig auf die Arbeitsflache geben und ziigig zu einer Kugel formen.

- In Frischhaltefolie einwickeln und fir mindestens 20 Minuten in den Kihischrank stellen, bis er
leicht ausgehartet ist.

- Den Teig auf einer bemehlten Flache auf die gewiinschte Hohe und Grole ausrollen.

- Im vorgeheizten Backofen bei 170/180 °C je nach Rezept 15 bis 25 Minuten backen

GRUNDREZEPT FUR CAKE (TORTA PARADISO) - 1,2 KG.

300 g Butter (Raumtemperatur)

300 g Zucker

4 Eiera 65/70 g

8 Eigelb (ca. 160 g)

200 g Mehl 0

130 g Kartoffelstarke

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

Aromen (Vanilleextrakt, Mandelaroma oder Zitronen-/Orangenschalen, usw.)

- Butter, Zucker, Salz und Aromen in die Schissel geben.

- Mit dem Schneebesen (D) 5 Minuten lang auf Stufe ,5" aufschlagen.

- Auf Stufe ,6" tibergehen und weitere 5 Minuten aufschlagen.

- Unter standigem Schlagen jeweils ein ganzes Ei oder 2 Eigelb in Abstanden von etwa einer
Minute hinzufiigen oder bis das Ei gut eingearbeitet ist.

- Mehl, Kartoffelstarke und Backpulver hinzugeben und 2 Minuten lang auf Stufe ,5" vermischen.
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Die Masse in gebutterte und leicht bemehlte Frmchen geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 170 °C etwa 35/45 Minuten backen.

- Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten in der Form ruhen lassen.

Auf ein Drahtgitter stiirzen und vor der Verwendung gut abkuhlen lassen.

GRUNDREZEPT FUR BAISER - 900 G (8 EIWEIR)

300 g Eiweil (7/8 Eiweil)

300 g feiner Zucker

300 g Puderzucker

1 Prise Salz

- Das Eiweil mit Zimmertemperatur und das Salz in die Rihrschiissel geben.

- Mit dem Schneebesen (D) 5 Minuten lang auf Stufe ,5" aufschlagen.

- Auf Geschwindigkeit 6" erhéhen und den feinen Zucker nach und nach hinzuftigen.

- Nach der letzten Zugabe noch 5 Minuten lang weiter aufschlagen.

- Schalten Sie das Geréat aus und nehmen Sie die Rihrschiissel heraus.

- Mit einem Spatel und Bewegungen von oben nach unten den durch ein Sieb gestrichenen Pu-
derzucker einarbeiten.

- Mit Hilfe eines Spritzbeutels oder mit zwei Essloffeln die Baisers auf mit Backpapier ausgelegte
oder leicht gebutterte Backbleche setzen.

- Im vorgeheizten Backofen bei 40/50 °C einige Stunden backen, dabei die Backofentiir einen
Spalt offen lassen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann und die Baisers gut trocknen.

- Fr kleinere, dlinnere Stlicke kdnnen 3-4 Stunden, fir groRere Baisers bis zu 8-10 Stunden
erforderlich sein.
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

« El aparato esta disefiado de acuerdo con las Normas Europeas especificas en
vigor y protegido en todas las partes potencialmente peligrosas para el usuario.
Leer atentamente este manual antes de utilizarlo por primera vez. Utilizar el
aparato exclusivamente para el uso para el que fue disefiado, a fin de evitar
posibles lesiones o dafios materiales. Mantener a mano este manual para futu-
ras consultas. Si se desea entregar este aparato a otras personas, no se olvide
incluir también estas intrucciones.

+ El aparato ha sido disefiado para ser utilizado en ambientes domésticos o simi-
lares a los domésticos, como por ejemplo:

- en las zonas de cocina reservadas al personal de las tiendas, en las oficinas y
en otros ambientes profesionales

- en las granjas

- hoteles, moteles, pensiones y otros alojamientos (para el uso de sus huéspedes).

* No utilizar el aparato para fines distintos de los descritos en este manual. No se
asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizaciones diferentes
a las previstas en este manual de instrucciones. El uso inapropiado, ademas,
anula todo tipo de garantia.

+ Se recomienda guardar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no
esta prevista para los dafios causados por un embalaje no adecuado del pro-
ducto al momento del envio a un Centro de Servicio Autorizado.

* Para evitar comprometer la seguridad del aparato, utilizar sélo repuestos origi-
nales y accesorios autorizados por el fabricante.

+ El aparato cumple con el Reglamento (CE) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre
los materiales destinados a entrar en contacto con productos alimenticios.

A Peligro para los niinos

* Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los nifios, ya que
podrian originar peligros.

« El dispositivo puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y por personas
que tienen capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o falta de
experiencia o conocimiento, solo si estan acompafados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso
del aparato conlleva.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

+ Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigilados.

+ Mantener siempre el aparato y el cable de alimentacién fuera del alcance de los
nifos menores de 8 afios.
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+ No dejar colgando el cable de alimentacion en lugares donde podria ser agarra-
do por un nifio.

+ Si se decide deshacerse de este aparato, se recomienda inutilizarlo cortando el
cable de alimentacion. Se recomienda, ademas, eliminar las partes del aparato
que puedan originar peligro, especialmente para los nifios, que podrian utilizar-
las para sus juegos.

A Peligro debido a electricidad

* Antes de conectar el aparato a la red eléctrica comprobar que el voltaje indicado
en la placa situada debajo del aparato corresponda al de la red local.

* El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar
dafios y accidentes.

+ Conectar siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.

+ No conectar ningun otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-
res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.

* No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

* Nunca colocar las partes bajo tensidn en contacto con el agua: riesgo de corto-
circuito y/o choque eléctrico.

+ Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros liquidos.

* No utilizar el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos.

* No dejar el cable de alimentacion en contacto con bordes afilados o esquinas
agudas.

+ El cable de alimentacion no debe entrar en contacto con superficies calientes.

* Nunca tirar del cable de alimentacion o del aparato para desconectar la clavija
de la toma eléctrica.

+ Sino se utiliza, aunque sea por un corto periodo de tiempo, apagar el aparato y
desconectar siempre la clavija de alimentacion de la toma eléctrica.

Atencion - dainos materiales

+ El aparato se debe utilizar y guardar en una superficie estable.

* No colocar el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar
dafios a la parte exterior de la carcasa.

* No colocar el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas).

* No poner el aparato o el cable de alimentacién en proximidad o encima de hor-
nillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microondas.

+ Desenrollar completamente el cable antes del uso.

* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones separadas operadas por control remoto.

+ Si el aparato emite humo negro durante el funcionamiento, desconectar de in-
mediato el aparato de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el centro
de asistencia técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

* Nunca colocar objetos encima del aparato.
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* No hacer funcionar el aparato vacio.

* No utilizar el aparato al aire libre.

* No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (por ejemplo, lluvia o
sol).

A Peligro de danos debidos a otras causas

+ Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo.

* Colocar el aparato en un ambiente suficientemente iluminado, limpio y con la
toma de corriente facilmente accesible.

+ Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas tem-
peraturas.

+ El aparato no se debe utilizar si se ha caido o si hay dafios visibles. No utilizar
el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el aparato
esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucion del cable de ali-
mentacion, deben ser efectuadas exclusivamente por un Centro de Servicio o
por técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.

E Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2012/19/

== EU se ruega leer la hoja especifica anexa al producto.

* GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
Consumo de energia en modo apagado en el modelo 1575: 0,3 W

Consumo de energia en modo apagado en el modelo 1576: 0,3 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

* El aparato se puede utilizar para amasar, montar diferentes ingredientes y reali-
zar varias preparaciones, utilizando los accesorios incluidos.

+ Este aparato no esta destinado a un uso comercial e industrial.

+ Cualquier otro uso del aparato no esta previsto por el fabricante que se exime de
toda responsabilidad por dafios de cualquier tipo causados por un uso impropio
del aparato.

* El uso inapropiado, ademas, anula todo tipo de garantia.

* No utilizar el aparato en caso de ruido anormal o vibracion excesiva durante el
funcionamiento.

* Desenchufar siempre el aparato de la toma de corriente antes de insertar o
retirar los componentes individuales.

* Antes de encender el aparato, asegurarse de haber insertado y bloqueado co-
rrectamente todos los accesorios, la tapa antisalpicaduras y el bol.

+ Antes de encender el aparato, asegurarse de haber bajado correctamente el
brazo del aparato.
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+ Cuando se introducen liquidos calientes en el recipiente, prestar atencion a no
dejar salir ni tocar el liquido o el vapor.

+ No tocar las partes moviles.

+ Mantener las manos y los utensilios de cocina alejados de las piezas moviles.

+ No introducir los alimentos en el recipiente con las manos durante el funciona-
miento; utilizar siempre las aberturas especificas en la tapa.

* No retirar los alimentos de las paredes del bol mientras el aparato esta en fun-
cionamiento. Apagar el aparato y desenchufar la clavija de la toma de corriente.

* Incluso cuando el aparato no esta en funcionamiento, retirar la clavija de la toma
de corriente eléctrica antes de insertar o retirar las piezas individuales o antes
de realizar la limpieza.

* No mover el aparato sin retirar previamente los alimentos del bol.

Descripcion del aparato

A - Brazo G - Pomo de regulacién de la velocidad

B - Tapa antisalpicaduras H - Botdn de desbloqueo del brazo

C - Bol | - Alojamiento del bol de acero inoxidable
D - Batidor de varillas para montar J - Cable de alimentacién

E - Batidor plano para mezclar K - Cuerpo del aparato

F - Batidor de gancho para amasar L - Perno de acoplamiento para el batidor

INSTRUCCIONES DE USO

Para preparar el aparato para su uso, consulte las imagenes de la secuencia "Operaciones preli-
minares".

Después de sacar el aparato del embalaje, antes del primer uso, lavar a fondo con agua y
jaboén neutro todas las piezas que estaran en contacto con alimentos.
Para el uso del aparato, consulte las imagenes de la secuencia "Instrucciones de uso".

Antes de insertar el batidor deseado, asegurarse de que el aparato esté apagado y de que
el pomo de regulacion de la velocidad (G) esté en la posicion «0».
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Uso de los accesorios
Para insertar el accesorio elegido en el aparato, consultar las imagenes en la secuencia "Acce-
Sorios".

El aparato tiene tres tipos de batidores:

2 Batidor de gancho para | Para todos los tipos de masas duras (por €j. para pizza,

amasar (F) pasta fresca, pan).
Batidor plano para Para las mezclas consistentes, con huevos y mantequilla
mezclar (E) (por €. masa quebrada).

Para montar claras de huevo, nata, pudines instantaneos,

. . mezclas listas para postres; para que queden cremosos
Batidor de varillas para margarina o mgnte Fl)Ji”a conpazﬂcgr (uczilizar margarina o
montar (D) g g g

mantequilla a temperatura ambiente); para mezclar hue-
VoS, para bizcochos y pasteles suaves.

Se pueden afiadir ingredientes también a través de la abertura presente en la tapa anti salpicadu-
ras (Fig. 20).

Si se utilizan los batidores para amasar (F) y mezclar (E), no se debe hacer funcionar el
aparato durante mas de 5 minutos consecutivos; a continuacion, dejar enfriar durante al
menos 20 minutos.

Si se utiliza el batidor para montar (D), no se debe hacer funcionar el aparato durante mas
de 10 minutos consecutivos; a continuacion, dejar enfriar durante al menos 20 minutos.

El incumplimiento de estas normas puede causar daios al producto que no estan cubiertos
por la garantia.

Capacidad y velocidad maximas permitidas en el modelo 1575
Capacidad y velocidad méaximas permitidas

Capacidad maxima de harina 1,625 kg
Capacidad maxima de masa dura (pan/pizza) 2,5kg
Capacidad maxima de masa para pasta al huevo 2kg
Capacidad maxima de masa blanda 3 kg
Velocidad maxima permitida con el gancho para amasar (F) (2 ) 3
Velocidad maxima permitida con el batidor plano para mezclar (E) (@) 4

6

Velocidad méxima permitida con la varilla para montar (D) (@)

La capacidad maxima del bol es de aproximadamente 3 kg. No exceder nunca la capacidad
maxima al llenar el bol.

53

ES



s3

Capacidad y velocidad maximas permitidas en el modelo 1576

Capacidad y velocidad méaximas permitidas

Capacidad maxima de harina 1,950 kg
Capacidad maxima de masa dura (pan/pizza) 3kg
Capacidad maxima de masa para pasta al huevo 2,5kg
Capacidad méxima de masa blanda 4 kg
Velocidad maxima permitida con el gancho para amasar (F) (2 ) 3
Velocidad méxima permitida con el batidor plano para mezclar (E) (@) 4

6

Velocidad maxima permitida con la varilla para montar (D) ( @)

La capacidad maxima del bol es de aproximadamente 4 kg. No exceder nunca la capacidad
maxima al llenar el bol.

& ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL
MANTENIMIENTO

+ Una limpieza regular y diaria ayuda a mantener el aparato eficiente y a prolongar
su vida util.

+ Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el
aparato apagado y desconectado de la toma de corriente.

+ No utilizar detergentes abrasivos o utensilios metalicos para evitar rayar y dafar
el revestimiento. Nunca utilizar disolventes que dafien las partes de plastico.

+ Durante la limpieza, prestar atencion a las partes afiladas de los accesorios.

Para la limpieza y el mantenimiento del aparato, consultar las imagenes de la secuencia «Limpieza
y mantenimiento».

Limpieza del aparato

- Limpiar las partes fijas del aparato con un pafio himedo no abrasivo para no dafiar el revesti-
miento. Secar con un pafio seco.

- Después del uso, limpiar el perno de enganche del batidor. Durante el funcionamiento, el perno
de enganche del batidor produce suciedad debido a la alta velocidad y a la friccion.

Limpieza de los accesorios

- Elbol (C)y la tapa antisalpicaduras (B) se pueden lavar en el lavavajillas. El batidor para montar
(D), el batidor para mezclar (E) y el batidor para amasar (F) deben lavarse a mano con agua
caliente y detergente neutro.

- No mantener los accesorios sumergidos en agua durante demasiado tiempo.

Después de la limpieza, secar el accesorio del aparato antes de volver a montarlo.
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PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando se pone fuera de servicio el aparato, desconectar la clavija de la toma de corriente. En el
caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construccion
del aparato y desecharlos segun su composicion y las normas legales vigentes en el pais de

utilizacion.

COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato deja de
funcionar durante el
uso.

El aparato ha estado en
funcionamiento demasiado
tiempo y el motor se ha
sobrecalentado.

El dispositivo de
proteccion contra el
sobrecalentamiento del
motor se ha activado.

Girar el pomo de regulacién de

la velocidad a la posicion «0».
Desconectar el aparato de la toma de
corriente y dejar que el aparato se enfrie
por unos 15-30 minutos. Introducir la
clavija en la toma de corriente y volver a
encender el aparato.

El aparato no funciona.

La clavija no esta
introducida correctamente
en la toma de corriente.

Enchufar la clavija en la toma de
corriente eléctrica, que debe estar
equipada con puesta a tierra.

No hay corriente eléctrica.

Esperar a que vuelva la corriente
eléctrica.

El bot6n de desbloqueo
del brazo no ha vuelto a la
posicion inicial.

Asegurarse de que el boton de
desbloqueo del brazo haya vuelto a la
posicion inicial.

El aparato hace un
ruido demasiado
fuerte durante el
funcionamiento.

El aparato hace més ruido
cuando funciona a alta
velocidad, y menos ruido
cuando funciona a baja
velocidad.

Elegir la velocidad de funcionamiento
correcta.

La cantidad de masa
mezclada es demasiado
alta.

Reducir la cantidad de masa.

El tiempo de
funcionamiento es
demasiado largo.

Girar el pomo de regulacién de la
velocidad a la posicion «0». Dejar
enfriar el aparato durante unos minutos.
Reanudar el funcionamiento del aparato.

La velocidad de
funcionamiento del
aparato disminuye o es
inestable.

La cantidad de masa
mezclada es demasiado
alta o la masa es
demasiado dura.

Reducir la cantidad de masa.

Bajada de tension eléctrica.

Apagar el aparato. Esperar a que la
tension eléctrica se estabilice antes de

utilizar el aparato.
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Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato vibra exce-
sivamente durante el

La goma del pie del aparato
se ha desprendido.

Compruebe que la goma del pie del
aparato esté colocada correctamente.

s3

funcionamiento. El aparato no esta colocado

sobre una superficie plana
y estable.

La tapa antisalpicaduras y
el bol no estan insertados
correctamente.

Colocar el aparato sobre una superficie
plana y estable.

El brazo del aparato
no baja correctamente
después de insertar la
tapa antisalpicaduras y
el bol.

Después de usar el
aparato, la masa se ha
oscurecido.

Insertar correctamente la tapa
antisalpicaduras y el bol.

Del brazo o del perno de
enganche del batidor cae
suciedad en la masa.

Antes del uso, compruebe que el
aparato y sus partes estén limpios.

RECETAS

RECETA BASICA PARA PAN - 1,1 KG.

400 ml de agua tibia

30 g de levadura fresca o 14 g de levadura seca

2 cucharaditas de azucar vainillado

1 cucharadita de sal

30 g de aceite

300 g de harina de trigo tipo 00

300 g de sémola de trigo duro remolida

- Mezclar en el bol la levadura con el agua, la harina y el azdcar. Dejar reposar durante 15 minutos.

- Afadir al liquido la sal y el aceite. Mezclar los ingredientes con una cuchara, luego accionar el
aparato.

- Usando el batidor para amasar (F), amasar a velocidad «1».

- Continuar a velocidad «1» durante un 1 minuto a partir del comienzo del amasado.

- Pasar a velocidad «2» y amasar unos segundos mas.

- Acontinuacion, pasar a velocidad «3» hasta alcanzar unos 4 minutos de amasado en total.

- Trasladar la masa a un recipiente ligeramente untado y cubrirla con film plastico también engra-
sado.

- Dejar levar a temperatura ambiente lejos de corrientes de aire durante 1 hora o hasta que doble
el volumen.

- En una superficie enharinada, dar a la masa la forma deseada.

- Colocar la masa en una placa de hornear engrasada con aceite o forrada con papel de horno,
cubrir con un pafio y dejarla levar durante otros 30 minutos.

- Cocer la masa en el horno precalentado a 220°C durante 25-35 minutos, dependiendo de las
formas, o hasta que golpeando la base del pan este produzca un sonido sordo, de vacio.
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RECETA BASICA PARA PASTA FRESCA AL HUEVO - 800 G.

500 g de harina de trigo tipo «00»

4 huevos de 65/70 g

50 ml de agua fria

5 g de aceite

- Introducir en el bol todos los ingredientes. Mezclar los ingredientes con una cuchara, luego
accionar el aparato.

- Utilizando el batidor para amasar (F), amasar a velocidad «1» durante 5 minutos al maximo.

- Trasladar la mezcla a un recipiente enharinado y cubrirla con film plastico. Dejarla reposar du-
rante 30 minutos en un lugar calido.

- Estirar la pasta a mano o0 a maquina y cortarla segun la receta.

- Cocinar en agua hirviendo con sal de 5 a 8 minutos, dependiendo del tamafio.

RECETA BASICA PARA MASA QUEBRADA - 1,2 KG.

600 g de harina de trigo tipo «00»

300 g de mantequilla fria en trozos

180 g de azucar

3 yemas de huevo

75 ml de agua fria

una pizca de sal

Aromas (por ejemplo vainilla, cascara de limon, cascara de naranja)

- Introducir en el bol todos los ingredientes. Mezclar los ingredientes con una cuchara, luego
accionar el aparato.

- Usando el batidor plano para mezclar (E), amasar a velocidad «2» durante 5 minutos.

- Trasladar la masa a la superficie de trabajo y darle rapidamente una forma redondeada.

- Envolver la masa con film plastico y colocarla en la nevera durante por lo menos 20 minutos o
hasta que se endurezca ligeramente.

- Estirar la masa en una superficie enharinada, hasta alcanzar las dimensiones deseadas.

- Hornear en el horno precalentado a 170/180°C de 15 a 25 minutos, dependiendo de la receta

RECETA BASICA PARA BIZCOCHO (TARTA PARADISO) - 1,2 KG.

300 g de mantequilla a temperatura ambiente

300 g de azucar

4 huevos de 65/70 g.

8 yemas (unos 160 g.)

200 g de harina de trigo tipo 0

130 g de fécula de patatas

1 sobre de levadura en polvo para reposteria

1 pizca de sal

aromas (esencia de vainilla, almendra o cascara de limén, naranja, etc.)

- Introducir en el bol la mantequilla, el aztcar, la sal y los aromas.

- Utilizando la varilla para montar (D), montar a velocidad «5» durante 5 minutos.

- Pasar ala velocidad «6» y volver a montar durante 5 minutos.

- Sin dejar de batir, afiadir un huevo entero o 2 yemas a la vez, a intervalos de aproximadamente
un minuto o hasta que el huevo esté bien incorporado.

Afiadir la harina, la fécula y la levadura y mezclar a velocidad «5» durante 2 minutos.
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Verter la mezcla en moldes engrasados y poco enharinados.

Hornear en horno precalentado a 170° C durante unos 35/45 minutos.
Retirar del horno y dejar reposar 5 minutos en el molde.

Desmoldar sobre una rejilla y dejar enfriar bien antes de usarla.

RECETA BASICA PARA MERENGUE - 900 G (3 CLARAS)
300 g de claras de huevo (7/8 claras)

300 g de azucar en polvo

300 g de azucar glas

1 pizca de sal

Introducir en el bol las claras de huevo a temperatura ambiente y la sal.

Utilizando la varilla para montar (D), montar a punto de nieve a velocidad «5» durante 5 minutos.
Pasar a la velocidad «6» y afiadir poco a poco el azucar en polvo.

Continuar montando durante 5 minutos mas a partir de la Ultima adicion.

Apagar el aparato y retirar el bol.

Con una espatula y con movimientos de arriba a abajo, incorporar el azlcar glas tamizado.
Con la ayuda de una manga pastelera, o con dos cucharas, formar los merengues en bandejas
recubiertas con papel de horno 0 muy poco engrasadas.

Hornee en el horno precalentado a 40/50°C durante unas horas, dejando la puerta entreabierta
un par de centimetros, para permitir que la humedad salga y los merengues se sequen bien.
Podran ser necesarias entre 3y 4 horas para las piezas méas pequefas y finas, hasta 8-10 horas
para los merengues mas grandes.
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AVISOS DE SEGURANCA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUGOES ANTES DO USO.

O aparelho foi realizado em conformidade com as especificas Normas Euro-
peias vigentes e protegido em todas as suas partes potencialmente perigosas
para o utilizador. Ler atentamente este manual antes do uso. Utilizar o aparelho
exclusivamente para o uso ao qual foi projetado para evitar possiveis acidentes
e danos. Manter este manual sempre acessivel para futuras consultas. Sempre
que desejar ceder este aparelho a outras pessoas, lembre-se de incluir também
estas instrugdes.

O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-
lhantes, como por exemplo:

nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritorios e em
outros ambientes profissionais

em quintas

hotéis, motéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitaveis (para uso dos
relativos hospedes).

N&o utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste
manual. Ndo assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso in-
correcto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso im-
proprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.
Recomenda-se guardar as embalagens originais, visto que ndo é efetuada a
assisténcia gratuita por danos devidos a embalagem n&o adequada do produto
no momento da expedi¢do do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.
Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilizar exclusivamente pecas
de reposicao originais e acessorios autorizados pelo fabricante.

O aparelho esta em conformidade com o Regulamento (CE) N. 1935/2004 de
27/10/2004 relativo aos materiais destinados a entrar em contato com os produ-
tos alimentares.

A Perigo para as criancas
Os elementos da embalagem ndo devem ser deixados ao alcance de criangas
pois constituem potenciais fontes de perigo.
O aparelho pode ser usado por criangas com idade superior a 8 anos € por pes-
soas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa
responsavel ou se tiverem recebido e compreendido as instrugdes e saibam
reconhecer os perigos presentes durante o uso do aparelho.
As criangas néo devem brincar com o aparelho.
As operagdes de limpeza e de manutengao por parte do utilizador ndo devem
ser efetuadas por criangas, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem
com a orientagao de um adulto.
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+ Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentagéo fora do alcance das crian-
¢as com idade inferior a 8 anos.

* Nao deixar o cabo de alimentacao pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianga.

+ Quando for decidido eliminar este aparelho como residuo, recomendamos fazer
com que 0 mesmo se torne inoperante, cortando, para isto, o cabo de alimen-
tacdo. Recomendamos fazer com que se tornem indcuas as partes do aparelho
susceptiveis a constituir perigo, principalmente para criangas que poderiam uti-
liza-lo para brincar.

A Perigo devido a electricidade

+ Antes de conectar o aparelho a rede elétrica, certificar-se que a tensao indicada
na placa de dados situada abaixo do aparelho corresponda a tenséo da rede
local.

+ O uso de extensdes eléctricas ndo autorizadas pelo fabricante do aparelho pode
provocar danos e acidentes.

+ Conectar sempre o aparelho a uma tomada ligada a terra.

+ Né&o conectar outros aparelhos de alta poténcia (aquecedores, ferros de passar
roupa, radiadores) na mesma tomada elétrica. Perigo de sobrecarga elétrica.

+ Né&o deixar o aparelho sem vigilancia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.

+ Nunca colocar as partes sob tenséo em contato com a agua: risco de curto-cir-
cuito e/ou choque elétrico.

+ Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua ou outros liquidos.

* N&o utilize o aparelho com as mé&os molhadas ou descalgo.

* Nao deixe o cabo de alimentagdo em contato com partes cortantes ou cantos
Vivos.

+ O cabo de alimentagao ndo deve entrar em contato com superficies quentes.

* Nunca puxar o cabo de alimentagéo ou o proprio aparelho para desconectar a
ficha da tomada elétrica.

* Em caso de inatividade, mesmo per um breve periodo de tempo, desligue o apa-
relho e desconecte sempre a ficha do cabo de alimentagéo da tomada elétrica.

Atencao - danos materiais

+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superficie estavel.

+ N&o posicionar o aparelho sobre superficies muito quentes ou nas proximidades
de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.

+ N&o posicionar o aparelho perto de material inflaméavel (por exemplo: tecidos,
cortinas).

* N&o colocar o aparelho ou o cabo de alimentagdo em proximidade ou sobre
fogbes elétricos ou a gas ou proximo a um forno microondas.

+ Desenrolar completamente o cabo de alimentacédo antes do uso.
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+ O produto ndo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

+ Se 0 aparelho emitir muito fumo preto durante o funcionamento, desconecte
imediatamente o aparelho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia
técnica autorizado mais proximo para a resolugao do problema.

+ Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

* Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

* Né&o utilizar o aparelho ao ar livre.

+ Néo deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).

A Perigo de danos devidos a outras causas

+ Segurar bem o corpo do aparelho para levanta-lo.

* Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a
tomada elétrica facilmente acessivel.

+ Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas
temperaturas.

+ O aparelho nao deve ser utilizado se tiver caido ou se apresentar sinais de da-
nos visiveis. Nao usar o aparelho se o cabo de alimentagéo ou a ficha estiverem
danificados, ou se o préprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
ragdes, incluindo a substituigdo do cabo de alimentacdo, devem ser realizadas
somente por um Centro de Assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

E Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/

== EU, pedimos que seja lido o folheto especifico fornecido com o produto.

« CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUCOES.
Consumo energético no modo off no modelo 1575: 0.3 W

Consumo energético no modo off no modelo 1576: 0.3 W

A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE O USO

+ O aparelho pode ser utilizado para amassar, bater diversos ingredientes e reali-
zar diferentes preparagdes, usando os acessorios fornecidos com o aparelho.

+ Este aparelho néo deve ser destinado ao uso comercial e industrial.

* Qualquer outro uso do aparelho n&o € previsto pelo fabricante, o qual ndo assu-
me nenhuma responsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo
uso improéprio do aparelho.

+ O uso improprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de

garantia.
* Nao utilizar o aparelho caso houver algum ruido anémalo ou vibragao excessiva
durante o funcionamento.
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+ Desconectar sempre 0 aparelho da tomada elétrica antes de inserir ou remover
0s componentes.

* Antes de ligar o aparelho, certificar-se de ter inserido e bloqueado corretamente
todos os acessorios, a tampa anti-salpicos e a taca.

* Antes de ligar o aparelho, certificar-se de ter abaixado corretamente o brago do
aparelho.

+ Quando introduzir liquidos quentes na taga, prestar atengao para que o liquido
nao saia e ndo entre em contato com o liquido ou com o vapor.

* N&o tocar as partes em movimento.

* Manter as maos e os utensilios de cozinha longe das partes em movimento.

+ N&o introduzir os alimentos na taga com as maos durante o funcionamento;
utilizar sempre as aberturas especificas na tampa.

* Nao remover os alimentos das paredes da taga enquanto o aparelho estiver em
funcionamento. Desligar o aparelho e desconectar a ficha de alimentagéo da
tomada elétrica.

* Mesmo quando o aparelho néo estiver em funcionamento, desconectar a ficha
da tomada de corrente elétrica antes de inserir ou retirar cada uma das partes
ou antes de limpar o aparelho.

* Nao deslocar o aparelho sem ter removido os alimentos da taga.

Descricao do aparelho

A - Brago G - Manipulo de regulagéo da velocidade
B - Tampa anti-salpicos H - Botéo de desbloqueio do brago
C-Taca | - Base da taga em ago inox

D - Vara para bater J - Cabo de alimentagéo

E - Vara para misturar K - Corpo do aparelho

F - Vara para amassar L - Pino de encaixe para a vara

INSTRUCOES DE USO

Para preparar o aparelho ao uso, consultar as imagens da sequéncia de “Operagdes preliminares”.
Depois de ter retirado o aparelho da embalagem, ao usar pela primeira vez, lavar meticulo-
samente com agua e sabao todas as partes que entram em contato com os alimentos.

Para o uso do aparelho, consultar as imagens da sequéncia “Instrugbes de uso”.

Antes de inserir a vara desejada, certificar-se que o aparelho esteja desligado e que o ma-
nipulo de regulagdo da velocidade (G) esteja programado no “0”.
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Uso dos acessorios
Para inserir 0 acessorio escolhido no aparelho, consulte as imagens na sequéncia “Acessérios”.

O aparelho dispde de trés tipos de varas:

Para todos os tipos de massas duras (ex. massa para
Vara para amassar (F , ~ '
2 P (F) pizza, massa fresca, pao).

. Para massas consistentes com ovos e manteiga (ex
Vara para misturar (E '
@ ara para misturar (E) massa quebrada).

Para bater claras de ovo, natas, pudins instantaneos,

misturas prontas para doces; para dar cremosidade a
Vara para bater (D) margarinas ou manteigas e agUcar (utilizar margarina ou

manteiga a temperatura ambiente); para misturar os ovos,

para pao de |6 e doces macios.

E possivel adicionar os ingredientes mesmo através da abertura presente na tampa anti-salpicos

(Fig. 20).

Se usar as varas para amassar (F) e para misturar (E), o aparelho ndo devera funcionar

por mais de 5 minutos consecutivamente; em seguida, deixar arrefecer por 20 minutos, no

minimo.

Se usar a vara para bater (D), o aparelho ndo devera funcionar por mais de 10 minutos con-
secutivamente; em seguida, deixar arrefecer por 20 minutos, no minimo.

Néo respeitar estas regras pode causar danos ao produto, os quais nao sao cobertos pela
garantia.

Capacidades e velocidades maximas permitidas no modelo 1575

Capacidade e velocidades maximas permitidas

Capacidade maxima de farinha 1,625 kg
Capacidade maxima de massa dura (pao/pizza) 2,5kg
Capacidade maxima de massa para massa com ovos 2kg
Capacidade maxima de massa macia 3 kg
Velocidade maxima permitida com a vara para amassar (F) (2 ) 3
Velocidade maxima permitida com a vara para misturar (E) (@) 4

6

Velocidade maxima permitida com a vara para bater (D) ( @)

A capacidade maxima da taca é de cerca de 3 kg. Nao superar a capacidade maxima durante
o enchimento da taga.
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Capacidades e velocidades maximas permitidas no modelo 1576
Capacidade e velocidades maximas permitidas

Capacidade maxima de farinha 1,950 kg
Capacidade maxima de massa dura (pao/pizza) 3kg
Capacidade maxima da massa para massa com ovos 2,5kg
Capacidade mé&xima de massa macia 4 kg
Velocidade maxima permitida com a vara para amassar (F) (2 ) 3
Velocidade maxima permitida com a vara para misturar (E) (@) 4

6

Velocidade maxima permitida com a vara para bater (D) ( @)

A capacidade maxima da taga é de cerca de 4 kg. Nao superar a capacidade maxima durante
o enchimento da taca.

A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE A LIMPEZA E A
MANUTENGAO

 Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim
como prolongar a duragao da vida util do mesmo.

+ Todas as operagdes de limpeza e manutencao devem ser efetuadas com o apa-
relho desligado e desconectado da tomada elétrica.

+ N&o usar detergentes abrasivos ou utensilios metalicos para evitar riscos ou
danos ao revestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

* Durante a limpeza, prestar atencdo nas partes afiadas dos acessorios.

Para a limpeza e a manutengdo do aparelho, consultar as imagens da sequéncia “Limpeza e
manutengéo”.

Limpeza do aparelho

- Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano hiimido n&o abrasivo para ndo danificar o
revestimento. Enxugar com um pano seco.

- Apo6s o uso, limpar o pino de encaixe da vara. Durante o funcionamento, o pino de encaixe da
vara produz sujidade devido a alta velocidade e do atrito.

Limpeza dos acessdrios

- Abandeja (C) e a tampa anti-salpicos (B) podem ser lavadas na maquina de lavar louca. A vara
para bater (D), a vara para misturar (E) e a vara para amassar (F) devem ser lavadas a méo,
com agua quente e detergente neutro.

- Nao deixar os acessorios dentro da dgua por muito tempo.

Apos a limpeza, secar o acessorio do aparelho antes de monta-lo novamente.
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POR O APARELHO FORA DE SERVIGO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentagdo da tomada elétrica. Em caso de
eliminag&o, deve-se efetuar a separacéo dos varios materiais utilizados para a fabricagéo do apa-
relho, e elimina-los em fungdo da composi¢édo de cada um, respeitando as disposi¢des de lei
vigentes no Pais de utilizag&o.

COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas

Possiveis causas

Solugdes

O aparelho para de
funcionar durante o uso.

O aparelho ficou muito
tempo em funcionamento
e 0 motor esta
sobreaquecido.
Ativou-se o dispositivo
de protecéo contra o
sobreaquecimento do
motor.

Rodar o manipulo de regulagéo da
velocidade até a posicao "0". Desligar o
aparelho da tomada de corrente e fazer
com que arrefega por 15-30 minutos.
Inserir a ficha na tomada de corrente
elétrica e ligar o aparelho.

O aparelho nao
funciona.

Aficha ndo esta inserida
na tomada de corrente
elétrica.

Ligar a ficha a tomada da corrente
eléctrica, que deve ser provida de
ligagéo a terra.

Nao ha corrente elétrica.

Aguardar o retorno da corrente elétrica.

O botéo de desbloqueio do
brago n&o retornou a sua
posigao inicial.

Certificar-se que o botéo de desbloqueio

O aparelho faz um ruido
muito forte durante o
funcionamento.

O aparelho faz mais ruido
quando trabalha a alta
velocidade, e menos ruido
quando trabalha a baixa
velocidade.

Escolher a velocidade de funcionamento
correta.

A quantidade de massa
misturada é muito grande.

Reduzir a quantidade de massa.

O tempo de funcionamento
é muito longo.

Rodar o manipulo de regulagéo da
velocidade até a posicao "0". Deixar que
o aparelho esfrie por alguns minutos.
Retomar o funcionamento do aparelho.

A velocidade de
funcionamento do
aparelho diminuiu ou é
instavel.

A quantidade de massa
misturada é muito grande
Ou a massa esta muito
dura.

Reduzir a quantidade de massa.

Diminuig&o da tenséo
elétrica.

Desligar o aparelho. Aguardar que a
tensao elétrica fique estavel antes de

utilizar o aparelho.
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Problemas

Possiveis causas

Solugdes

O aparelho vibra exces-
sivamente durante o

O rolamento do pé do
aparelho desprendeu-se.

Certificar-se que o rolamento do
pé do aparelho esteja posicionado

funcionamento. corretamente.
0 aparelho néo esta Posicionar o aparelho sobre uma
posicionado sobre uma superficie plana e estavel.
superficie plana e estavel.

O brago do aparelho Atampa anti-salpicos e a | Inserir corretamente a tampa anti-

néo se abaixa
corretamente apds a
inser¢do da tampa anti-
salpicos e da taga.

taga ndo foram inseridas
corretamente.

salpicos € a taga.

Apos ter usado o
aparelho, a massa ficou
escura.

Do braco, ou do pino de
encaixe para a vara esté a
cair sujidade na massa.

Antes do uso, certificar-se que o
aparelho e as suas partes estejam
limpas.

RECEITAS

RECEITA BASICA PARA 0 PAO - 1,1 KG.
400 ml de &gua morna
30 g de fermento fresco ou 14 g de fermento seco

2 colherzinhas de agUcar

1 colherzinha de sal
30 g de 6leo

300 g de farinha tipo “00”

300 g de sémola moida de trigo duro

Misturar, na taca, o fermento com a agua, a farinha e o agucar. Deixar descansar por 15 minutos.
Adicionar, ao liquido, o sal e o0 éleo. Com uma colher, misturar os ingredientes €, em seguida,

acionar o aparelho.

Usando a vara para amassar (F), amassar a velocidade "1".

Continuar com a velocidade "1" por 1 minuto a partir do inicio do processamento da massa.
Passar a velocidade “2” e continuar a amassar por alguns segundos.

Em seguida, passar a velocidade "3" até chegar a, aproximadamente, 4 minutos totais de pro-
cessamento da massa.

Transferir a massa para uma taga um pouco untada e cobri-la com uma pelicula, untando tam-
bém esta Ultima.

Deixar levedar, a uma temperatura ambiente, longe de correntes, por 1 hora, ou até quando o
seu volume duplicar.

Sobre um plano enfarinhado, abrir a massa com a forma desejada.

Colocar a massa sobre um tabuleiro do forno untado com 6leo ou revestido com papel vegetal,
cobrir com um pano de cozinha e deixar levedar por outros 30 minutos.

Cozer a massa no forno pré-aquecido, a 220 °C, por 25-35 minutos, em fung&o dos formatos ou
até quando, ao bater na base do pao, este faca um som surdo, de vacuo.
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RECEITA BASICA PARA MASSA FRESCA DE OVO - 800 G.

500 g de farinha tipo “00”

4 ovos de 65/70 g

50 ml de &gua fria

5 g de dleo

- Inserir, na taca, todos os ingredientes. Com uma colher, misturar os ingredientes e, em seguida,
acionar o aparelho.

- Usando a vara para amassar (F), amassar & velocidade "1", por 5 minutos, no maximo.

- Transferir a massa para uma taca enfarinhada e cobri-la com uma pelicula. Deixar descansar
por 30 minutos em local morno.

- Abrir a massa com as maos ou com a maquina e corta-la como indicado na receita.

- Cozinhar em &gua fervente salgada de 5 a 8 minutos, em fung&o do formato.

RECEITA BASICA PARA MASSA QUEBRADA - 1,2 KG.

600 g de farinha tipo “00”

300 g de manteiga fria em pedagos

180 g de agUcar

3 gemas de ovo

75 ml de agua fria

uma pitada de sal

Aromatizantes (por exemplo, baunilha, raspas de limao ou de laranja)

- Inserir, na taga, todos os ingredientes. Com uma colher, misturar os ingredientes e, em seguida,
acionar o aparelho.

- Usando a vara para amassar (E), amassar a velocidade "2", por 5 minutos.

- Transferir a massa para a bancada de trabalho e formar, rapidamente, uma bola.

- Envolve-la com uma pelicula e colocar na geladeira por, pelo menos, 20 minutos ou até quando
ficar um pouco dura.

- Abrir a massa sobre um plano enfarinhado, com a espessura e o tamanho desejados.

- Cozer em forno pré-aquecido a 170/180°C, de 15 a 25 minutos, como indicado na receita

RECEITA BASICA PARA CAKE (BOLO PARAISO) - 1,2 KG.

300 g de manteiga a temperatura ambiente

300 g de agucar

4 ovos de 65/70 g.

8 gemas de ovos (cerca de 160 g.)

200 g de farinha tipo “0”

130 g de fécula de batata

1 saché de fermento em pé para doces

1 pitada de sal

aromas (esséncia de baunilha, améndoas ou casca de liméo, laranja etc.)

- Inserir na taga: a manteiga, o agucar, o sal e 0s aromas.

- Usando a vara para bater (D), bater a velocidade "5", por 5 minutos.

- Passar a velocidade “6” e continuar a bater por 5 minutos.

- Continuando a bater, adicionar um ovo inteiro ou 2 gemas por vez, em intervalos de um minuto,
aproximadamente, ou até quando o ovo estiver bem incorporado.
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Adicionar a farinha, a fécula de batata e o fermento e amalgamar a velocidade “5”, por 2 minutos.
Deitar o composto em formas untadas e pouco enfarinhadas.

- Cozer no forno pré-aquecido, a 170°C, por cerca de 35/45 minutos.

Tirar do forno e deixar o bolo por 5 minutos na forma.

- Desenformar sobre uma grelha e deixar esfriar bem antes de usé-lo.

RECEITA BASICA PARA MERENGUE - 900 G (8 CLARAS DE OVO)

300 g de claras de ovo (7/8 claras)

300 g de agucar granulado

300 g de agucar de confeiteiro

1 pitada de sal

- Inserir, na taga, as claras, a temperatura ambiente, e o sal.

- Usando a vara para bater (D), bater as claras em castelo, a velocidade "5", por 5 minutos.

- Passar a velocidade "6" e adicionar o agUcar granulado um pouco por vez.

- Continuar a bater por outros 5 minutos, apés ter adicionado a ultima quantidade.

- Desligar o aparelho e extrair a taca.

- Com uma espatula e com movimentos de cima para baixo, incorporar o0 aglcar de confeiteiro
fazendo com que passe por um coador.

- Com a ajuda de um saco de confeitar ou com duas colheres, formar os merengues no tabuleiro
do forno revestido com papel manteiga ou pouco untado com manteiga.

- Cozer no forno pré-aquecido a 40/50°C por algumas horas, deixando a porta entreaberta de
poucos centimetros, para permitir que a humidade possa sair e que 0s merengues sequem bem.

- Podem ser necessarias 3-4 horas para os pedagos menores ¢ finos, e até 8-10 horas para os
merengues maiores.
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VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

* Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifie-
ke Europese regelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen
zijn beveiligd. Lees deze handleiding zorgvuldig voor het gebruik door. Gebruik
het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel om mogelijk letsel en schade te
voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik voor latere raad-
pleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan
deze instructies ook mee te gegeven.

Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik of gebruik in omgevingen
die op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld:

- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrekken
- boerderijen

- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor gebruik door
de betreffende gasten).

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan die in deze handleiding
worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist
gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze handlei-
ding. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-
sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een
erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpak.

Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen ori-
ginele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurd.
Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004
inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

A Gevaar voor kinderen
Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.
Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en
door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens,
of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-
woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-
gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben
begrepen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
De schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten
worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.
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* Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

+ Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt
kan worden.

* Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar
te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

A Gevaar als gevolg van elektriciteit

+ Voordat u het apparaat op het elektriciteitsnet aansluit, controleert u of de span-
ning die op het identificatiepaatje onder het apparaat is aangegeven, overeen-
komt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.

* « Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan
schade en ongelukken veroorzaken.

+ Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.

+ Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers,
radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting.

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.

+ Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met
water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.

+ Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere vloei-

stoffen.

Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.

Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen.

De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete oppervlakken.

Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-

contact te halen.

+ Schakel het apparaat uit zelfs wanneer het gedurende korte tijd niet wordt ge-
bruikt en haal de stekker altijd uit het stopcontact.

Let op - schade aan materialen

* Het apparaat moet op een stevige ondergrond worden gebruikt en ook als het
niet wordt gebruikt moet het op een stevige ondergrond staan.

« Zet het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open viammen, om
te voorkomen dat de coating beschadigd raakt.

+ Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen,
gordijnen).

* Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-
trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron.

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

3 3 o °
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* Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.

+ Als er tijdens de werking zwarte rook uit het apparaat komt, haalt u de stekker
van het apparaat onmiddellijk uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde
erkende servicentrum om het probleem op te lossen.

« Zet nooit voorwerpen op het apparaat.

+ Laat het apparaat niet leeg werken.

+ Gebruik het apparaat niet in de openlucht.

« Stel het apparaat niet bloot aan weersinvioeden ( bijvoorbeeld regen, zon).

A Gevaar voor schade door andere oorzaken

* Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.

+ Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact.

« Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.

* Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare
schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Om iedere vorm van gevaar te voor-
komen moeten alle reparaties, waaronder ook de vervanging van de stroomka-
bel, uitsluitend worden verricht door een erkende Servicedienst of door erkende
vakmensen.

EVoor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de

== Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij
het product zijn gevoegd.

* BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
Energieverbruik in uitgeschakelde stand bij model 1575: 0,3 W
Energieverbruik in uitgeschakelde stand bij model 1576: 0,3 W

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

* Het apparaat kan met behulp van de meegeleverde hulpstukken worden ge-
bruikt om te kneden, verschillende ingrediénten op te kloppen en verschillende
bereidingen te maken.

+ Ditapparaat mag niet voor commerciéle en industriéle doeleinden worden gebruikt.

* De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik voorzien en wijst dus elke vorm
van aansprakelijkheid af voor schade die wordt veroorzaakt door een oneigenlijk
gebruik van het apparaat zelf.

* Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.
+ Gebruik het apparaat niet als u tijdens de werking een abnormaal geluid hoort of
het overmatig trilt.
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+ Trek de stekker van het apparaat altijd uit het stopcontact voordat u de afzonder-
lijke onderdelen aanbrengt of verwijdert.

+ Voordat u het apparaat aanzet, controleert u of alle hulpstukken, het spatdeksel
en de mengkom correct aangebracht en vergrendeld zijn.

+ Voordat u het apparaat aanzet, controleert u of u de kop van het apparaat goed
omlaag hebt laten komen.

* Let erop, terwijl u warme vloeistoffen in de mengkom doet, dat u niet morst en
dat u niet in aanraking komt met de vloeistof of de damp.

+ Kom niet aan de bewegende delen.

* Houd de handen en het keukengerei uit de buurt van de bewegende delen.

* Doe de etenswaren tijdens de werking niet met uw handen in de mengkom;
gebruik altijd de speciaal daarvoor bestemde openingen in het deksel.

* Verwijder geen etenswaren van de wanden van de mengkom terwijl het appa-
raat werkt. Zet het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact.

+ Ook wanneer het apparaat niet werkt, haalt u de stekker uit het stopcontact voor-
dat u de afzonderlijke onderdelen erop aanbrengt of ervan afhaalt, of voordat u
het schoonmaakt.

+ Verplaats het apparaat niet zonder de etenswaren uit de mengkom te hebben
gehaald.

Beschrijving van het apparaat

A - Kop G - Snelheidsregelaar

B - Spatdeksel H - Deblokkeerknop van de kop

C - Mengkom | - Plaats van de roestvrijstalen mengkom
D - Klopper J - Stroomsnoer

E - Menghaak K - Behuizing van het apparaat

F - Kneedhaak L - Bevestigingspin voor het hulpstuk
GEBRUIKSAANWIJZING

Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Voorbereidende werkzaamheden” om het apparaat
klaar te maken voor het gebruik.

Nadat u het apparaat uit de verpakking hebt gehaald, moet u bij het eerste gebruik alle
onderdelen die met levensmiddelen in aanraking komen, grondig met water en een neutraal
afwasmiddel afwassen.

Raadpleeg de afheeldingen in de paragraaf “Gebruiksaanwijzing” om het apparaat te gebruiken.

Alvorens het gewenste hulpstuk aan te brengen, verzekert u zich ervan dat het apparaat
uitgeschakeld is en de snelheidsregelaar (G) op "0" staat.
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De hulpstukken gebruiken
Om het gekozen hulpstuk in het apparaat te steken, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf
“Accessoires”.

Het apparaat heeft drie soorten hulpstukken:

Voor alle soorten hard deeg (bijv. pizzadeeg, deeg voor
2 Kneedhaak (F) verse pasta, brood).

@ Menghaak (E) Voor compact deeg met eieren en boter (bijv. zanddeeg).

Voor het opkloppen van eiwit, room, instantpudding, kant-

en-klare cakemixen; om margarine of boter en suiker romig
@ Klopper (D) te maken (gebruik de margarine of boter op kamertem-
peratuur); om eieren te klutsen, voor sponscake en zacht
gebak.

De ingrediénten kunnen ook worden toegevoegd via de opening in het spatdeksel (Afb. 20).

Laat het apparaat niet langer dan 5 minuten achtereen werken wanneer u de kneedhaken (F)
en de menghaken (E) gebruikt. Laat het apparaat vervolgens minstens 20 minuten afkoelen.

Laat het apparaat niet langer dan 10 minuten achtereen werken wanneer u de klopper (D)
gebruikt. Laat het apparaat vervolgens minstens 20 minuten afkoelen.

Wanneer deze regels niet in acht worden genomen, kan dat leiden tot schade aan het pro-
duct die niet onder de garantie valt.

Toegestane maximumsnelheid en -inhoud van model 1575

Toegestane maximumsnelheid en -inhoud

Maximuminhoud bloem 1,625 kg
Maximuminhoud hard deeg (brood/pizza) 2,5kg
Maximuminhoud eierdeeg 2kg
Maximuminhoud zacht deeg 3 kg
Toegestane maximumsnelheid met de kneedhaak (F) (2 ) 3
Toegestane maximumsnelheid met de menghaak (E) (@) 4

6

Toegestane maximumsnelheid met de klopper (D) ( @)

De maximuminhoud van de mengkom is ongeveer 3 kg. Overschrijd de maximuminhoud
niet bij het vullen van de mengkom.
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Toegestane maximumsnelheid en -inhoud van model 1576

Toegestane maximumsnelheid en -inhoud

Maximuminhoud bloem 1,950 kg
Maximuminhoud hard deeg (brood/pizza) 3kg
Maximuminhoud eierdeeg 2,5kg
Maximuminhoud zacht deeg 4 kg
Toegestane maximumsnelheid met de kneedhaak (F) (2 ) 3
Toegestane maximumsnelheid met de menghaak (E) (@) 4

6

Toegestane maximumsnelheid met de klopper (D) ( @)

De maximuminhoud van de mengkom is ongeveer 4 kg. Overschrijd de maximuminhoud
niet bij het vullen van de mengkom.

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR HET SCHOONMAKEN EN
ONDERHOUD

* Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede
staat en wordt de levensduur verlengd.

* Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden
verricht bij uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwij-
derd.

« Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de
coating bekrast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de
plastic delen beschadigen.

* Kijk tijdens het afwassen goed uit voor de scherpe delen van de hulpstukken.

Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Schoonmaken en onderhoud” om het apparaat
schoon te maken en te onderhouden.

Het apparaat schoonmaken

- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om
de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de bevestigingspin voor het hulpstuk na gebruik schoon. Tijdens de werking veroorzaakt
de bevestigingspin voor het hulpstuk viezigheid door de hoge snelheid en de wrijving.

De hulpstukken schoonmaken

- De mengkom (C) en het spatdeksel (B) zijn vaatwasserbestendig. De klopper (D), menghaak
(E) en de kneedhaak (F) moeten met de hand met water en een neutraal afwasmiddel worden
afgewassen.

- Laat de hulpstukken niet te lang in het water liggen.

Nadat het is schoongemaakt, droogt u het hulpstuk van het apparaat af voordat u het weer
aanbrengt.
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BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden
gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-
diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun
samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.

OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL

PROBLEMEN
Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Het apparaat stopt Het apparaat is te lang Draai de snelheidsregelaar op stand

met werken tijdens het
gebruik.

gebruikt en de motor is
oververhit geraakt.

De beveiliging tegen
oververhitting van de motor
is geactiveerd.

“0”. Haal de stekker van het apparaat
uit het stopcontact en laat het ongeveer
15 tot 30 minuten afkoelen. Steek de
stekker in het stopcontact en schakel
het apparaat weer in.

Het apparaat doet het
niet.

De stekker zit niet in het
stopcontact.

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

De stroom is uitgevallen.

Wacht tot er weer stroom is.

De deblokkeerknop van de
kop is niet teruggekeerd
naar de beginstand.

Controleer of de deblokkeerknop van de
kop is teruggekeerd naar de beginstand.

Het apparaat maakt te
veel lawaai tijdens de
werking.

Het apparaat maakt

meer lawaai tijdens
werkzaamheden op een
hoge snelheid, minder
lawaai wanneer het op een
lage snelheid werkt.

Kies de juiste werksnelheid.

De hoeveelheid gemengd
deeg is te groot.

Verminder de hoeveelheid deeg.

De werktijd is te lang.

Draai de snelheidsregelaar op stand “0”.
Laat het apparaat een aantal minuten
afkoelen. Hervat de werking van het
apparaat.

De werkingssnelheid
van het apparaat neemt
af of is instabiel.

De hoeveelheid gemengd
deeg is te groot of het deeg
te hard.

Verminder de hoeveelheid deeg.

Spanningsdaling.

Schakel het apparaat uit. Wacht tot de
spanning weer stabiel is voordat u het
apparaat gebruikt.

Het apparaat trilt te veel
tijdens het gebruik.

Het dopje van de voet van
het apparaat is losgegaan.

Controleer of het dopje van de voet van
het apparaat goed is aangebracht.

Het apparaat staat niet
op een vlakke en stevige
ondergrond.

Zet het apparaat op een vlak en stevig
oppervlak.
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen

De kop van het Het spatdeksel en de Breng het spatdeksel en de mengkom
apparaat komt niet mengkom zijn niet goed goed aan.

goed omlaag na het | aangebracht.
spatdeksel en de
mengkom te hebben
aangebracht.

Na het gebruik van het | Van de kop of de bevesti- | Voor het gebruik controleert u of het
apparaat is het deeg gingspin voor het hulpstuk | apparaat en alle onderdelen schoon zijn.
donker geworden. valt viezigheid in het deeg.

RECEPTEN

BASISRECEPT VOOR BROOD - 1,1 KG.

400 ml lauw water

30 g verse gist of 14 g droge gist

2 theelepels suiker

1 theelepel zout

30 g olie

300 g tarwe patentbloem

300 g fijngemalen harde tarwegries

- Meng de gist met het water, de bloem en de suiker in de mengkom. Laat dit 15 minuten rusten.

- Voeg zout en olie aan de vloeistof toe. Meng de ingrediénten met een lepel en schakel het appa-
raat vervolgens in.

- Gebruik de kneedhaak (F), en kneed op snelheid “1”.

- Ga gedurende 1 minuut na het begin van het kneedproces door op snelheid "1".

- Ga over op snelheid “2” en kneed nog enkele seconden.

- Ga vervolgens over op snelheid “3” tot u in totaal ongeveer 4 minuten heeft gekneed.

- Hevel het deeg over in een licht ingevette mengkom en dek af met huishoudfolie dat ook ingevet
is.

- Laat het deeg 1 uur op kamertemperatuur rijzen, of tot het volume verdubbeld is, en zorg ervoor
dat het niet in de tocht staat.

- Geef het deeg de gewenste vorm op een met bloem bestoven opperviak.

- Leg het deeg op een met olie ingevette of met bakpapier beklede bakplaat, dek deze af met een
theedoek en laat nog eens 30 minuten rijzen.

- Bak het deeg afhankelijk van de grootte gedurende 25 tot 35 minuten in een op 220°C voorver-
warmde oven, of totdat de onderkant een hol geluid maakt wanneer erop wordt geklopt.
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BASISRECEPT VOOR VERSE EIERPASTA - 800 G.

500 g tarwe patentbloem

4 eieren van 65/70 g

50 ml koud water

5golie

- Doe alle ingrediénten in de mengkom. Meng de ingrediénten met een lepel en schakel het appa-
raat vervolgens in.

- Gebruik de kneedhaak (F), en kneed gedurende maximaal 5 minuten op snelheid "1".

- Hevel het deeg over in een met bloem bestoven mengkom en dek af met huishoudfolie. Laat het
deeg 30 minuten op een warme plek rusten.

- Rol het deeg met de hand of machine uit en snijd het volgens het recept.

- Kook de pasta afhankelijk van het formaat gedurende 5 tot 8 minuten in gezouten kokend water.

BASISRECEPT VOOR ZANDDEEG - 1,2 KG.

600 g tarwe patentbloem

300 g koude boter in stukjes

180 g suiker

3 eierdooiers

75 ml koud water

een snufie zout

Smaakstoffen (bv. vanille, citroenschil, sinaasappelschil)

- Doe alle ingrediénten in de mengkom. Meng de ingrediénten met een lepel en schakel het appa-
raat vervolgens in.

- Gebruik de menghaak (E), en kneed het deeg gedurende 5 minuten op snelheid "2".

- Leg het deeg op het werkvlak en maak er snel een bal van.

- Wikkel het deeg in folie en leg het minstens 20 minuten, of tot het enigszins hard is, in de koel-
kast.

- Rol het deeg op een met bloem bestoven oppervlak uit tot het de gewenste dikte en afmetingen
heeft.

- Bak het deeg afhankelijk van het recept gedurende 15 tot 25 minuten in een op 170/180°C
voorverwarmde oven

BASISRECEPT VOOR CAKE - 1,2 KG.

300 g boter op kamertemperatuur

300 g suiker

4 eieren van 65/70 g.

8 eierdooiers (ongeveer 160 g.)

200 g tarwebloem

130 g aardappelzetmeel

1 zakje bakpoeder

1 snufje zout

smaakstoffen (vanille-essence, amandelessence of citroen-, sinaasappelschil, enz.)
- Doe de boter, suiker, het zout en de smaakstoffen in de mengkom.

- Gebruik de klopper (D), en klop het mengsel gedurende 5 minuten op snelheid "5".
- Ga over op snelheid “6” en klop nog 5 minuten.
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- Terwijl u blijft kloppen, voegt u één heel ei of 2 eierdooiers per keer toe, met tussenpozen van
ongeveer één minuut of totdat het ei goed is opgenomen.

- Voeg de bloem, het zetmeel en het bakpoeder toe en mix gedurende 2 minuten op snelheid “5”.

- Giet het mengsel in met boter ingevette en licht met bloem bestoven vormen.

- Bak het mengsel gedurende ongeveer 35/45 minuten in een op 170°C voorverwarmde oven.

- Haal de cake uit de oven en laat 5 minuten rusten in de vorm.

- Stort de cake op een rooster en laat hem goed afkoelen voordat u hem gebruikt.

BASISRECEPT VOOR MERINGUES - 900 G (8 EIWITTEN)

300 g eiwitten (7/8 eiwitten)

300 g kristalsuiker

300 g poedersuiker

1 snufje zout

- Doe de eiwitten op kamertemperatuur samen met het zout in de mengkom.

- Gebruik de klopper (D), en klop de eiwitten gedurende 5 minuten op snelheid "5" stijf.

- Ga over op snelheid "6" en voeg beetje bij beetje de kristalsuiker toe.

- Klop nog 5 minuten door nadat het laatste beetje is toegevoegd.

- Schakel het apparaat uit en verwijder de mengkom.

- Voeg met een spatel en met bewegingen van boven naar beneden de poedersuiker toe terwijl
die in een zeefe zit.

- Vorm de meringues met behulp van een spuitzak of twee lepels op bakplaten die bekleed zijn
met vetvrij papier of lichtjes beboterd zijn.

- Bak de meringues gedurende enkele uren in een op 40/50°C voorverwarmde oven. Laat de deur
een paar centimeter op een kier staan, zodat het vocht eruit kan en de meringues goed kunnen
drogen.

- Er kunnen 3 tot 4 uur nodig zijn voor kleinere, dunnere stukken en 8 tot 10 uur voor grotere
meringues.
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NMPABUJIA TEXHUKUN BE3OMNACHOCTM

MEPEQ HAYANOM UCMNONb30BAHUA BHUMATENBLHO NPOYUTAUTE UH-

CTPYKLIUW.

* [pubop co3aaH B COOTBETCTBUN C TPEOOBAHNUAMI AEACTBYHOLLMX EBPOMNENCKIAI

CTaHOApPTOB M 3aLUMLLEH BO BCEX NOTEHLMANbHO ONAcHbIX Ans Nonb3oBaTens

yacTsx. BHumaTenbHO npouunTainTe gaHHY MHCTPYKUMIO Neped Havanom uc-

nonb3oBaHust. Micnonb3yinTe Nnpubop UCKIMIYMTENBHO MO €ro LeNeBoMy HasHa-

YEHUI0, N1 KOTOPOro OH BblN CKOHCTPYMPOBaH, BO M30EXaHWe HecyacTHbIX

CryyaeB 1 BCEBO3MOXHOrO ylepba. XpaHuTe LaHHYI0 UHCTPYKLMIO B JOCTYM-

HOM MecTe AJ19 1Cnonb3oBaHus B Criydae HeobxogumocTu. Ecnm Bbl pelumte

nepefaTh AaHHbIM Npubop ApYroMy Nosb3oBaTeNto, NOMHUTE O HEOBXOAMMOCTH

nepefaTb BMECTE C HUM M 3Ty UHCTPYKLMIO.

Mpubop npeaHasHaveH Ans MCMoNb30BaHMS B JOMALLHWX YCIOBUAX MMM CXO-

XUX C HAMM, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeHa3Ha4YeHHbIX AMns nepcoHana MarasvHoB, 0(UCOB U
ApYrvX NpoeCCHOHanbHbIX KONMEKTUBOB

- Ha (bepMepCKux X03a1CTBax

- B OTensx, MOTensx, rocTuHuyax tmna bed & breakfast u B gpyrux xunbix cTpyk-

Typax (4ns Mcnonb3oBaHUs NOCTOSMbLAMK).

He ucnonbayite npubop B Lensx, OTNUYHbIX OT ONUCAHHbIX B JaHHOM pyKOBOA-

cTBe. [pon3BOAMUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HENPaBWIbHOE UCMOMb30-

BaHue npubopa unu UCnonb30BaHue ero B LENsX, He NPeayCMOTPEHHbIX AaH-

HbIM PYKOBOACTBOM. HeHaanexallee MCNONb30BaHME Takke BrieyeT 3a cobon

OTMEHY NMto60oM hopMbl rapaHTum.

PeKomeHIyeTCs XpaHUTb OPUrMHarbHY0 YNakoBKy, T.K. 6ecnnaTHoe cepBucHoe

obcnyxueaHue He NPeayCMOTPEHO B CIy4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BaHHbIX Henpa-

BWITbHOW YNAKOBKOW U3AENus NpW ero OTCbifke B aBTOPU30BaHHbIN LIeHTp cep-

BMCHOTO 06CNyXMBaHMS.

UT06bl He HapywKTb Be3onacHOCTbL NprUbopa, MCMOMb3YMTE TOMBKO OPUTrMHATTb-

Hbl€ 3an4acTi 1 NPUHAANEXHOCTH, 040BPEHHbIE MPOU3BOANTENEM.

* [pubop cootsetctByeT TpeboBaHusm Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax 1 usagenusix, NpeaHa3HaveHHbIX Ans KOHTakTa ¢ nu-
LeBbIMI NPOLAYKTaMMU.

A OnacHo ana perten
He ocTaBnsinTe anemMeHTbl YNakoBKN B 30HE JOCAraeMOoCTU AeTel, MOCKOSbKY
9TV MaTepuanbl SBASOTCA NOTEHLMANBbHBIMIA UCTOYHUKAMM OMACHOCTM.
Mpubop MoryT ucnonb3oBatb AeTv Mragwe 8 net u nuua ¢ orpaHNYeHHbIMU
(PM3NYECKUMI, CEHCOPHBLIMU UK YMCTBEHHBIMY BO3MOXHOCTSAMY, Inbo 6e3 fo-
CTaTO4HOTO OMbITa MW 3HAHWI, HO TOMLKO MOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOIO 3a
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nx 6e30MacHOCTb N1La UnK NOCre NonyYeHns COOTBETCTBYHOLLMX UHCTPYKLMIA W
WH(opmaLmn 06 onacHOCTU, COMPSKEHHOM C aKkcnnyaTauuen npubopa.

* He paspeLuante getam urpatb ¢ npubopom.

+ Onepauym 04nCTKI 1 06CIYKMBAHNS, BbINOMHAEMbIE NOMNb30BaTENEM, He AOMX-
Hbl MPOM3BOANTLCA AeTbMM MNagLwe 8 net 6e3 npucmotpa.

+ [epxute npnbop 1 kabenb aNeKkTponUTaHNs BHE 30HbI JOCAraemMoCTH Ans ae-
Ten mnagwe 8 ner.

* He ocraBnsinTe kabenb anNeKTponuUTaHUS B MecTax, re 3a Hero MoXxeT CxBa-
TUTbCS pebeHoK.

+ Korga Byget npuHsaTO pelueHne 06 yTunusauum aaHHoro npubopa, pekomeHzay-
eTcs caenaTb €ro HenmpurogHbIM Ans 1CNoNb3oBaHKs, 0Tpe3aB Kabenb anek-
TponuTaHus. Kpome Toro, pekomeHayeTcs obesBpeauTb Te 4actu npubopa,
KOTOpble MOryT HECTU MOTEHLManNbHY 0ONacHOCTb, B 0COBEHHOCTW AN AeTen,
KOTOpble MOTYT UCMonb3oBaTh Npubop Ans urp.

A OnacHOCTb NOpPaAXXeHUN INMEeKTPUUYECKUM TOKOM

* Mepep nogkntoyeHem npubopa K aneKTprU4eckon ceth ybeauTecs, YTo Hanps-
KEHWe, YKa3aHHOE Ha 3aBOLCKOV Tabnuuke B HIKHEN YacTu npnbopa, CooTBET-
CTBYET HaNPSPKEHNI0 MECTHO 3MEKTPUYECKON CETM.

* Mcnonb3oBaHne aNeKTPUYECKIX YANUHUTENEN, He 0A0BPEHHbIX NPON3BOANTENEM
npubopa, MOXeT NPUBECTM K BO3HUKHOBEHUIO yLepba 1 HECHACTHbIX CryYaes.

* Bcerga nogkntovaiite npubopa k po3eTke ¢ 3a3eMIEHNEM.

* He nogkntoyaiTe K TOW Xe 3NeKTpu4eckoin poseTtke Apyroit npubop BonbLuoi
MOLLHOCTY (neum, yTiorn, oborpesatenu, 1 T1.4.). OnacHOCTb neperpysku anek-
TpoceTU.

* He ocraBnstb 6e3 npucmoTpa npubop, NOAKIHYEHHBIN K SMEKTPOCETM.

* He pgonyckainTe nonagaHus BoAbl Ha AeTanu Mnoj HanpshkeHWeM: puck KopoTko-
ro 3aMblkaH1s MWK NOPaAXEHUS ANEKTPOTOKOM.

+ Kateropuyecky 3anpeLLeHo norpyxatb npnubop, BUNKY 1 kabenb aneKTponuTaHms
B BOZY WUNW pyrie XWaKocTu.

* He ncnonbayite npubop ¢ MOKPbIMU pykamu M GOCHKOM.

* He ponyckaite, 4tobbl kabenb 3NeKTPONUTaHNS KOHTAKTPOBan C OCTPbIMU 1
PEXYLLMMI NOBEPXHOCTAMM.

+ Kabenb anekTponuTaHus He JOMKEH KOHTAKTMPOBATb C FOPSYMMM MOBEPXHO-
CTAMM.

* He TaHWTE 3a kabenb anekTponuTaHus unm 3a cam npubop, 4Tobbl M3BNeYbL
BUIIKY 3 3IEKTPUYECKOI PO3ETKM.

* Ha Bpems Heuncnonb3oBaHus, faxe KpaTkocpouHoro, npubop HeobXoAMMO Bbl-
KMKOYNUTb W M3BNEYb BUIKY Kabens SNeKTpOnuUTaHWs U3 AreKTPUYECKON PO3ETKM.
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OCTOpPO>KHO - ONACHOCTb NMPUUUHEHUA MaTepuarb-
Horo yuepb6a

* [pnbop KoMmKeH NCNONb30BATLCS W BCErAa HAaX0AUTHCA Ha YCTONYMBO NOBEPX-
HOCTW.

* He craBbTe npubop Ha O4eHb ropsiume MOBEPXHOCTW MM BOMM3WM OTKPLITOrO
OTHs1 BO M3bexaHue nospexaeHns 06LLMBKM Kopnyca.

* He craBbTe npnbop Bo3ne BoCniaMeHseMblx MaTepuaros (Hanpumep, TkaHen,
3aHaBeCOK).

* He pacnonaraite npubop nnu kabenb aneKTponuTaHns BONM3N Unu Hag anek-
TPUYECKAMM UMV Ta30BbIMM NAUTaMK, a Takke BONM3M MUKPOBOTHOBBIX NeYeit.

* epen “cnonb3oBaHWeM NOTHOCTLIO pa3MoTaiiTe kabernb aneKkTponuTaHus.

« 3anpeLLeHo noakmnyatb Npubop K CETU Yepe3 BHELUHWIA TaliMep UK yCTpoi-
CTBa C AUCTAHLMOHHbIM YNpaBneHneM.

+ Ecnn Bo Bpems paboTbl Npubop BbIAENSET YepHbIA AbIM, HEMEANEHHO 0TCoe-
AVHUTE NpUBOp OT dNEKTPUYECKon po3eTkin. UTobbl pewnTs npobnemy, obpatu-
TECb B BrvXKamnLLMN aBTOPU30BAHHbIM CEPBUCHBIN LIEHTP.

+ KaTeropuyecky 3anpeLyeHo cTaBnUTb NpeaMeTbl CBEPXY Ha npubop.

* He Bkntovante npubop ans paboTbl BXONOCTYHO.

* He ucnonb3ayiite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYXe.

* He gonyckaiiTe Bo3nencTust Ha npubop aTMoCctepHbIX SBREHNA (BOXAS, CONHLA).

A OnacHocTb yulep6a, BbIBBaHHOrro ApyrumMm npuym-
HaMm

* Ytobbl nogHaTb Npubop, beputeck 3a ero kopnyc.

+ Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM 1 YUCTOM MECTE C yA0OHbIM [0-
CTYNOM K 3NEKTPUYECKON PO3ETKE.

* MocTaBbTe NpUBOP Ha POBHYI, YCTONYMBYIO N YCTOMYMBYHO K BBICOKAM TeMIe-
paTypam noBepXHOCTb.

* [pnbopom He criedyeT Nonb30BaThCS, ECAN OH Nagasn UK Ha HEM NPUCYTCTBY-
0T cnepbl NoBpexaeHnin. He ncnonbayinte npubop Npu Hanuuuy NOBPEXAEHMUIA
Ha kaberne anekTPonUTaHNs UK BUMKE, a Takke ecnv npubop HeucnpaseH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKIOYas 3aMeHy kabens anekTponuTaHus, LOMKHbI NPOK3Bo-
QMUTLCS TONMBKO B CEPBUCHBIX LEHTPAX UK CePTURMNLMPOBAHHBIM NEPCOHAIOM
BO u3bexaHue ntobbIx PUCKOB.

E/ﬂﬂﬂ OCYLLECTBIEHWS NPaBUIbHOM yTUNu3auu npubopa B COOTBETCTBUM C

== TpeboBaHnsmMu Esponenckoin Qupektusbl 2012/19/EC HeobxoamMo 03HaKo-

MUTBCS C NPUIMOXEHHOW K Mprubopy NamsaTKoM.

* XPAHUTE HACTOSALLEE PYKOBOACTBO MO SKCMNy-
ATALMN.
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MoTpeGnsiemas MOWHOCTL B BbIKITOYEHHOM pexume mogenu 1575: 0,3 Bt

MoTpebnsemas MOWHOCTL B BbIKNIOYEHHOM pexume mogenu 1576: 0,3 Bt

A NMPABUINA TEXHUKU BE3OMNACHOCTU BO BPEMA
MUCMOJIb3OBAHUA

[

[

.

Mpnbop MOXET 1CNoNb3oBaTbCs 415 CMEeLUMBaHUS, B3OUBAHMS pasHbIX MHIpe-
[EHTOB W BbIMOMHEHNS Pa3HbIX MPUrOTOBMEHWI C UCMOMNb30BaHEM HAaCcadoK 13
KOMMMeKTa NOCTaBKy.

[laHHbIM NpubOp He LOSMKEH MCMONB30BATLCA B KOMMEPYECKMX 1 MPOMBILLIIEH-
HbIX LensiX.

TMoboit gpyroi cnocob ncnonb3oBaHus npubopa, He NpeaycMOTPEHHbIN [pouns-
BOAMTENEM, OCBODOXIAET €r0 OT OTBETCTBEHHOCTU 3a NobOM yLiepd, BO3HMK-
LN B pe3ynbTaTe HeHagnexallero ucnomnb3oBanus npubopa.
HeHagnexallee MCNoNb30BaHMe Takke BneveT 3a cobor 0TMeHy noboin ¢op-

Mbl rapaHTuu.
He ucnonb3ayiTe npubop, eCnn OH M3AaET aHOManbHbIN LUYM UI Ype3MEepPHbIE
BMGpaLm BO Bpems paboTbl.

Mepen YCTAHOBKOW MM CHATMEM OTZENbHbIX KOMMOHEHTOB BCErAa OTCOeaN-
HsiiTe NpUBOp OT SNEKTPUYECKOI PO3ETK.

Mpexae Yem BKIOYUTL Npnbop, yBeamTech YTo BCe KOMMMEKTYyoLLME, Bpblaro-
3alLMTHAs KpbILLKa W Yalua yCTaHOBIEHbI 11 3a6M0KMPOBaHbI NPaBUIBHO.
Mpexae yem BKNouMTbL Npnbop, yoeanTech YTo pblyar npubopa onyLleH npa-
BUITBHO.

[lo6aBnsisi B Yally ropsiyne XnuakocT, ByabTe 0CTOPOXHbI, YTOBbI He MPOMUTL
WK HEe BCTYNMUTb B KOHTAKT C JKWUAKOCTBIO UMK NapoM.

He npukacaiiTech k ABXYLLMMCS YacTsIM.

[lepxuTe pyKu 1 KyXOHHble NPUHAAMEXHOCTM HA 6E30MacHOM PacCTOSHAM OT
[BUXYLLMXCS YacTell.

He no6aensiiTe nuLieBble NPOAYKTHI B YaLly pykamu BO BpeMsi paboTbl; Bceraa
ncnonb3ymnTe crelmarnbHble 0TBEPCTUS Ha KPbILLKE.

He cHumaiiTe nuLieBble NPOAYKTbI CO CTEHOK Yallu, Koraa npubop paboTaer.
BbikriounTe Nprbop 1 M3BNEKINTE BIATKY 13 NEKTPUYECKONA PO3ETKM.

[axe korga npubop He paboTaeT, U3BrekaiiTe BUNKY U3 SNEKTPUYECKON po3eT-
Ku, Mpexae Yem ycTaHaBnMBaTb UMK CHUMATb OTAEMNbHbIE YacTu WK NPOBO-
[UTb OYUCTKY.

He nepemelyaitte npnubop, He yaanuBe N1LiEeBbIe NPOAYKTbI 13 YaLly.
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OnucaHue npubopa

A - Poivar G - Pyuka perynupoBku CKOpoCTM

B - Bpbl3rosalyntHas kpbika H - Knonka pa3bnoknpoBky pbivara

C - Yawa | - MocapoyHoe MECTO yalun M3 HepxaBetoLLei
cTanm

D - BeHuuk ons B3GuBaHus J - Kabenb anektponuTaHus

E - Hacagka ans cmewwviBaHms K - Kopnyc npu6opa

F - Kptok ans Tecta L - Wtndt ana npucoeamHeHns Hacagok

MHCTPYKLUMA MO UCNOJIb3OBAHUIO

[ins nogrotoBku Npubopa K 1CNonNb30BaHMIO CM. 306paxeHns B nocrefosaTensHocTH «peasa-
pUTENbHbIE OnepaLumy.

Mocne n3BnevyeHns npubopa U3 ynakoBKkW, Nnepea NepBbIM UCMONL30BaHUEM, TLLATENBHO
NoMoiiTe BOAOI U HENTPanbHLIM MOKOLMM CPEACTBOM BCE YacTH, KOTOpbIe OyAyT KOHTaK-
TUPOBAThb C NULLEBbLIMUA NPOAYKTAMM.

[na ncnonb3oBaHus np|/|60pa CM. M306pa)KeHVIFI B NnocneaoBatenbHOCTN ((MHCTpYKLlMVI no uc-
NoJIb30BaHUIOY.

lMepep ycTaHOBKOM XenaeMon Hacagku yoeauTechb, YTo NpUdOpP BLIKIHOYEH, U pyyKa pery-
nupoBku ckopocTu (G) ycTaHoBNeHa B nonoxeHue «0».

WUcnonb3oBaHue Hacagok
[ins BCTaBKM BbIOPaHHON Hacaku B Npubop cM. 3obpaxkeHus B nocneaoBaTensHoOCTH «Hacaakiy.

anIGOp KOMNIIEKTYETCA TpEMA HaCaaKaMMu:

Kpiok s Tecra (F) [ns Bcex TMMOB TBEPAbIX CMECeN (HanpuMep, TeCTo 4N
P NULLBI, CBEXME U3NEeNns 13 nacTbl, Xned).

Hacapgka ans cvewwvsa- | [1ns nAoTHbIX CMECeN ¢ Sillamn 1 CNMBOYHBIM Macnom
Hus (E) (Hanp., NecoyHoe TecTo).

[Ons B30MBaHNS AMYHbIX OEITKOB, CMIMBOK, NYyAWHIoB, roTo-

B BbIX CMeCeW AeCepToB; AN NPUrOTOBAEHNS CIMBOYHOTO
EHYMK Ans B36MBaHMS ,
MaprapuHa unu Macna u caxapa (Mcnonb3ayiTe Mapraput

D o

() UK Macno KOMHATHON TeMMepaTypbl); 471 CMELUMBAHUS
AnL, Anst GUCKBUTOB 1 MSTKUX [ECEpTOB.

VIHrpeaneHTbl MOXHO A00aBNATL Yepes 0TBepCTME Ha OpbI3ro3alynTHoi kpbike (Puc. 20).

Mpu ucnonb3oBaHuK kpioka Ans Tecta (F) u Hacagku AnsA cmelwmnBaHus (E) He no3Bonsiite
npubopy pabotarb Gonee 5 MUHYT Ge3 nepepbIBa; 3aTeM JaiiTe eMy OCThITh He MeHee 20
MUHYT.

Mpu ncnonb3oBaHun BeH4MKa ansA B3ouBaHus (D) He no3Bonsiite npubopy pabotatb 60-
nee 10 MUHYT Ge3 nepepbIiBa; 3aTeM AanTe eMy OCTbITb He MeHee 20 MUHYT.

Heco6niogeHue aTUX NpaBUi MOXET NPUBECTU K MOBPEXACHUAM N3LEeNUs, Ha KOTOpble He
pacnpocTpaHseTcs rapaHTus.
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MakcumanbHbie gonycTumbie 06bem u ckopoctb ana mogenu 1575

MakcumanbHbie gonycTumble ob6bem u CKOPOCTb

Makc. 06bem Mykm 1,625 kr
Makc. BMecTuMocTb TBepAoro Tecta (xneb/nuuua) 2,5kr
Makc. BMecTMoCTb TecTa Ans TecTa Ha siiLax 2K
Makc. BMECTUMOCTb MSATKOro Tecta 3kr
Makc. gonyctumas CKopocTb Ans kptoka ans tecta (F) (2 ) 3
Makc. gonyctumas ckopocTb Anst Hacaaku ans cmewvsanus (E) (@) 4

6

Makc. fonyctumas ckopocTb Afs BeHumrka Ans B3ousanus (D) ( @)

MakcumanbHas BMECTUMOCTb Yalum cocTaBnsieT okono 3 kr. Hukorga He npeBblmaﬁTe MaK-
CUManbHYK BMECTUMOCTb NPU 3anOJIHEHWUU Yalln.

MakcumanbHble gonycTtumbie o6bem U ckopoctb gna mopgenu 1576

MakcumanbHbie gonyctumble o6bLeM CKOpPOCTb

Makc. 06bem Myku 1,950 kr
Makc. BMeCTuMoCTb TBepAoro Tecta (xneb/nuuua) 3 Kr
Makc. BMeCTMMOCTb TecTa Ansl TecTa Ha siiLax 2,5kr
Makc. BMECTUMOCTb MSTKOro TecTa 4 xr
Makc. gonyctumas CKopocTb Ans kproka ans Tecta (F) (2 ) 3
Makc. fonyctumas CkopocTb A4St Hacaaku Ans cMelnBanms (E) (@) 4

6

Makc. gonyctumas ckopocTb Ans BeHumka ans B3ousanus (D) ( @)

MakcumanbHas BMECTUMOCTb Yaluu cocTaBnseT okono 4 kr. Hukorga He ﬂpeBbII.IJaVITe MaK-
CUManbHyK BMECTUMOCTb NPU 3anOJIHEHMW YallW.
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A MPABUJIA TEXHUKU BE3ONMACHOCTMU NPU OYUCTKE U
TEXHUYECKOM OBCNY>XUBAHUU

* PerynspHble 1 exeaHeBHbIE OYMCTKW MO3BONAKOT NOLAEPXKNBATL UCMPABHOCTb
npubopa 1 NpoAnMUTL €ro CPoK CryxObl.

* Bce onepauum 04MCTKM U TEXHUYECKOTO 0BCNYXNBaHUS LOMKHbI NPOBOANTLCS
Ha npubope, BbIKMKYEHHOM U OTCOEANHEHHOM OT 3MIEKTPUYECKON PO3ETKM.

* He ucnonbayite abpasnsHble MOKOLLME CPeaCTBa UM MeTanInyeckue NHCTpy-
MEHTbI, KOTOPbIE MOTYT noLapanartb NOBEPXHOCTb W NOBPeaNTb NOKpbITUE. 3a-
NpeLLaeTcs UCNoNb30BaTh PACTBOPUTENM, NOBPEXAAIOLLME NIACTHK.

* [pu oumncTke BHUMATENBHO 0OpaLLANTEC C OCTPLIMI YaCTSAMM NPUHALNEXHOCTEN.

[ins ounctku 1 obenyxuBaHus npubopa cM. u3obpaxeHnst B nocnefoBaTenbHocTh «Ounctka 1
obcnyxmBaHue.

Yucrtka npubopa

- Yuctute HecbeMHbIe YacTu Nprubopa BNaxHOM TkaHEBON candeTkon Bo u3bexaHne nospexae-
HWS NOKPBITUS. BbITPUTE HACyXO CyXOi TKaHEBOM CandeTkon.

- [locne 1cnonb3oBaHWs OYMCTUTE WITUGT ANS NPUCOeAMHEHNs HacaZok. Bo Bpems paboTbl
LWTUET 4719 NPUCOEANHEHNS HACcALOK CO3AaET rPsidb 3-3a BbICOKON CKOPOCTY U TPEHMS.

OuuncTka NpUHapNeXXHoCTen

- Yauwy (C) n kpbiLKy Ans 3awmtbl 0T 6pbI3r (B) MOXHO MbITb B MOCYLOMOEYHOI MaLUMHe. BeHumk
Ans B3busaHus (D), Hacaaky Anst cmeluneanms (E) v kptok ans 3amelunsanms Tecta (F) Heobxo-
AVMMO MbITb BPYYHYIO ropsiyeit BOO C HETParnbHLIM MOKLWM CPEACTBOM.

- He pepwTe NprUHaanexHoCTI NOTPYEHHLIMU B BOLY CIMLLKOM AOMrO.

Mocne ounctku BbICyLLUTE HacagKy an6opa, npexae 4em yCTaHOBUTb €€ Ha MeCTO.

BbiBO4 U3 SKCMNMYATALIUU

[ns BeiBOZA Npubopa 13 aKCnnyaTawumn OTCOEANHUTE BUIKY OT SMEKTPUYECKO po3eTkn. Mepeq
yTunuaaumein npubopa HeobXoAMMO paccopTMpOBaTh €ro YacTu B COOTBETCTBUM C BUAaMu Mate-
pnaroB, 1CMOMb30BaHHbIX 7151 M3rOTOBMEHNS Npubopa, a 3aTeM NPUCTYMUTL K ero yTunmsaLmm,
PYKOBOACTBYSICb COOTBETCTBYHOLLMMM MOMOXEHUSIMU HOPMATUBHbIX AKTOB, MPUHATBLIX B CTPaHE
aKcnnyaTauum yCTpomucTaa.
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PYKOBOAOCTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPbBIX HENOJIAOQOK

Henonagku

Bo3moxHble npuymHbI

Cnocobbl ycTpaHeHus

Mpubop nepecraet
paboTaTtb BO Bpems
MCMOMb30BaHMS.

Mpubop paboTtan camkom
L0Mro, 1 fBuraternb
neperpencs.

Cpabotarno ycTpoicTBo
3aLynTbl OT Neperpesa
MoTopa.

MoBepHUTE PYYKy PerynmpoBKm
CKOpPOCTU B onoxeHue «0».
OtcoepnmnHMTe NPUBOP OT SMEKTPUHECKOI
PO3ETKM W JaliTe eMy OCTbITb B

TeyeHne 15-30 muHyT. BeTaBbTe BUMKY
B 3NEKTPUYECKYH0 PO3eTKy M CHOBA
BKITtO4MTE MpMbOp.

Mpubop He paboTaer.

Bunka He BcTaBneHa B
ANEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

BcraBbTe BUIIKY B SNEKTPUHYECKYHO
PO3eTKY, KOTOPas A0MMKHa ObITb
0bopyioBaHa 3a3eMIeHNEM.

OrtcytcTByet
9MEKTPUYECTBO.

[oxautech BO30OHOBMEHNS
ANEKTPONUTaHNA.

KHomka pa3GriokupoBkm
pblyara He BO3BpalLieHa B
WCXO[IHOE MOJIOKEHNE.

Y6eauTech, YTo KHoMka pa3briok1poBKM
pblyara BepHynach B MCXOfHOe
MOMOXeHMe.

Bo Bpems paboTbl
npnbop n3gaet

CMULLKOM FPOMKUI LLYM.

IMpubop n3gaet donblue
wyma npu pabote Ha
BbICOKOW CKOPOCTH,
MeHbLLe Wyma npu pabote
Ha HU3KOW CKOPOCTM.

BbibepuTe npaBumbHYHO CKOPOCTb
paboTbl.

OuyeHb bonbluoe
KONMYecTBO CMEeLIMBaeMON
CMECH.

YMeHbLUNTE KONMYECTBO TecTa.

Bpems paboTbl cnmiukom
ONMHHOE.

lMoBepHUTE PYYKy PerynmpoBkm
ckopocTy B nonoxeHue «0». [ante
npubopy OXnaguTsCs B TEYEHNE
HECKObKIX MUHYT. Bo3oBHoBKTE
paboTty npubopa.

CkopocTb paboTbl
npnbopa CHxaeTCs
Unu HectaburnbHa.

OvyeHb bonbluoe
KOMMYECTBO CMELLBAEMOIA
CMECK 1NN CMEeChb CRLLKOM

YMeHbLUNTE KONMYECTBO TecTa.

TBEpAAs.
[MoHWxeHne Bbikntounte npubop. Mepen
3NEKTPUYECKOrO Mcnonb3oBaH1eM npubopa noaoxauTe,
HanpsKeHus. MnoKa 3MeKTPUYECKOE HanpsikeHne

crabunuanpyertcs.

Bo Bpems paboTbl npu-

6op cunbHO BUBpUpYET.

MoaLWMMHUK HOXKK
npnbopa 0TCOEANHUNCS.

Y6eauTech, YTO NOALUNMHIK HOXKM
npubopa yCTaHoBMNEHa NPaBUILHO.

[Mpubop pacnonoxeH He
Ha POBHOA 1 YCTONYMBON
MOBEPXHOCTH.

MocTaBbTe MPMOOP Ha POBHYHO U
YCTONYMBYHO MOBEPXHOCTD.
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Henonapku Bo3MoXHble NMPUYUHBbI Cnocobbl yCTpaHeHus

Pbivar npubopa BpblarosalutHas kpbiwka | MpaBuUnibHO ycTaHoBMTE

He onyckaeTcq 1 Yalla ycTaHOBMEHbI 6pbl3r03au.l,VITHy+0 KPbILKY 1 YaLly.
ROMKHbIM 06pa3som HenpaBurbHO.

rnocne ycTaHoBKM

Opblaro3aLyuTHOM

KPbILLKK 1 Yallun.

Mocne ncnonb3oeanust |C pblyara unu LIJTI/Id)Ta aona I'Iepeu 1cnonb3oBaHWeM YGe,ﬂ,MTer,

npubopa Tecto NPUCOEANHEHNS HAcaAOoK B | 4TO NPUBOP M €ro YacTi YNCTLIE.
MOTEMHeno. TECTO NajaeT rpssb.
PELIEMTHI

BA30BbIA PELENT ANA XNEBA - 1,1 KT.

400 mn Tennon Bobl

30 r cBexux apoxoken nnmn 14 cyxunx Apoxokei

2 NOXKN Caxapa

1 noxka conm

30 r pacTuTenbHoro Macna

300 g mykwn «00»

300 r monoTbix 0TpyGein 13 TBepAbIX COPTOB MLUEHNL|bI

CweLuaiiTe B YaLle Apoxoki, BOZY, MyKy 1 caxap. OcTaBbTe OTAOXHYTb Ha 15 MUHYT.

[o6aBnTb B KMAKOCTb COMb W pacTUTENbHOE Macno. MNepemeLLanTe HIPEeaNEHTbI NOXKON, 3a-
TEM BKMOYMTE Nprbop.

Wcnonbays kptok ans Tecta (F), cMelumBaiite Ha ckopocty «1».

CwmeLumBanTe Ha CKOPOCTW «1» B TeYeHne 1 MUHYTBI C Havana CMeLLMBaHKS.

MepeKmtounTeCh Ha CKOPOCTb «2» 1 CMELLNBANTE €LLE HECKOMBKO CEKyHA,

3aTtem nepenanTe Ha CKOPOCTb «3» 1 CMELLMBaNTE O AOCTUKEHNS B ODLLE CIOXHOCTM OKONO
4 MUHYT CMeLLMBaHKS.

MepenoxuTe TECTO B crierka CMOYEHHYH MUCKY W HAKPOWMTE MNEHKON, HEMHOTO CMOYMB TaKkKe 1
TECTO.

OcraBbTe paccTamBaTbCs NMPW KOMHATHOW TemnepaType B4anu OT CKBO3HSKOB Ha 1 yac wnm
noka He yABouTCS B 06beme.

Ha npucbinaHHoin MyKoii NOBEPXHOCTW NpUAANTE TECTY Kenaemyo opmy.

MMonoxuTe TECTO Ha NPOTWUBEHb, CMa3aHHbI PaCTUTENbHBIM MaciOM UMK MOKPbITLIA MpoMac-
NeHHoM Bymaroii, HakpoITe MOMOTEHLEM M OCTaBbTE paccTanBaThbes elle 30 MUHYT.
BbinekaiiTe TecTo B neuw, npegsaputensHo pasorpeton Ao 220 °C, B TeveHue 25-35 MUHYT B
3aBMCMMOCTY OT hopmaTa 1nn 40 COCTOSHWS, Korga npu yaapax no HkHei yactv xneba Bos-
HWKaET rITyXom 3BYK.
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BA30BbIi PELIENT AN CBEXEMN NACTbI HA IMLIAX - 800 T

500 r mykn «00»

4 qiiga no 65/70 1

50 mn xonopHoi Bodbl

5 1 pacTuTensHoro Macna

- TlomecTnTb BCe MHTPEAVEHTLI B Yally. [epemeLlaiiTe MHIPEaNEHTbI NIOXKON, 3aTEM BKIIOYMTE
npuoop.

- Wcnonb3ys kprok ans tecta (F), cmelunsanTe Ha CKOpoCTH «1» B TEYEHUE MaKC. 5 MUHYT.

- [lepenoxuTe TECTO B NpUCLINAHHYHD MYKOIA MIUCKY 1 HAKpoiATe ero nneHko. OcTaBbTe OTCTOAT-
cs Ha 30 MUHYT B TENNIOM MECTE.

- PackarailTe TeCTO BpyYHYH Ui Ha MaLLMHKe W1 HAapPEXbTE Ero B COOTBETCTBUM C PELLENTOM.

- BapwuTe B noconeHHow kunsiien Boae oT 5 40 8 MUHYT B 3aBUCMMOCTU OT hopmMara.

BA30BbIN PELEENT ANA NECOYHOMO TECTA - 1,2 KT.

600 r mykn «00»

300 r cnnBoYHOrO Macna Kyco4kamm

180 r caxapa

3 xenTka

75 Mn XOnoaHow BOfbl

LenoTka conm

Apomatusatopbl (Hanpumep, BaHUIb, Lieapa IMMOHA, Liepa anenbCcuHa)

- [MomecTuTb BCE MHIPEANEHTbI B Yally. [epemeluainTe UHIPEAUEHTbI IOKKON, 3aTEM BKITHOUMTE
npmoop.

- Wcnonb3ys Hacaaky ans cmelwmBaHus (E), cMelLmBaiiTe Ha CKOPOCTU «2» B TEYEHNE 5 MUHYT.

- TepenoxwuTe TECTO Ha pabouyto MOBEPXHOCTb M BLICTPO ChopMUpyiATe LUap.

- 3amoraliTe B MEHKY M NOMOXWUTE B XOMOAUIBHUK MUHUMYM Ha 20 MUHYT WK NoKa TECTO crerka
He 3aTBepaeerT.

- PackaTtailTe TECTO Ha NpUCbLINAHHOM MYKOI MOBEPXHOCTM 0 XenaeMbIX pasMepoB W BbICOTI.

- BoinekaiiTe B neun, npeasaputensHo pasorpetoit go 170/180°C ot 15 0o 25 MUHYT B 3aBUCMO-
CTV OT pevenTa

BA30BbIi PELENT ON1A TOPTA (<PARADISO») - 1,2 KT.

300 r crMBOYHOrO Macna KOMHaTHON Temneparypbl

300 r caxapa

4 qnuya no 65/70T.

8 xenTkoB (okorno 160 r.)

200 r myku «0»

130 r kapToenbHoro kpaxmarna

1 nakeTuK Cyxux BpoXoKel Ans AecepToB

1 WenoTka conu

apoMmaTu3aTopbl (3CCEHLMS BaHUM, MUHOANb MY NIMMOHHAS Lieapa, anenbCuH U T. A.)

- [lomecTuTe B YaLly macro, caxap, Corb 1 apomMaTU3aTopbl.

- Mcnonb3ys BeHunk ans B3dusaHns (D), B3buBanTe Ha CKOPOCTH «5» B TEYEHWE 5 MUHYT.

- [epekniounTech Ha CKOPOCTb «6» U CHOBA B3OMBaNTE 5 MUHYT.

- [pogonxas B3buBaTh, fobaBbTE OOHO LiENoe AMLI0 UK 2 XenTka 3a pa3 ¢ MPOMEXYTKOM OKOSO
MWHYTBI UK [O TEX NOp, NOKa AULO He ByOeT XOPOLLO CMELLaHo.
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[lobaBbTe MyKy, Kpaxmarn 1 APOXOKM 1 CMELLMBAITE Ha CKOPOCTY «5» B TEYEHME 2 MUHYT.

- Haneiite cmMecb B (hOpMOYKM, CMa3aHHble CIMBOYHBIM MACiOM U NPUCHINaHHbIE MYKOW.
Bbinekaite B npeapaputenbHo pasorpetoit gyxoeke npu 170°C B TeueHne npumepHo 35-45
MUHYT.

[ocTaHbTe 13 JyXOBKM W JalTe NOCTOSATh B (DOPME S MUHYT.

[ocTaHbTe 13 hOpMbl Ha PELLETKY U JaiTe XOPOLLO OCTbITb NEPEA UCMOMNb30BaHNEM.

GA30BbIiA PELENT ONA BE3E - 900 ' (8 BENKOB)

300 r smyHbIx Benkos (7/8 Benkos)

300 r caxapHoro necka

300 r caxapHoit nyapsbl

1 WwenoTka conn

- [NomecTtute B yaLly Benkv npy KOMHaTHOW TemnepaType 1 COorb.

- Vcnonb3ys BeHunk ans B3bueaxus (D), B3OuBaiiTe B CTOMKYI0 NEHY Ha CKOPOCTH «5» B TeYeHNe
5 MUHyT.

- [lepenante Ha ckopoCTb «6» M MOHEMHOry f06aBnANTe caxapHyto NyApYy.

- TpopomkaiiTe B36MBaATL B TEUEHNE 5 MUHYT C MOMEHTa NOCNeAHEero obasneHus.

- BbIkntounte npnbop 1 u3BnekuTe Yaldy.

- Vlcnonb3ys nonatky ABWXEHUSIMM CBEPXY BHW3 BMELLANTE CaxapHyto nyapy, nponyckas ee ye-
pes cuTo.

- C nomoLLbto KyNIMHAPHOTO MeLLKa UK ABYX NOXeK copmupyinTe 6e3e Ha MPOTUBHSIX, YKPbITbIX
MpOMacreHHo Gymaromn uim cnerka cMasaHHbIX CIIMBOYHBIM MaciioM.

- Bbinekaitte B neuu, npeasaputensHo pasorpetoit 4o 40-50°C B TeueHMe HECKOMbKWX YacoB,
OCTaBMB ABEpLlY MPMOTKPLITON Ha HECKOMbKO CAHTUMETPOB, YTODbI MO3BONUTL BRare BbINTY U3
6e3e 1 XOPOLLO BbICOXHYTb.

- [1ns cambix ManeHbkux 1 TOHKWX Bese MoxeT notpebosaTthes 3-4 yaca, a Ans cambix 60MbLUMX
— fo 8-10 vacos.
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YcnoBus xpaHeHus:: Temnepartypa: o1 +5C o +45C; BnaxHocTtb <80%

Cpok xpaHeHws:; He orpaHuyeH

Cpok cnyx0ebl: 2 roga

YCnoBus yTUnn3auumu: YTunmanposatb B COOTBETCTBIM C SKOMOTMYECKUMU TpeboBaHNSMM

YCnoBusi TpaHCMOPTMPOBKM: Bo BpeMst TpaHCMOPTMPOBKY, He BpocaTh 1 He NoABepraTh U3NMULLHE
BuOpauum.

Ycnosus peanusauuu: Mpasuna peanuaawuy ToBapa He YCTaHOBMEHbI U3rOTOBUTENEM, HO JOMK-
Hbl COOTBETCTBOBATb PEMYOHAMNbHBIM, HALMOHANbHBIM U MEXOYHapOAHbIM HOpMaM 1 CTaHaap-
Tam.

[lata npoun3BOACTBa ykasaHa Ha NacnopTHON Tabmnuke.

[laTa n3rotoBneHns ykasaHa Ha kopryce nagenvs B 3awmndgporanHom suae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens npPoM3BOACTBA

yr — rog Npov3BOACTBa

abcdefg — cepuitHbIn Homep n3genus

CooTBeTcTBYET TPEOOBAHUAM:

TP TC 004/2011 «O BesonacHOCTM HU3KOBOMBTHOMO 0OOPYAOBaAHMS»

TP TC 020/2011 «3neKkTpoMarHuTHast COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaHn4eHNN MPUMEHEHS OMACHBIX BELLECTB B U3AENNSX ANEKTPOTEXHMKM
W1 PafMO3NEKTPOHNKIAY

Tonbko ans pbiHkoB ¢TpaH EC 1 Poccum
Mog. 1575
220-240B~ 50"y 1200BT Knacc | IPX0

Mog. 1576
220-240B~ 50-60r1, 2000BT Knacc Il IPX0

CpenaHo B Kutae

VIMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamauuy notpebutenei:

000 «[lenoHruy, Poceus, 127055, r. Mocksa, Cywésckas yn., 4.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

Fopsivas nuHust nogaepxku: 8 800 2005262

Mpownssogutens: De’Longhi Appliances Srl / leJlonrn Snnnaitaxces C.p.n.
Appec: 1. Tpeu3o, yn. J1. Caitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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NMPABUNA TEXHIKU BE3MNEKU

YBAXHO NMPOYUTAMUTE IHCTPYKL|Ii NEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [Npunag CTBOPEHUN i3 LOTPUMAHHAM BUMOT [it04MX EBPOMENCHKUX CTaHAApTIB
Ta 3aXULLEHMI Y BCiX NOTEHLINHO HEGE3NEYHNX ANs KOPUCTYBaYa MiCLsX. YBax-
HO NpoYMTaTE Lien NociOHVK nepes BUKOPUCTaHHAM. BUKopucToByiTe npunag
BMKITIOYHO 32 LiNbOBUM NpU3HAYeHHsAM, Ans skoro Big 6y po3pobneHnii, wob
3anobirTu HelacHUM BuUMagkam i 3anofisHHIo wkogu. 36epiraiTe Len NoCiOHMK
y BOCTYMHOMY MicLi Ans KOHCyNbTawin y MainbyTHboMy. 3a Hamipy nepeaatu
Ler npunag iHLWOMY KOpUCTyBady nam’atainte, O pasoM 3 Npunagom noBuHHa
OyTv nepenaHa i ust iHCTPYKLUis.

* [punag npusHaveHuin 4ns BUKOPUCTAHHS y NOOYTOBMX AOMALLHIX yMOBaX Ta B
yMOBax, 6nn3bkiX 40 AOMALLHIX, SK HAanpuKnaga;

- Ha KyXHsiX, NPU3HAYeHnX Ans nepcoHasny Mara3uHis, 0iciB Ta iHLWKX Npodecin-
HUX 3aKnagis;

- y rocnogapcraax;

- Yy HOMepax rotenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWKX xuTno-
BUX CTPYKTYpax (4ns BUKOPUCTAHHS NOCTOSAMNbLAMM).

* He BuKopuCTOBYMTE Npunag ANs iHWKX Linein, HiX Ti, WO onucaHi B LbOMY Mo-
CibHMKY. BMpoBHUK Bigxmnse BignoBiganbHiCTb 3a HenpaBuibHEe BUKOPUCTAHHS
abo 3a BUKOpUCTaHHS, HenepeabayeHe y LboMy MOCibHMKY. KpiM TOro, HeHa-
NexHe BUKOPUCTaHHSA NpuUagy CKacoBye rapaHTito y BCiX 1l NposiBax.

* PekomeHayeTbCst 36epiraTii opuriHanbHy YnakoBKy, OCKiNbki 6e3KOLWTOBHI cep-
BiCHI nocnyru He nepeabayeHi y BUNagKy NONIOMOK, CIPUYMHEHNX HEHANEXHO
yNakoBKOK BMpoBY Mig 4Yac TpaHCMOPTYBaHHA 40 ABTOPM30BAHOIO CEPBICHOMO
LeHTpy.

* o6 He nopywwuTi Be3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYMTE BUKITHOYHO OpWri-
HanbHi 3aN4acTUHK Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi caMuM BUPOBHUKOM.

* Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
LoA0 MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOAYKTaMU.

A Hebes3neka gna piten

* He 3anuwaiTe eneMeHTW ynakoBKW Y 30Hi AOCSXKHOCTI AN AiTeN, OCKINbKX L
maTepiani € NOTEeHLINHUM Jxepenom Hebesneku.

* [Mpunagom MOXyTb KOPUCTYBaTUCS AiTi CTapLue 8 pokiB Ta 0cobM 3 0BMEXEHN-
MW (DI3MYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTaNbHUMM MOXINBOCTAMM abo 3 HepocTaT-
HIM JOCBIZIOM | 3HAHHAMM, TirbKW AKLLO BOHU NepebyBatoTh Mig HarnsgoMm Bigno-
BiAanbHOi 0cobM abo SKLLO NPONLLIIN HANEXHWA IHCTPYKTaX Ta YCBIQOMIOKTH
PU3MKW, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTaHHAM Npunagy.

+ [litAm 3a60pOHSAETLCS rpaTUCs 3 NpUnagoM.
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OnepaLjii 04MNCTKM | TEXHIYHOrO 0BCNYroBYBaHHS, ONUCaHi Y LibOMY NOCIOHMKY, He
MOBMHHI BUKOHYBATMCA OiTbMU, SiKi HE JOCAMM BiKy cTapLue 8 pokis i He nepeby-
BalOTb Mig HArmsaoM.

TpumaiiTe npunag Ta kabenb XMBNEHHS HEAOCTYMHAMM 4151 fiTeN BIKOM MEHLUE
8 poki.

He sanuwante kabenb XWBMEHHS 3BMCATU Y MICUAX, A€ MOr0 MOXE CXOMUTU
OUTUHA.

FAKLLO BM BUpILLIATE YTUNI3yBaTK Liel Npunag y SKOCTi BiAXO4iB, PEKOMEHAYETLCS
3p0oBuTH 1Oro HENPUAATHUM 471 BUKOPUCTaHHS, BiApidaBLUM kabenb XMBNEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHAYeTbCA 3HELLKOANUTY Ti YaCTUHW Npunagy, sSKki MOXyTb CTa-
HOBUTU PU3MK, 0COBNMBO NS AITEN, SIKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATMU Npunag ans
irop.

A Heb6e3neka, noB's3aHa 3 eNeKTpUYHUM CTPYMOM
MMepL HiX nig’egHaTH NpUnag 4o eNeKTPUYHOT Mepei, NepekoHanTecs, Lo Ha-
npyra, WO BKa3aHa Ha igeHTUdiKaLinHin Tabnuyli Ha HUXHIN YacTuHI npunagy,
BiANOBIAaE Hanpysi MiCLEeBOI Mepexi eNeKTPUYHOTO XMBIEHHS.

BuKkopucTaHHs eneKTpUYHMX MOAOBXYBauiB, HECXBaNeHUx BUPOBHUKOM npuna-
AY, MOXe NpU3BECTN A0 30UTKIB ab0 NoXexi.

3aBxaw nigknoyanTe npunag 4o po3eTkM i3 3a3eMIIEHHSAM.

He nig'eaHyinTe Oyab-aki iHWi Npunagmn 3 BENMKOK MOTYXHICTIO (Mevi, npacku,
pagiatopu i T.M.) y Ty X camy enekTpuyHy po3eTky. Hebesneka enekTpuyHoro
nepeBaHTaXEHHS.

He 3anuwaiite npunag 6e3 Harnsgy, Konu BiH nig'eaHaHWM 4O eNEKTPUYHOT Me-
pexi.

He ponyckanTte noTpanfisHHA BOAW HA YaCTUHW Nif HAMPYrok: PU3MK KOPOTKOrO
3amMuKaHHsl i/abo BpaxeHHst ENEeKTPUYHUM CTPYMOM.

KaTeropuyHo 3ab0pOHSETLCA 3aHyptoBaTh Npunag, BUNKY | eNeKTpUYHUIA kabenb
y BoAy abo HiLi pignHw.

He BMKOPUCTOBYTE Npunag MOKpUMM pykamu abo BOCOHiX.

He posBonsiTe kabento XUBNEHHS KOHTAKTyBaTU i3 rOCTpUMI NpeameTamm abo
Kpasimu.

Kabenb XWBNEHHS He NOBUHEH KOHTAKTYBaTH 3 rapsiyyMit NOBEPXHSAMM.

Hikonn He TArHiTb 3a kabenb XuBNeHHs abo 3a cam npunagd, Wwob Big'eaHaTy
BUIKY Bifi €NIEKTPUYHOI PO3ETKM.

AKLLO Npunag He BUKOPUCTOBYETLCA, HABITb MPOTArOM KOPOTKWX MEPIOAiB Yacy,
BMMKHITb MOrO i Bi'€AHaNTe BUNKY Kabernto XXMBNEHHS Bif €NEKTPUYHOI PO3ETKM.
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A YBara - pu3uk 3anogisHHA marepianbHMX 36uTkKiB

* [Mpwunag noBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS | 3anULLIATACS Ha CTINKIN NOBEPXHI.

* He craBTe npunag Ha gyxe rapsdi noepxHi abo nobnusy mxepen Bigkputoro
BOTHI0, 06 YHWUKHYTY MOLLKOKEHHS 0BLUMBKN KOPMYCY.

* He cTaBTe npunag nobnuay 3auMmcTux matepianis (TKaHWHM, qipaHkh).

+ 3ab0opoHsIETLCA PO3TaLLOBYBATW Npunag i kabernb XuBneHHs nobnuay abo Hag
eNEKTPUYHNMI Ta ra30BMMU NeYamK, a Takox Bing MiKpOXBIUILOBUX NEYEN.

* [epepn BUKOPUCTAHHSAM 3aBXAM NOBHICTIO PO3MOTYWTE Kabenb XUBMNEHHS.

* [Mpunag He NOBUHEH XMUBUTUCS 3a AOMOMOTOH 30BHILLHIX TailMepiB abo 3a Jono-
MOrOK OKPEMMX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLHAM KEPYBAHHSIM.

* AKWO npunag BUAINSE YOPHUIA UM nig Yac poboTu, HeramHo Big'egHanTe npu-
nap Big enekTpuyHoi poseTku. LLo6 BupiwnTi npobnemy, 3BepHiTLCS 40 Hai-
BrK4Oro aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY.

* Hikonu He cTaBTe npegmeTy 3BepXxy Ha npunag.

* He BMukaiTe npunag 4ns poboTu, AKLLO BiH NOPOXHIi.

* He BMKOPUCTOBYWTE NpUnag Ha BigKPUTOMY MOBITPI.

* He 3anuwante npunag nig Aieto aTMocqepHux sBuLY (Hanpuknag, 4oL, COHLe).

A He6e3neka 36uTtkiB, 06ymMmoBneHMx iHWMMKU NpUYmn-
HaMm

* LLo6 nigHatv npunag, 6epiTbes 3a MOro Kopnyc.

* PosTawyite npunag y 4obpe 0CBITAEHOMY YACTOMY MiCLi i3 3py4HUM LOCTYNOM
He eNeKTPUYHOT PO3ETKM.

* [NocTaBTe npunag Ha piBHY, CTiNKY | BATpMUBAIY 40 TeMNepaTyp NOBEPXHHO.

* [puCTpiit He NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCA NICNS NagdiHHA abo AKLLO NpUCYTHI
03HaKM MOLLKOAKEHb. He KOpuCTyiTecs NpunagoMm, SKWO Kabenb XMBNEHHS Ui
BWNKa NOLIKOMKEHI, abo AKLIO caM npunag HecnpaBHWI. Yci onepaLii 3 peMoH-
TY, BKMOYHO 3 3aMiHOK Kabento XUBMEHHS, NOBUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CEPBICHAM LIEHTPOM abo YNOBHOBAXEHUMM TEXHIYHUMU Crieianictamu, wob
3anobirtn Byab-aKUM prankam.

E:}J,nﬂ npaBuUnbHOI yTunisaLii Bupoby BianoBigHO A0 E€BPONENCHKOI AMPEKTUBH

== 2012/19/€C cnig npounTaTti CnevianbHy nam’saTky, Wo A0AAETLCS A0 BUPODY.

* 3BEPIFAUTE LIO IHCTPYKLUIIO.

CnoxuBaHa NOTYXHICTb y BUMKHEHOMY pexumi mogeni 1575: 0,3 Bt

CnoxunBaHa NOTYXHICTb y BUMKHEHOMY pexumi moaeni 1576: 0,3 Bt
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A MPABUNA TEXHIKU BE3NEKW Nia YAC BUKOPUCTAHHA

* [punag Moxe BUKOPUCTOBYBATUCA AJ15 3aMillyBaHHS, 30MBaHHS Pi3HKX iHrpe-
RIEHTIB Ta BUKOHAHHS Pi3HWX MPUrOTYBaHb 3 BUKOPUCTAHHAM Hacafok, Lo BXO-
AATb [0 KOMMIIEKTY NOCTaBKM.

* Llei npunag He NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCH Y KOMEPLLiHIX ab0 NPOMUCIOBUX
Linsx.

* BupobHuk He nepenbaun Oyab-sike iHLLE BMKOPUCTAHHSA LbOrO npunagy, ue
3BifbHSAE OT0 Bif BiAMNOBIAANbHOCTI 3@ 36UTKK Byab-AKOro Xapaktepy, Cnpuim-
HeHi HeHaNeXHUM BUKOPUCTAHHAM npunagy.

* Kpim TOr0, HeHanexHe BUKOPUCTaHHSA Npunagy CKacoBYe rapaHTito y BCiX 1i npo-
sBax.

* He BMKOpUCTOBYTE Npunag y pasi aHomarbHoro wymy abo HagMipHoi Bibpauii
nig yac pobotu.

* 3aBxay Big'eHYWTE NpuUnag Bif €NeKTPUYHOT PO3ETKM, NEPLL HiXK BCTAHOBIIOBA-
T ab0 3HIMATW OKPEMi KOMMOHEHTM.

* [Nepeq BBIMKHEHHSM Npunagy nepekoHamTech, WO BCi KOMMOHEHTH, 3axuCHa
KpWLLKa Bif 6pM30K Ta Yalla BCTAHOBEHI Ta 3aBr10KOBaHi HANEXHUM YMHOM.

* [Nepen BBIMKHEHHAM npunagy NepekoHanTech, WO BaxXinb npunagy onyLeHni
NpaBUIIbHO.

* [pu goAaBaHHi rapsumx pigunH B vally byaste obepexHi, Wob YHUKHYTU BUTOKIB
Ta KOHTaKTY 3 piguHo abo napoto.

* He TopkanTtecs [0 YaCTUH, L0 PyXakThCs.

* TpumaiTe pyKU i KYXOHHI IHCTPYMEHTU Ha BIACTaHi Bif YaCTWH, L0 PyXatTbCs.

* He popasaiTte xapyoBi NpOAYKTM Yy yally pykamu nig Yac poboTu npunagy;
3aBXaW BUKOPUCTOBYMTE CrieLlianbHi OTBOPU B KPULLILY.

* He BuaansinTe xap4osi NpoayKTK 3i CTIHOK YalLLli, Konuv npunag npautoe. BUMKHITL
npunag i Big'egHanTe BUINKY eNeKTPUYHOIO XUBNEHHS Bif ENEKTPUYHOT PO3ETKM.

* HaBiTb KonM npunag He BMKOPUCTOBYETLCS, HEODXIOHO Big'eaHATV BUMKY Bifg
€NEKTPUYHOT PO3ETKY, NEpPLL HXX BCTAHOBMNOBATK abo 3HIMaTK OKkpeMi AeTani Ta
MOYUHATM YUCTKY.

* He nepewmiwaiTe npunag, He AicTaBLUM NPOAYKTY 3 YalLLli.
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Onuc npunapy

A - Baxinb G - Pyyka peryntoBaHHs! LUBMAKOCTI

B - 3axucHa kpuLka Big 6pu3ok H - KHonka po3bnokyBaHHs Baxens
C - Yawa | - Micue Yawi 3 Hepxasitoyoi cTani
D - BiHuvk Ans 301BaHHA J - Kabenb Xu1BneHHs

E - BiHuvk ans nepemillyBaHHs K - Kopnyc npunagy

F - lak gna Ticta L - WtndT ans npueaHaHHs Hacagok

IHCTPYKUIi 3 BAKOPUCTAHHA

o6 nigrotyBaTi npunag 40 BUKOPUCTaHHS, 3BEPHITLCS O 300paxeHb Y nocnigoBHocTi «Mone-
peHi onepaLii.

JictaBwu npunag 3 ynakoBKu, nepes No4aTKOM BUKOPUCTAHHSA peTesibHO NOMUIATE BOAOH)
3 HEeUTPanbHUM MUHNUM 3aCOBOM YCi YaCTMHM, O KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMM NPOAYKTaMM.

[ins oTpuMaHHs iHchopmaLii PO BUKOPUCTAHHS Npuiiady 3BEPHITLCS A0 300paxeHb Y NOCHiA0BHO-
CTi «IHCTPYKLUi 3 BUKOPUCTaHHS».

Mepuw Hix BCTaBNATU NOTPiIOHY HacapKy, NnepekoHanTecs, WO Npunag BUMKHEHUH, a pyyka
perynioBaHHsa wauakocTi (G) BcTaHoBNeHa Ha «0».

BuKopuUCTaHHSA Hacagok
[Llo6 BcTaBuTM BUGPaHy Hacaaky y Npuna, 3BepHITbCs 40 306paxeHb Y NOCMifoBHOCTI «Hacaakny.

ﬂpmnap, KOMMMEKTYETLCA TPbOMa HacaaKkaMu:

Fak ans Ticra (F) [ns Bcix BUAiB TBEpAOro TicTa (Hanpuknag, TicTo AN niyw,
A CBiXi MakapoHHi BUpobu, xnio).

BiHuvk ans nepemilty- | [Inst KOHCUCTEHTHUX CyMiLLIe 3 SALAMM | BEPLLKOBUM
BaHHs (E) Macrom (Hanpuknag, micoyHe TicTo).

[ins 36nBaHHs S€4HUX BinkiB, CMETaHU, NyAVHIIB, FOTOBNX
CyMiLLeil Ans cONoAoLLiB; ANS NPUrOTyBaHHS Kpemonogi6-

. HOI CyMiLLi 3 MaprapuH macna Ta LyKpy (BUKOPUCTO-
BiHumk ans 36uanHs (D) Ot Cy 3 Maprapuy a6o acnata Ly py (BMKOpHCTO .
BYWMTE MaprapuH abo Macrno 3 KiMHaTHOK TeMNEPaTypok);

ANl 3MiLLYBaHHS €L, NS NPUroTyBaHHS BiCKBITIB i M'AKOi
BUIMIYKY.

Takox MOXHa JOaBaTu iHrpeaieHTN Yepes OTBIp Ha 3aXMCHIN kpuwLi Big 6pusok (Puc. 20).
Akwo BMKOpPUCTOBYETLCA rak ansa Ticta (F) abo BiHuMK gns 3miwyBaHHsA (E), He kopucTyiiTe-

cA npunaaom GesnepepBHO AOBLUE 5 XBUNWH; NOTIM 3anuUwITe Npunag OXonoHYTH MiHIMyM
Ha 20 XBUNUH.

Ao BMKOPUCTOBYETLCA BiHYMK Ans 36uBaHHA (D), He kopucTyiiTeca npunagom Gesne-
pepBHo AoBLue 10 XBUNKUH; NOTIM 3anuLITe NPUNAA OXONOHYTU MiHIMYM Ha 20 XBUSIWH.

HepoTpumaHHs umux npaBun MoXe NPU3BECTU A0 MOWKOAKEHb Npunagy, Ha Aki He posno-
BCHOXKYETLCA Aisl rapaHTii.
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MakcumanbHi 06'em Ta wBMAakKicTb pna mogeni 1575

MakcumanbHi JonycTMMI 3HaYeHHs 06'eMy i LWBUAKOCTI

MakcumanbHa gonyctuma WBIUAKICTb 3 BiH4MKOM Ans 36uBaHHs (D) ( @)

MakcumansHuii 06'em BopoLuHa 1,625 kr
MakcumanbHuit 06'em TBepgoro TicTa (xnib/niya) 2,5k
MakcumansHuit 06'eM TicTa Ans NacTv Ha ALAX 2 Kr
MakcumanbHuii 06'em M'skoro TicTa 3 KM
MakcumarbHa gonycTiMa LWBKMAKICTb 3 rakom Ang Ticta (F) (2 ) 3
MakcumanbHa JonycTuMa LWBWUAKICTb 3 BIHYMKOM NS NepeMillyBaHHs 4
6 @)

6

MakcumanbHa micTKicTb Yawi 6nm3bKo 3 kr. Hikonu He nepeBullyiTe MakcUManbHy MicT-

KiCTb Mig Yac 3anoBHEHHS YaLui.

MakcumanbHi 06'em Ta wBMaKicTb gna mogeni 1576

MakcumanbHi gonycTuMi 3HaYeHHs 06'eMy i LLBUAKOCTI

MakcymanbHa JonycTMa WBMAKICTb 3 BiHUMKOM anst 36mBaHHs (D) ( @)

MakcumanbHuit 06'em GopoLuHa 1,950 kr
MakcumansHuit 06'eM TBepgoro TicTa (xnib/niya) 3kr
MakcumanbHui 06'eM TicTa Ans nacTi Ha SALAX 2,5kr
MakcumanbHuii 06'em M'sKoro TicTa 4 xr
MakcumarbHa gonycTiMa LWBKAKICTb 3 rakoM ang Ticta (F) (2 ) 3
MakcumanbHa JonycTuMa LWBWUAKICTb 3 BIHYMKOM NS NepeMillyBaHHs 4
e @)

6

MakcumanbHa micTKicTb Yawi 6nm3bKo 4 kr. Hikonu He nepeBullyiiTe MakcUmanbHy MicT-

KiCTb Mif Yac 3anoBHEHHS YaLui.
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A NMPABMUIIA TEXHIKU BE3MNMEKU Mg YAC YACTKU TA TEXHIYHOIO
OBCINYrOBYBAHHA

* PerynspHe i WoOEHHE YNLLEHHS JO3BONSE NiATPUMYBATM Npunag B poboyomy
CTaHi i NogoBXyBaTN TEPMIH MOTO CRyX6MK.

* Bci onepauii YACTKM i TeXHIYHOrO 06CnyroByBaHHS MOBWHHI BYKOHYBATMCA Ha
BUMKHEHOMY i Bif' €fHAHOMY Bifj €NEKTPUYHOT pO3eTKW Npunagi.

+ 3ab0pOoHSETLCA BUKOPUCTOBYBATH abpa3nBHi MUY 3acobu abo MeTanivHi iH-
CTPYMEHTHU, W06 He nowwkpsibaTh abo He NOLIKOAMTM NOKPUTTS. 3abOPOHSIETLCA
KOPUCTYBATUCS PO3YMHHUKAMW, L0 3AaTHI NOLIKOAWUTH NNACTUK.

* [Npu YKLLEHHi 3BepTaiTe yBary Ha rocTpi YaCTUHW Hacadok.

[ins oTpumaHHs iHgopmaLii npo 04nCTKy Ta 06CNyroByBaHHS Npunaay 3BEPHITLCS A0 300paxeHb
Yy NOcRigoBHOCTI «4ucTka i gornsagy.

UYucrtka npunagy

- YnCTiTb HE3HIMHI YacTUHW npunagy BOMNOrow HeabpasvBHOK raHYipKOH, WO6 He MOLIKOAUTM
MNOKPUTTS. BUTPITb BOCYXa CYXOK raHYipKoL0.

- [licnst BUKOPUCTaHHS OYUCTITb WTUT ANS NPUESHAHHS Hacagok. [ig Yac poboTtu WTudT ans
NpueaHaHHs Hacagok yTBOPHoE Bpya Yepes BUCOKY LWBUAKICTb Ta TEPTS.

Yucrtka npunapnsa

- Yawy (C) ta kpuwky Ans 3axucty Big Opu3ok (B) MOXHa MUTK B NOCYAOMUIMHIA MaLIWHI. BiHunk
Ans 36ueanHs (D), Hacagky ans amiwysaHHs (E) Ta Hacagky Ans 3amiwyBanHs Ticta (F) cnig
MWTM BPYYHY B TENMiit BOAI 3 HEUTPanbHAM MUIAHUM 3aC060M.

- He TpumaliTe Hacaziku 3aHypeHUMI y BOAY 3aHaATO AOBIO.

Micns yiCTKM BUCYWITL HacafKy, Nepl Hik BCTAHOBMIOBATH ii Ha npunag.

BUBIA 3 EKCNNYATALII

Y pasi BUBeAEHHS Npunaay 3 ekcnyartalii Bif'eaHaiTe BUMKY XXUBIEHHS Bif eNEeKTPUYHOI PO3ETKU.
Y Bunagky yTunisayii HeobxigHo 3abe3neunTi posgaineHHst Matepianis, ki BUKOPUCTOBYBAMCS Y
BUPOOHULTBI Mpunaay, Ta ix nepepobKy 3anexHo Bif ix Cknaay Ta NONOXeHb 3aKOHIB, LLO MitoTb Y
KpaiHi BUKkopUCTaHHS.
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NIAKA3KU Ons BUPILWWEHHA OEAKUX NMPOBJIEM

Mpobnemu

WmosipHi npuunun

BupiweHHs

Mpunag nepectae
npawoBaTy nig yac
BUKOPUCTaHHS.

Mpunag npautoBaBs 3aHaATo
[OBro, i MOTOP Meperpiecs.
CnpaltoBaB 3aXMCHWN
MpUCTpIl Big neperpisy
moTopa.

[MoBEpHITb PyyKy perymioBaHHs
LUBMAKOCTI Y MONOXeEHHS «0».
Bin'enHaiiTe npunag Big enekTpuyHoi
pO3eTKM | jalTe NOMY OXOMOHYTH
npotarom 15-30 xBunuH. BctasTe
BUIKY B €NEKTPUYHY PO3ETKY Ta 3HOBY
BBIMKHITb Npunag.

Mpunag He npauoe.

Bunka He BcTaBneHa B

BcTaBTe BUMKY B €TEKTPUYHY PO3eTKY,

€NEKTPUYHY PO3ETKY. OCHaLLieHy 3a3eMIEHHSIM.
BigcyTHe [loyekantecs NOBEpPHEHHS
€NeKTPONOCTaYaHHs. €NeKTPONoCTaYaHHs.

Konka po36riokyBaHHs
BaXens He MoBepHynacs B
MoYaTKOBE MOMOKEHHS!.

lNepekoHamTecs, Lo KHOMKa
po30I10KyBaHHS BaXkens NOBEPHynacs B
MoYaTKOBE MOMOXKEHHS.

lMpunag 3aHaaTo
CUIMbHO LWYMKTb Mg Yac
poboTu.

Mpunag cTeoptoe Ginblue
wymy nig Yac poboTu Ha
BICOKIl LLBMAKOCTi, MEHLLE
wymy nig Yac poboTu Ha
HU3bKIN LIBWAKOCTI.

BubepiTb npaBunbHy pobody LBKAKICTb.

KinbkicTb 3miLLyBaHoro
TiCTa 3aHAATO BEMvKa.

3MeHLLiTb KinbKicTb TicTa.

Yac poboTu 3aHaaTo
JIOBTWA.

[TOBEpHITb PYyKy peryntoBaHHs
LWBMAKOCTI y monoxeHHs «0». [anTe
npunagy OXoNOHYTW NPOTSIOM
[EeKinbKox XBUNUH. BigHoBITb poboTy
npunagy.

LLBnakictb poboTy
npunagy sHWKYETbCS
abo € HecTabinbHoL0.

KinbkicTb 3miLLyBaHoro
TiCTa 3aHaaTo Benvka abo
TICTO 3aHaATO TBEpe.

3MEHLLITb KiNbKiCTb TicTa.

SHWKEHHS eNEeKTPUYHOI
Hanpyry.

BumkHiTb npunag. Mepea noyaTtkom
BUKOPWCTaHHS NpuUnagy Aovekantecs,
MOKM €MeKTPUYHA Hanpyra
cTabiniayeTbes.

Mpunag cunbHo Bibpye
nig vac pobotw.

MigWWNHUK HbXKKM Npyunagy
Bif'eHaBCA.

[NepekoHanTecs, WO MiAWMMHUK HiXKM
npunagy po3TalloBaHuii MPaBUILHO.

lMpunag He po3TalLoBaHuii
Ha PIBHIN | CTilKiil NOBEPXHI.

Po3staluylite npunag Ha piBHiIi i CTiMKil
MOBEPXHI.

Baxinb npunagy

He onycKaeTbCs
HaNeXHUM YMHOM nicns
BCTaHOBMEHHS 3aXMCHOI
KpULLKW Bif Bpu3ok Ta
yati.

3axucHa Kpuiuka
Bin 6pm3ok Ta vawa
BCTAHOBMEHI HEMPABMITLHO.

BcTaBTe 3axMCHY KpULLIKY Bif Gpr3ok Ta
yaLy HanexHUM Y1HOM.

107

UA



vn

Mpo6nemu MmoBipHi npu4mnHmM BupiweHHs

[Ticns BUKOpPUCTaHHS bpyn notpannse B Ticto 3 | lNepep BUKOPUCTAHHAM NepekoHanTecs,

npunagy TicTo WTKTa ANs NPUESHaHHS | WO Npunag Ta ioro YacTUHM YKCTI.
MOTEMHINO. Hacagok.
PELENTU

BA30BUIA PELIENT XMIBA - 1,1 kr.

400 mn Tennoi Boau

30 r cBixux abo 14 r cyxux apixoxis

2 YanHi MOXKM LyKpy

1 YyaiHa noxka coni

30 r onii

300 r BopoLuHa «00»

300 r MeneHux BICIBOK TBEPAOrO 3epHa

3wilarTe y yawi gpixaoxi, Bogy, GOpOLHO i Lykop. 3anuwTe nocTosTh Ha 15 XBUMKH.

[opaiTe y piguHy cinb i onito. MNepemillaiTe iHrpegieHTV NOXKOH, @ NOTIM YBIMKHITL npunag.
BukopucTosytoun rak ans Ticta (F), amiwyiTe Ha WBMAKOCTI «1».

[MpogoBXyNTE Ha LWBWUAKOCTI «1» MPOTArOM 1 XBUNMH Bif NOYaTKy 3aMilllyBaHHs.

[MepenaiTb Ha WBMAKICTb «2» i 3aMiLLyiTe Lie AeKinbKa CeKyHA,.

MoTiM nepenaiTb Ha WBMAKICTb «3», MOKW 3aranom He AocArHeTe NpUbnn3HO 4 XBUMWH 3amiLuly-
BaHHS.

[Mepeknagitb TICTO ¥ MUCKY, 3MaLLEHY ORi€t0, | HAKPUIATE NAIBKOK, 3MACTUBLLM TaKOX i il
3anuwTe apikomxyBaTV 3a KIMHATHOT TEMMEpaTypu y 3aXuULLEHOMY Bid NpoTAriB MicLi Ha 1 rogu-
Hy, ab0 NOKM TICTO He NOABOITLCS B 06'eMi.

Ha npucumnaniii Mykoto noBepxHi HagainTe TicTy BaxaHy dopmy.

Buknagitb TiCTO Ha Aeko Ans nevi, 3MalleHe ornieto abo HakpuTe nanepom A5 BUMiKaHHS, Ha-
KpUiATe PYLUHUKOM i 3anuLuTe ApiKoXyBaTh Le Ha 30 XBUMWH.

BunikariTe TicTo y 3asganeriab Harpitini gyxoBui 3a Temnepatypu 220 °C npotsrom 25-35 xBu-
MUK B 3anexHOCTi Big hopM abo noku npu yaapi o OCHOBI XNibuHKM BoHa He Byge BugaBaTy
FIyX1I NOPOXKHIN 3BYK.

BA30BWIA PELIENT CBIKOI MACTH HA AWLISX - 800 r.
500 r GopotuHa («00»)

4 qinusg no 65/70 T

50 mn xonopgHoi Boau

51 onii

[MoMmicTiTb yci iHrpegieHTn y valy. MNepemillaiTe iHrpedieHTV NOXKO, a NOTIM YBIMKHITL npunag.
BukopwcTosytoum rak Ans Ticta (F), 3MiLLyiiTe Ha LUBMAKOCTI «1» NPOTArOM MaKc. 5 XBUMKH.
[MepeknagiTb TICTO Y NOCKUNaHy MyKOI0 MIUCKY i HAKpUIATE NMIBKOK. 3anuLUTe HAaCTOSATUCH NPOTS-
rom 30 XBUMUH Y TEMOMY MiCLyi.

PoskayaiiTe TicTo Bpy4HY abo 3a JOMOMOroK MaLLWHKY | TOpiKTe 0o BiANOBIAHO O peLenTa.
BapiTb y conoHomy okponi Big, 5 4o 8 XBUnuH B 3anexHOCTI Bif opmarty.
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GA30BUIA PELIENT NMICOYHOrO TICTA - 1,2 kr.

600 r 6opoLuHa «00»

300 r xonozHOro Macna LwmMartodkamm

180  Lykpy

3 XOBTKa

75 mMn xonoaHoi Boau

Linka coni

ApomaTtusatopu (BaHinb, Liefpa NMMOHa, Lieapa anenbCrHa)

- [ToMicTiTb yci iHrpeaieHTH y valuy. MepemiluainTe iHrpeaieHTI NTOXKOK, a NOTIM YBIMKHITb npunag,.

- BukopucToBytoun BiHuMK Anst nepemitlyBanHs (E), aMilLyinTe Ha LWUBMAKOCTI «2» NPOTArOM 5 XBu-
TNH.

- [lepeknagitb TicTo Ha poBoyy NOBEPXHO i LBMAKO CDOPMYIATE 3 HHOTO KyITHO.

- 3aropHiTb y NNiBky i NOKNaAiTh Y XONOAUNbHUK MiHiMyM Ha 20 XBURMH abo NOKKM Kyns 3nerka He
3aTBepaHe.

- PoskayaiiTe TiCTO Ha MOBEpPXHi, MOCUNaHii MyKoto, 10 BaxaHoi BUCOTY i poaMipiB.

- BunikaiTe y 3a3ganerigpb Harpitiit oyxosLi 3a Temnepatypu 170/180 °C Big 15 fo 25 xunvH B
3anexHocCTi Big peLenty

BA30BUI PELIENT TOPTA («PARADISO») - 1,2 KT.

300 r macna KiMHaTHOI TemnepaTypu

300 r uykpy

4 anusa no 65/70T.

8 xoBTkiB (MpubnnaHo 160 r)

200 r 6opoluHa «0»

130 r kapTONASHOrO KPOXMarto

1 nakeTuK ApiKOKIB AN COMOAKOT BUMIYKM

1 winka coni

apomatumsaTopy (BaHinbHa abo MuraaneBa eceHuis, Leapa numoHa abo anenbCcyHa i T.n.)

- [oknagiTb y Yally mMacno, LyKop, Ciflb i apomMaTi3aTopu.

- BukopucToBytoum BiHuMK ans 36uBaHHst (D), 30uBaliTe [0 CTiiKOI NiHKM Ha WBMAKOCTI «5» npo-
TArOM 5 XBUMWHN.

- TNepeiniTb Ha WBMAKICTb «6» | 30MBaTE Le 5 XBUNMHN.

- TpopoBxytoun 361BaTK, MOCTYNOBO A0AABAIATE OfHE Ljine aiue abo 2 XOBTKW 3a pa3 3 iHTepBa-
IOM B OZHY XBWAMHY abo Micnsi MOBHOTO 3aMilLyBaHHS LS.

- [opainTte MyKy, Kpoxmanb i ApDPKOXK i 3aMiLLyiTe Ha WBMAKOCTI «5» MPOTATOM 2 XBUIUH.

- 3anuiiTe cymiw y hopmu, 3MaLLeHi Macnom i nocunaHi Mykoro.

- BunikaiiTe y 3asganerigb Harpitiin oyxoBui 3a Temnepatypu 170°C npotsirom npubnnsHo 35/45
XBUIWH.

- BuTArHITL 3 OYXOBKY | 3anMLWITE BIACTOATUACH 5 XBUIUH Y POPMI.

- Buknagitb 3 dhopmu Ha peLuiTky i 3anuiute Jobpe 0XONOHYTH, NEPLU HiXX BUKOPUCTOBYBATMU.
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BA30BMIA PELIENT ANA BE3E - 900 I (8 A€YHMX BINKIB)
300 r sieqHux Ginkis (7/8 siewHux Ginkis)

300 r uykpy-nicky

300 r uykopHoi nyapu

1 winka coni

MMoMicTiTb y YaLy sieyHi Binkw 3a KiMHaTHOT TemnepaTypu i Cifb.

BukopucTosytoun BiHuvk Ans 36usanHs (D), 36uBaiiTe 4O CTINKOT MiHKM HA WBMAKOCTI «5» Mpo-
TArOM 5 XBUIUHY.

lMepenaiTb Ha WBMAKICTL «6» i NOCTYNOBO Aof4aBaNTe LiyKop-NicoK.

MpomoBxyinTe 361BaTK LLE 5 XBUNMH 3 MOMEHTY [10flaBaHHS OCTaHHBOTO iHrPeaieHTa.

BuMKkHITb Npunag i gictaHbTe YaLuy.

3a Aonomorot nonaTtku, pyxamu 3Bepxy BHW3, 3MilLiaiTe LiyKpoBY Myapy, NPOMyckakoun ii Yyepes
cuTO.

3a [10NOMOrok KOHAUTEPCHKOTO Millka abo ABOX NTOXOK cchopmyinTe 6e3e Ha Aekax, 3acTeneHux
nanepom Ans BunikaHHs abo 3MaLLieHNX BEPLUKOBMM MaCIIOM.

BunikariTe y 3a3ganerigb HarpiTiin gyxoBLi 3a Temnepatypu 40/50°C npoTaroM AeKinbkoX roauH,
3anuLLMBLLW ABEpLSATA BiYMHEHUMW Ha [eKinbka CaHTUMETPIB Ans BMBOAY Bosoru, Wwob bese
nobpe nigcoxnm.

MeHLwmm i ToHWKM Be3e moxe 3Hanobutinca 3-4 roguHu, a Ginbwmrm — 8-10 roamnH BUMikaHHS.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

PRZED UZYCIEM NALEZY ZAPOZNAC SIE UWAZNIE Z INSTRUKCJA.

* Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujacymi normami euro-
pejskimi i jest zabezpieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebezpiecz-
nych dla uzytkownika. Przed uzyciem nalezy dokfadnie przeczytac niniejszg in-
strukcje. Urzadzenia uzywac tylko do celéw, do ktorych zostato zaprojektowane,
aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkod. Niniejszg instrukcje przechowywaé w
zasiegu reki, aby méc korzystac z niej w przysztosci. W przypadku decyzji o zby-
ciu urzgdzenia na inne o0soby, nalezy zawsze pamietac o przekazaniu niniejszej
instrukcji.

* Urzadzenie zostato przygotowane do uzywania w $rodowisku domowym lub po-
dobnym, jak na przyktad:

- w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, biurach i
w innych miejscach wykonywania pracy;

- W gospodarstwach;

- w hotelach, motelach, bed & breakfast i innych strukturach mieszkalnych (do
uzywania przez gosci).

* Nie uzywac urzadzenia do celéw innych niz podane w niniejszej instrukcji obstu-
gi. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedne zastosowanie urzadzenia
| za zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Nieprawi-
dtowe zastosowanie powoduje ponadto utrate gwaranciji.

+ Zaleca sie zachowanie oryginalnego opakowania. Bezpfatna naprawa gwaran-
cyjna nie przystuguje w przypadku uszkodzen spowodowanych nieodpowiednim
opakowaniem produktu na uzytek wysytki do autoryzowanego serwisu.

* W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac¢ wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoridw, zatwierdzonych przez producenta.

* Urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczacego materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

A Zagrozenia dla dzieci

* Nie pozostawia¢ elementdéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig zrodto zagrozenia.

* Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci ponizej 8. roku zycia,
osoby 0 ograniczonych zdolno$ciach fizycznych, czuciowych lub umystowych,
lub tez nieposiadajace niezbednego doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia,
chyba, Ze sg one nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczen-
stwo lub zostaty pouczone w zakresie jego obstugi.

* Nie zezwala¢ dzieciom na zabawe urzadzeniem.
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+ Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyty one 8
lat lub pracujg pod nadzorem.

* Przechowywac urzadzenie i jego przewdd poza zasiegiem dzieci ponizej 8. roku
zycia.

* Nie pozostawia¢ wiszacego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogtby zostac¢

chwycony przez dzieci.

W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢

jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca si¢ ponadto uniesz-

kodliwienie tych komponentow urzadzenia, ktére mogq stwarzaC zagrozenie,
zwhaszcza dla dzieci, ktére wykorzystujg urzadzenie do zabawy.

A Zagrozenia wynikajace z uzywania energii elek-
trycznej

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci sprawdzi¢, czy wartosci napiecia, po-

dane na tabliczce z danymi na spodzie urzadzenia, odpowiadajg wartosciom

miejscowej sieci elektrycznej.

Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajgcych zatwierdzenia

producenta urzadzenia moze skutkowac¢ powstaniem szkod i wypadkow.

Urzadzenie podtaczac¢ do gniazda posiadajgcego uziemienie.

Nie podtaczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej

mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-

trycznego.

Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elektryczne.

Nalezy unika¢ kontaktu czesci pod napieciem z woda. Ryzyko zwarcia i/lub po-

razenia elektrycznego.

Nie zanurzaC urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-

nych ptynach.

Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.

Unika¢ stykania przewodu zasilania z thagcymi elementami lub ostrymi krawe-

dziami.

Zapobiega¢ stykaniu sie przewodu elektrycznego zasilania z gorgcymi po-

wierzchniami.

Nie ciggna¢ za przewdd zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z

gniazda elektrycznego.

+ Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nawet przez krotki czasu nalezy je wytaczycC i
wysung¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazda elektrycznego.

°
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Uwaga - szkody materialne
Urzadzenie ustawia¢ na czas nieuzywania na stabilnej powierzchni.
Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo goracych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).
Nie umieszczac urzadzenia ani przewodu zasilajacego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowe;.
Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewod elektryczny zasilania.
Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timerow zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegtosc¢.
Jezeli urzadzenie podczas pracy wydziela czarny dym, odtaczyc¢ je niezwiocznie
od gniazda elektrycznego. Zwrdcic sie do najblizszego upowaznionego centrum
serwisu technicznego, aby rozwigzac problem.
Nigdy nie umieszcza¢ zadnych przedmiotéw na urzadzeniu.
Nie uruchamia¢ urzadzenia ,nha pusto”.
Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.
Nie wystawiaC urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (n.p.:
deszcz, storice).

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn
Chwyci¢ korpus urzadzenia, aby je podniesc¢.
Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio o$wietlone, czyste i z tatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.
Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.
Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywa¢ urzadzenia w sytuacji, gdy
przewdd zasilania lub wtyczka sg uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajgcego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikdw, w sposdb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

EAby zutylizowac produkt w mys| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

== ZNac sie z broszurg dotgczong do produktu.

e NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.
Zuzycie energii w trybie wytaczonym w modelu 1575: 0,3 W

Zuzycie energii w trybie wytaczonym w modelu 1576: 0,3 W
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A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

+ Urzadzenie moze by¢ uzywane do wyrabiania i ubijania roznych sktadnikéw oraz
przygotowywania rdznych potraw przy uzyciu dotaczonych akcesoriow.

+ Urzadzenie nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemysto-
wych.

* Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialno$ci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane niepra-
widtowym wykorzystaniem urzadzenia.

* Nieprawidtowe zastosowanie powoduje ponadto utrate gwarancii.

* Nie uzywac urzadzenia, jesli podczas pracy wystepuje nieprawidtowy hatas lub
nadmierne wibracje.

* Przed wtozeniem lub wyjeciem poszczegolnych czesci, zawsze odtgczaé urza-
dzenie od gniazda elektrycznego.

* Przed wigczeniem urzadzenia sprawdzic, czy zostaty poprawnie zamontowane i
zablokowane wszystkie akcesoria, pokrywa zapobiegajaca rozpryskom i misa.

* Przed uruchomieniem urzadzenia sprawdzi¢, czy zostato poprawnie opuszczo-
ne ramie urzadzenia.

* Podczas wlewania do misy goracych ptyndw zwraca¢ uwage, aby ich nie wyla¢
oraz aby unikng¢ kontaktu z ptynem lub para.

* Nie dotyka¢ czesci w ruchu.

* Rece i przybory kuchenne nalezy trzymac¢ z dala od ruchomych czesci.

* Podczas pracy urzadzenia nie wktada¢ produktéw do misy rekami; zawsze uzy-
wac otworéw w pokrywie.

* Podczas pracy urzadzenia nie usuwac produktéw ze $cianek misy. Wytaczy¢
urzadzenie i wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elektrycznego.

*+ Nawet gdy urzadzenie nie byto uzywane, przed montazem lub demontazem po-
szczegdlnych elementow lub przed ich czyszczeniem, wysunaé wtyczke z gniaz-
da elektrycznego.

* Nie przenosi¢ urzadzenia bez uprzedniego wyjecia produktdw z misy.

Opis urzadzenia

A - Ramie G - Pokretto regulacji predkosci

B - Pokrywa zapobiegajaca rozpryskom H - Przycisk zwalniania ramienia

C - Misa | - Gniazdo misy ze stali nierdzewnej

D - Koricéwka do ubijania J - Przewdd zasilania

E - Korcéwka do mieszania K - Korpus urzadzenia

F - Koricowka do wyrabiania L - Trzpier do mocowania koricowki do ubijania
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INSTRUKCJA OBSLUGI

Aby przygotowac¢ urzadzenie do uzycia, zapoznac si¢ z ilustracjami w sekcji ,Czynno$ci wstepne”.
Po wyjeciu urzadzenia z opakowania, przed pierwszym uzyciem umy¢ dokfadnie woda z
delikatnym detergentem wszystkie czesci stykajace sie z zywnoscia.

Aby obstugiwa¢ urzadzenie, zapoznac si¢ z ilustracjami w sekcji ,Instrukcja obstugi”.

Przed wlozeniem zadanej koncowki do ubijania nalezy upewnic¢ sie, ze urzadzenie jest wyta-
czone, a pokretto regulacji predkosci (G) jest ustawione w pozyciji ,,0”.

Uzycie akcesoriow
Aby wiozy¢ wybrane akcesorium do urzadzenia, nalezy zapoznaé sie z ilustracjami w sekwencji
,Akcesoria”.

Urzadzenie wyposazone jest w trzy rodzaje koncowek:

Koncdéwka do wyrabiania | Do wszystkich rodzajow ciasta twardego (np. ciasto na
(F) pizze, ciasto na makaron, chleb).

@ Koricowka do mieszania | Do gestych ciast z dodatkiem jaj i masta (np. ciasto kru-
(E) che).

Do ubijania biatek, $mietany, budyniow btyskawicznych,

L - gotowych mieszanek do ciast; do ubijania margaryny lub
@ Koricowka do ubijania masta z cukrem (uzywa¢ margaryny lub masta o tempe-

() raturze pokojowej); do wyrabiania jaj, biszkoptow i ciast
miekkich.

Sktadniki mozna dodawac réwniez przez otwor w pokrywie zapobiegajacej rozpryskom (rys. 20).
W przypadku uzywania koncowek do wyrabiania (F) i mieszania (E), nie uruchamia¢ urza-
dzenia na czas dluzszy, niz 5 minut jednorazowo. Nastepnie pozostawi¢ urzadzenie na co
najmniej 20 minut w celu schiodzenia.

W przypadku uzywania konicowki do ubijania (D), nie uruchamiaé urzadzenia na czas diuz-
szy, niz 10 minut jednorazowo. Nastepnie pozostawi¢ urzadzenie na co najmniej 20 minut w
celu schtodzenia.

Brak stosowania sie do powyzszych zasad moze skutkowa¢ uszkodzeniem produktu, ktore
nie jest objete gwarancja.
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Maksymalna dopuszczalna pojemnos¢ i predkosé w modelu 1575

Maksymalna dopuszczalna pojemnos¢ i predkos$é

Maksymalna pojemnos¢ maki 1,625 kg
Maksymalna pojemnos¢ ciasta twardego (chleb/pizza) 2,5kg
Maksymalna pojemnos$¢ ciasta na makaron jajeczny 2kg
Maksymalna pojemnos¢ ciasta migkkiego 3 kg
Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koricowki do wyrabiania (F) (2 ) 3
Maksymalna predkos¢ dopuszczalna dla korncowki do mieszania (E) ( @) 4

6

Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koncéwki do ubijania (D) ( @)

Maksymalna pojemno$¢ misy wynosi ok. 3 kg. Podczas napetniania misy nie przekraczac¢
pojemnosci maksymaine;.

Maksymalna dopuszczalna pojemnos¢ i predkosé w modelu 1576

Maksymalna dopuszczalna pojemnos$¢ i predko$¢

Maksymalna pojemnos¢ maki 1,950 kg
Maksymalna pojemnos¢ ciasta twardego (chleb/pizza) 3kg
Maksymalna pojemnos¢ ciasta na makaron jajeczny 2,5kg
Maksymalna pojemnos$¢ ciasta miekkiego 4 kg
Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koricowki do wyrabiania (F) (2 ) 3
Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla koncowki do mieszania (E) (@) 4

6

Maksymalna predko$¢ dopuszczalna dla korncéwki do ubijania (D) ( @)

"YU Maksymalna pojemno$¢ misy wynosi ok. 4 kg. Podczas napetniania misy nie przekraczaé
pojemnosci maksymalne;j.

A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA PODCZAS
CZYSZCZENIA | KONSERWACJI

* Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymac urzadzenie w dobrym sta-
nie i wydtuzy jego zywotno$c¢.

+ Wszystkie ponizsze czynnosci czyszczenia i konserwacji nalezy wykonywac po
wytgczeniu urzadzenia i po wysunigciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

* Nie uzywac $ciernych detergentéw ani metalowych przedmiotéw, aby nie zary-
sowac ani nie uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikow, ktore
mogaq zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.

* Podczas czyszczenia nalezy zwraca¢ uwage na ostre czesci akcesoriow.
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Informacje na temat czyszczenia i konserwacji urzadzenia znajdujg sie na ilustracjach w sekcji
,Czyszczenie i konserwacja”.

Czyszczenie urzadzenia

- State elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng miekka $ciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka.

- Po uzyciu wyczysé trzpien koricowki. Podczas pracy trzpien konicowki brudzi sie z powodu duzej
predkosci i tarcia.

Czyszczenie akcesoriow

- Pojemnik (C) i pokrywe zapobiegajacg rozpryskom (B) mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
Koricowke do ubijania (D), koncdwke do mieszania (E) i koricowke do wyrabiania (F) nalezy my¢
recznie w cieptej wodzie z dodatkiem tagodnego detergentu.

- Nie zanurza¢ akcesoriéw w wodzie przez zbyt diugi czas.

Po zakonczeniu czyszczenia, przed ponownym zamontowaniem akcesorium, dokladnie je
osuszy¢.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakoriczenia korzystania z urzadzenia, wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku zlomowania posegregowaé rézne materiaty uzyte do produkcji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zalezno$ci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w kraju uzytkowania.

PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy Mozliwe przyczyny Rozwiazania

Urzadzenie przestaje | Urzadzenie pracowato Ustawi¢ pokretto regulacji predkosci

dziata¢ podczas zbyt diugo i doszto do w pozyciji ,0”. Odtaczy¢ urzadzenie

uzytkowania. przegrzania silnika. od gniazda zasilania i pozostawi¢ do
Nastapito zadziatanie ostygniecia przez ok. 15 — 30 minut.
zabezpieczenia przed Wigczy¢ wtyczke do gniazdka poboru
przegrzaniem silnika. pradu.

Urzadzenie nie dziata. | Wtyczka nie jest Wtyczke wsuwaé do gniazda
podtgczona do gniazda elektrycznego, ktdre posiada uziemienie.
elektrycznego.

Brak zasilania Poczeka¢ na ponowne wigczenie
elektrycznego. zasilania.

Przycisk zwalniania Sprawdzi¢, czy przycisk zwalniania
ramienia nie powrdcit do ramienia powrdcit do pozycji wyjsciowe;j.
pozycji wyjsciowe;.
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Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Urzadzenie wydaje zbyt
gtosne dzwieki podczas
pracy.

Urzadzenie emituje wigcej
hatasu podczas pracy z
duza predkoscig i mniej
hatasu podczas pracy z
niska predkoscia.

Wybierz prawidtowg predkos¢ robocza.

llos¢ wyrabianej masy jest
zbyt duza.

Zmniejszy¢ ilos¢ ciasta.

Czas dziatania jest zbyt
dtugi.

Ustawi¢ pokretto regulacji predko$ci w
pozycji ,0”. Pozostawi urzadzenie na
kilka minut w celu schtodzenia. Wznowic¢
prace urzadzenia.

Predko$¢ pracy
urzadzenia zmniejsza
sie lub jest niestabilna

llos¢ mieszanego ciasta
jest zbyt duza lub ciasto

Zmniejszyc¢ ilos¢ ciasta.

jest zbyt twarde.
Spadek napiecia Wytaczy¢ urzadzenie. Przed
elektrycznego. rozpoczeciem korzystania z urzadzenia

poczeka¢ na ustabilizowanie sie
napiecia elektrycznego.

Urzadzenie nadmiernie
wibruje podczas pracy.

Poduszka stopy urzadzenia
poluzowata sie.

Sprawdzi¢, czy poduszka stopy
urzadzenia jest prawidtowo ustawiona.

Urzadzenie nie zostato
umieszczone na ptaskiej,
stabilnej powierzchni.

Urzadzenie ustawic na ptaskiej i
stabilnej powierzchni.

Ramie urzadzenia
nie opuszcza sie
prawidtowo po
zatozeniu pokrywy
zapobiegajaca
rozpryskom i misy.

Pokrywa zapobiegajaca
rozpryskom i misa nie sg
zamontowane prawidtowo.

Zamontowac prawidtowo pokrywe
zapobiegajaca rozpryskom i mise.

Po uzyciu urzadzenia
ciasto zmienito kolor na
ciemny.

Do ciasta dostajq sie zanie-
czyszczenia z ramienia lub
trzpienia koncowki.

Przed uzyciem sprawdzi¢, czy
urzadzenie i jego czesci sg czyste.
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RECEPTURY

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CHLEB - 1,1 KG.

400 ml letniej wody

30 g $wiezych drozdzy lub 14 g drozdzy w proszku

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

30 g oleju

300 g maki 00

300 g semoliny z pszenicy durum
- Wymiesza¢ w misie drozdze z woda, maka i cukrem. Pozostawi¢ na 15 minut.

- Doda¢ do masy sdl i oliwe. Wymiesza¢ sktadniki tyzka, a nastepnie wiaczy¢ urzadzenie.

- Uzywajac koricowki do wyrabiania (F), wyrabiaC z predkoscig ,1".

- Kontynuowa¢ z predkoscig ,1” przez 1 minute, liczac od rozpoczecia mieszania.

- Zmienic predko$¢ na ,2” i wyrabiac jeszcze przez kilka sekund.

- Nastepnie przetaczy¢ na predko$¢ ,3”, az do osiggnigcia ok. 4 minut wyrabiania catkowitego.

- Przetozy¢ ciasto do miski posmarowanej oliwg i przykry¢ folia, rowniez nattuszczona,

- Pozostawi¢ do wyro$niecia w temperaturze pokojowej, z dala od przeciagéw, przez 1 godz., albo
az ciasto podwoi objetos¢.

- Nada¢ ciastu pozadany ksztatt na posypanej makg powierzchni.

- Ciasto przetozy¢ do blachy piekarniczej posmarowanej oliwg lub wytozonej papierem do piecze-
nia. PrzykryC ciereczkq i pozostawi¢ do wyro$niecia na kolejne 30 minut.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 220°C przez 25 — 35 minut, w zalezno$ci od wielkoSci,
lub do momentu, gdy chleb po uderzeniu w podstawe wyda gtuchy odgtos.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO MAKARONOWE JAJECZNE - 800 G.

500 g maki ,00”

4 jaja 65/70 g

50 ml zimnej wody

5goleju
- Wiozy¢ do misy wszystkie sktadniki. Wymiesza¢ sktadniki tyzka, a nastepnie wigczy¢ urzadze-
nie.

- Uzywajac koricowki do mieszania (F), wyrabia¢ z predkoscig ,1” przez maksymalnie 5 minut.

- Przetozy¢ ciasto do misy posypanej maka i przykry¢ folig. Pozostawi¢ na 30 minut w cieptym
miejscu.

- Rozwatkowac ciasto recznie lub w maszynce. Pokroi¢ zgodnie z przepisem.

- Gotowa¢ we wrzacej osolonej wodzie od 5 do 8 minut, w zaleznosci od wielko$ci.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO KRUCHE - 1,2 KG

600 g maki ,00”

300 g zimnego masta w kawatkach

180 g cukru

3 zottka jaj

75 ml zimnej wody

szczypta soli

Zapachy (np. wanilia, skdrka cytrynowa, skérka pomarariczowa)
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- Wiozy¢ do misy wszystkie sktadniki. Wymiesza¢ sktadniki tyzka, a nastepnie wiaczy¢ urzadzenie.
- Uzywajac koricowki do mieszania (E), wyrabia¢ z predkoscig ,2” przez 5 minuty.

- Przetozy¢ ciasto na blat roboczy i szybko uformowac kule.

- Owing¢ folig. Wtozy¢ do chtodziarki na co najmniej 20 minut lub do lekkiego stwardnienia.

- Rozwatkowa¢ ciasto na zadang wielko$¢ na blacie posypanym maka.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 170/180°C od 15 do 25 minut, w zalezno$ci od przepisu.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO (CIASTO PARADISO) - 1,2 KG

300 g masta w temperaturze pokojowej

300 g cukru

4 jaja 65/70 g.

8 zottek jak (ok. 160 g.)

200 g maki 0

130 g maki ziemniaczanej

1 torebka drozdzy w proszku do ciast

szczypta soli

zapachy (esencja waniliowa, migdatowa lub skérka z cytryny, pomaranczy itp.)
- Wiozy¢ do miski masto, cukier, sol i zapachy.

- Uzywajac koncowki do ubijania (D), ubija¢ z predkoscia ,5" przez 5 minut.

- Zmieni¢ predkos¢ na ,6” i wyrabiaé jeszcze przez 5 minut.

- Kontynuujac ubijanie dodawac po jednym catym jajku lub 2 zottka, w odstepach co ok. minute,
az do doktadnego wmieszania jaja.

- Doda¢ make, make ziemniaczang i drozdze. Miesza¢ z predkoscia ,5” przez 2 minuty.

- Przelozy¢ mase do nasmarowanych mastem i posypanych maka form.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 170°C przez ok 35 — 45 minut.

- Wyja¢ z piekarnika i pozostawi¢ w formie przez 5 minut.

- Wyltozy¢ na kratke i pozostawi¢ do doktadnego schtodzenia.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA BEZE - 900 G (8 BIALEK JAJ)

300 g biatek jaj (7 — 8 biatek jaj)

300 g cukru drobnego

300 g cukru pudru

szczypta soli
- Wiozy¢ do misy biatka o temperaturze pokojowej i sol.

- Uzywajac koncowki do ubijania (D), ubija¢ z predkoscia ,5" przez 5 minut.

- Zmieni¢ predkos¢ na ,6” i dodawac stopniowo cukier drobny.

- Kontynuowac ubijanie jeszcze przez 5 minut po dodaniu ostatniej porcji.

- Wytaczy¢ urzadzenie i wyjaé mise.

- Za pomocq topatki wmieszaé ruchami od géry do dotu cukier puder przesiany przez sito.

- Za pomocg woreczka cukierniczego lub dwaoch tyzek formowaé bezy na blachach piekarnika
wytozonych papierem do pieczenia lub posmarowanych lekko mastem.

- Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 40°C - 50°C przez kilka godzin, zostawiajac lekko
uchylone drzwiczki, aby umozliwi¢ odprowadzenie wilgoci i doktadne wysuszenie bez.

- Suszenie moze trwa¢ 3 — 4 godziny w przypadku matych i cienkich porcji az do 8 — 10 godzin w
przypadku wiekszych bez.
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SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-
TET | BRUG.

* Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med geeldende relevante euro-
peeiske forskrifter. Alle dele, der kan udgare en potentiel fare for brugeren, er
beskyttede. Laes omhyggeligt denne brugsanvisning, fer du bruger apparatet
forste gang. Brug kun apparatet til det formal, som det er beregnet til. Sa undgar
du mulige skader pa personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning til senere
brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedlaegge denne
brugsanvisning.

Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljger
som f.eks.:

- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljger

- feriebondegarde

- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligstrukturer (til brug for gaesterne).
Brug ikke apparatet til andre formal end de, som er beskrevet i denne brugsan-
visning. Producenten fralzegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver
anden brug end den, som er anfgrt i denne brugsanvisning. Garantien bortfalder,
hvis apparatet bruges til noget, det ikke er beregnet il.

Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et
autoriseret servicecenter.

Af hensyn til sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt tilbehgr og
reservedele, som er godkendt af producenten.

Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27,
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fedevarer.

A Fare for born
Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.
Dette apparat kan benyttes af barn pa over otte ar og af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og viden, sa-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
* Barn ma ikke benytte apparatet som legetg;.
* Renggring og vedligeholdelse, som skal udfgres af brugeren, ma ikke udferes af
bern, medmindre de er eeldre end 8 ar og under opsyn.
* Hold altid apparatet og stremforsyningsledningen uden for reekkevidden af barn
pa under otte ar.
* Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor barn kan traekke i den.
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* Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa bar du gere det ubrugeligt ved at klip-
pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet
ubrugelige, som kan udgare en fare, navnlig for barn, som kan finde pa at lege
med apparatet.

A Elektrisk fare

* Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, bgr du kontrollere, at den spaending,
som er oplyst pa maerkepladen pa bunden af apparatet, svarer til spaendingen i
det lokale fastnet.

* Brug af elektriske forleengerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-
cent, kan forarsage skader og ulykker.

+ Slut altid apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse.

* Tilslut ikke andre apparater med hgjt stramoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stad.

« Lad ikke apparatet veere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

* Lad aldrig de spaendingsfarende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for
kortslutning og/eller elektrisk stad.

+ Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre

veesker.

Brug ikke apparatet med vade haender eller bare fgdder.

Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjgrner.

Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.

Traek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at traekke stikket ud af stikkon-

takten.

* Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for
apparatet og traekke stikket ud af stikkontakten.

Advarsel - skader pa materielle dele

+ Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.

* Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i nzerheden af aben ild.
Herved undgas beskadigelse af bekleedningen.

* Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).

* Placer aldrig apparatet eller strgmforsyningsledningen i naerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i naerheden af mikrobgl-
geovn.

+ Udrul altid ledningen far brug.

« Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.

* Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet udsender
sort rag i forbindelse med brug. Kontakt det nsermeste autoriserede servicecen-
ter for at fa lgst problemet.
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* Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

« Start aldrig et tomt apparat.

* Brug ikke apparatet udendars.

* Udseet ikke apparatet for vejrforhold (f.eks. regn, sol).

A Fare for skader af andre grunde
+ Tag fat om apparatets hus for at |gfte det.
« Stil apparatet pa et sted med tilstraekkelig god belysning og stikket let tilgaengeligt.
* Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer.
* Apparatet ma ikke bruges, hvis det har veeret tabt, eller hvis der er synlige tegn
pa skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede,
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, ma reparati-
oner, herunder ogsa udskiftning af elledningen, kun udfgres af et autoriseret
Servicecenter eller af autoriserede teknikere.
E Laes det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-
== felse i henhold til det europzeiske direktiv 2012/19/EU.

e GEM BRUGSANVISNINGEN.
Energiforbrug i off-tilstand for model 1575: 0,3 W
Energiforbrug i off-tilstand for model 1576: 0,3 W

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER BRUG

* Apparatet kan anvendes til at elte, piske og blande forskellige ingredienser ved
brug af det medfglgende tilbeher.

* Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.

* Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fraleegger sig ethvert
ansvar for skader af enhver art, som matte opsta pa grund af forkert brug af
apparatet.

+ Garantien bortfalder, hvis apparatet bruges til noget, det ikke er beregnet til.

* Brug ikke apparatet, hvis der opstar unormal stgj eller voldsomme vibrationer
under funktion.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, far de enkelte dele seet-
tes i eller fiernes.

* Inden apparatet teendes, skal man sikre sig, at alt tilbeher, lag og skal er korrekt
isat og fastlast.

+ Kontroller, at armen er korrekt seenket ned, fer apparatet startes.

* Nar der heeldes varme vaesker i skalen, skal du passe pa, at den ikke lgber ud
og at du ikke kommer i kontakt med vaeske eller damp.

* Rar ikke ved dele i bevaegelse.
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* Hold haender og kekkenredskaber pa afstand af dele i beveegelse.

« Put ikke ingredienser i skalen under funktion. Brug altid &bningerne i laget.

« Skrab ikke mad fra skalens sider, mens apparatet er i funktion. Sluk apparatet og
tag stikket ud af stikkontakten.

+ Selv om apparatet ikke er i funktion, skal du tage stikket ud af stikkontakten,
inden du iszetter eller fierner de enkelte dele eller inden apparatet rengares.

« Flyt aldrig apparatet uden at have fiernet maden fra skalen.

Beskrivelse af apparatet

A - Am G - Drejeknap til regulering af hastigheden
B - Lag H - Frigarelsesknap til armen

C - Skal | - Skalseede i rustfri stal

D - Piskeris J - Strgmforsyningsledning

E - Omrarer K - Apparatets hus

F - Dejkrog L - Fatning il tilbehar
BRUGSANVISNING

For klarggring af apparatet til brug, se billederne under "Indledende indgreb”.

Efter at have pakket apparatet ud skal alle dele, der kommer i kontakt med madvarer, vaskes
omhyggeligt med vand og neutral sabe.

For brug af apparatet, se billederne under "Brugsanvisning”.

Inden det valgte tilbeher sattes pa, skal du sikre dig, at apparatet er slukket og at drejeknap
til regulering af hastigheden (G) er indstillet pa “0”.

Brug af tilbehor
For at seette det valgte tilbehar pa, se billederne under "Tilbehar”.

Apparatet har tre typer tilbehgr:

2 Dejkrog (F) Til alle typer dej (fx. pizzadej, frisk pasta, brad).
@ Omrgrer (E) Til tyk dej med aeg og mel (fx. butterdej).
Til piskning af &g, flede, budding, kageblandinger, til cre-
Piskeris (D) met konsistens af margarine eller smar eller sukker (brug
margarine eller smar ved stuetemperatur), til blanding af
29, til sandkage og blgde kager.

Ingredienserne kan ogsa tilfgjes igennem abningen i laget (Fig. 20).

Hvis der bruges tilbeher til 2ltning (F) og omrering (E), skal man maks. lade apparatet kere
i 5 minutter i treek og derefter lade det kele af i mindst 20 minutter.
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Hvis der bruges piskeris (D), skal man maks. lade apparatet kere i 10 minutter og derefter

lade det kole af i mindst 20 minutter.

Manglende overholdelse af disse regler kan medfgre bortfald af produktgarantien.

Maks. tilladt kapacitet og hastighed for model 1575

Maks. tilladt kapacitet og hastighed

Maks. maengde mel 1,625 kg
Maks. maengde hard dej (brad/pizza) 2,5kg
Maks. maengde dej til pasta lavet med &g 2 kg
Maks. meengde blgd dej 3kg
Maks. tilladt hastighed med dejkrog (F) (2 ) 3

Maks. tilladt hastighed med omrarer (E) (@) 4

Maks. tilladt hastighed med piskeris (D) (@) 6

Skalen kan maksimalt rumme ca. 3 kg. Overskrid aldrig maks. mangden, nar du fylder skalen.

Maks. tilladt kapacitet og hastighed for model 1576

Maks. tilladt kapacitet og hastighed

Maks. meengde mel 1,950 kg
Maks. maengde hard dej (brad/pizza) 3kg
Maks. maengde dej til pasta lavet med &g 2,5kg
Maks. maengde blad dej 4 kg
Maks. tiladt hastighed med dejkrog (F) () 3

Maks. tilladt hastighed med omrarer (E) (@) 4

Maks. tilladt hastighed med piskeris (D) (@) 6

Skalen kan maksimalt rumme ca. 4 kg. Overskrid aldrig maks. mangden, nar du fylder skalen.
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A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGORING 0G
VEDLIGEHOLDELSE

* En regelmaessig og daglig rengaring ger det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forleenge dets levetid.

* Al rengaring og vedligehold skal udfares med slukket apparat og stikket fiernet
fra stikkontakten.

* Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-
dige bekleedningen. Brug aldrig opl@sningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

* Pas pa produktets skarpe dele under rengaring.

For renggring og vedligeholdelse af apparatet, se billederne under "Renggaring og vedligeholdelse”.

Renggring af apparatet

- Gor apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Tar efter med en tar klud.

- Efter brug skal tilbehgrets fatning rengares. Under brug vil der blive genereret snavs i fatningen
pga. hgj hastighed og friktion.

Rengoring af tilbehor

- Skalen (C) og laget (B) kan vaskes i opvaskemaskinen. Piskeris (D), omrarer (E) og dejkrog (F)
skal vaskes i handen i varmt vand og neutral seebe.

- Lad ikke tilbehgret ligge i vand i for lang tid.

Efter vask skal apparatets tilbeher forst terre, inden det genmonteres.

UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, nar det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de gaeldende
bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.
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AFHJZALPNING AF FEJL

Problem

Mulige arsager

Lasninger

Apparatet stopper med
at fungere under brug.

Apparatet har veeret i gang
for lenge og motoren er
blevet overophedet.
Motorens
overophedningssikring er
aktiveret.

Drej knappen til regulering af
hastigheden i position "0”. Frakobl
apparatet fra stikkontakten og lad det
kole ned i ca. 15-30 minutter. Seet
stikket i stikkontakten og teend apparatet
igen.

Apparatet fungerer ikke.

Stikket er ikke sat i
stikontakten.

Seet stikket i stikkontakten, som skal
veere filsluttet jordforbindelsen.

Der er ingen strgm.

Vent, til strammen vender tilbage.

Friggrelsesknappen til
armen er ikke vendt tilbage

Kontroller, at frigarelsesknappen
til armen er vendt tilbage i

i udgangsposition. udgangsposition.
Apparatet stagjer meget | Apparatet stgjer ved hg; Veelg den korrekte funktionshastighed.
under funktion. hastighed og mindre,
nar det arbejder pa lav
hastighed.
Meengden af dej er for stor. | Reducer maengden af dej.
Funktionstiden er for lang. | Drej knappen til regulering af
hastigheden i position "0”. Lad apparatet
kale ned i nogle minutter. Genoptag
apparatets funktion.
Apparatets hastighed | Maengden af dej er for stor | Reducer meengden af dej.
mindskes eller er eller dejen er for hard.
ustabil. Lav spaending. Sluk apparatet. Vent, indtil den elektriske
spaending stabiliseres, inden apparatet
tages i brug.
Apparatet vibrerer vold- | Apparatets fodleje har Kontroller, at apparatets fodleje er
somt under brug. Igsnet sig. placeret korrekt.

Apparatet er ikke placeret
pa en stabil og plan
overfalde.

Placér apparatet pa en stabil og plan
overflade.

Apparatets arm saenkes
ikke korrekt efter at
have sat lag og skal pa
plads.

Lag og skal er ikke isat
korrekt.

Seet lag og skal korrekt pa plads.

Efter brug bliver dejen
mark.

Der falder snavs fra arm
eller fatning ned i dejen.

Inden brug skal man kontrollere, at

apparatet og dets dele er rengjorte.
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OPSKRIFTER

BASISOPSKRIFT TIL BR@D - 1,1 KG.

400 ml lunkent vand

30 g frisk geer eller 14 g tergeer

2 teskefuld sukker

1 teskefuld salt

30 g olie

300 g mel 00

300 g durum hvedemel

- Blgd geeret op i vand, mel og sukker. Lad hvile i 15 minutter.

- Tilst salt og olie. Bland ingredienserne med en ske og start s& apparatet.

- Brug omrgreren (F) pa hastigheden “1”.

- Fortseet pa hastigheden "1"i 1 minut fra begyndelsen af omrgringen.

- Skift til hastighed “2” og omrer i endnu et par sekunder.

- Skift il hastighed "3", indtil der er géet ca. 4 minutter med omrgring i alt.

- Heeld dejen over i en let fugtet skal, og deek den med film, som ogsa fugtes.

- Lad dejen haeve ved stuetemperatur pa afstand af stremkilder i 1 time eller indtil dejen er blevet
dobbelt starrelse.

- Sla dejen op pa en flade med mel i den gnskede form.

- Leeg dejen pa en bageplade smurt i olie eller olieret bagepapir, tildeek med et viskestykke og lad
haeve i endnu 30 minutter.

- Bag dejen i forvarmet ovn ved 220 °C i 25-35 minutter afheaengigt af format eller indtil bunden af
bradet har en hard og tom lyd, nar man slar pa den.

BASISOPSKRIFT TIL FRISK PASTA MED 4G - 800 G.

500 g mel “00”

42gpabd70g

50 ml koldt vand

5golie

- Heeld alle ingredienser i skalen. Bland ingredienserne med en ske og start s& apparatet.

- Brug omrgreren (F) pa hastigheden “1” i maks. 5 minutter.

- Heeld dejen over i en skal med lidt mel, og deek den med film. Lad hvile i 30 minutter pa et lunkent
sted.

- Streek pastaen med handkraft eller en maskine i den gnskede form.

- Kog i kogende og saltet vand i 5 til 8 minutter afheengigt af formen.

BASISOPSKRIFT TIL BUTTERDEJ - 1,2 KG.

600 g mel “00”

300 g koldt smer i sma stykker

180 g sukker

3 &ggeblommer

75 ml koldt vand

lidt salt

Aroma (fx vanilje, citronskreel, appelsinskreel)

- Heeld alle ingredienser i skélen. Bland ingredienserne med en ske og start s& apparatet.
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- Brug omrgreren (E) pa hastighed "2" i 5 minutter.

- Leeg dejen pa arbejdsfladen og lav en rund form.

- Tildeek dejen med film og stil den i kaleskabet i mindst 20 minutter eller indtil den er blevet lettere
hérd.

- Leeg dejen pa en overflade med mel i de gnskede dimensioner.

- Bag i foropvarmet ovn ved 170/180 °C fra 15 til 25 afheaengigt af opskriften

BASISOPSKRIFT TIL BUTTERDEJ - 1,2 KG.

300 g smer ved stuetemperatur

300 g sukker

4 &g pa 65/70 g.

8 &ggeblommer (ca. 160 g.)

200 gmel 0

130 g kartoffelmel

1 pose geer i pulverform til bagveerk

lidt salt

aromastoffer (vanilje, mandel eller skrael af citron, appelsin osv.)
- Heeld smer, sukker, salt og aromastoffer i skalen.

- Brug piskeriset (D) pa hastigheden “5” i 5 minutter.

- Skift til hastighed “6” og pisk i endnu 5 minutter.

- Fortseet med at piske, tilsaet et helt &eg eller to aeggeblommer ad gangen i intervaller pa ca. et
minut eller indtil aegget er pisket helt ind.

- Tilseet mel, kartoffelmel og bland pa hastigheden "5” i 2 minutter.

- Heeld blandingen i forme, der er smurt og daekket med lidt mel.

- Bag i forvarmet ovn ved 170°C i ca. 35/45 minutter.

- Tag dejen ud af ovnen og lad den hvile i formen i 5 minutter.

- Leeg den pa enrist og lad den kele helt ned, inden den bruges.

BASISOPSKRIFT TIL MARENGS - 900 G (8 £GGEHVIDER)

300 g &eggehvide (7/8 aggehvider)

300 g fint sukker

300 g flormelis

lidt salt
- Heeld seggehviderne i skalen ved stuetemperatur og salt.

- Brug piskeriset (D) pa hastigheden "5" i 5 minut.

- Skift til hastigheden "6" og tilseet sukkeret lidt ad gangen.

- Fortseet med at piske i 5 minutter fra sidste tilseetning.

- Sluk apparatet og tag skalen af.

- Brug en spatel til at bevaege blandingen oppefra og ned, bland flormelis i ved hjzelp af en si.

- Brug en konditerpose eller to skeer til at forme marengsene pa en bageplade med olieret bage-
papir eller let smurt.

- Bag marengsene i en forvarmet ovn ved 40/50°C i nogle timer og lad lagen sta pa klem et par
centimeter, sa fugten kan sive ud og marengsene kan terre.

- Det kan tage 3-4 timer for smé og tynde marengs og op til 8-10 timer for sterre marengs.
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